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1. CONTEXTUALIZAÇÃO DA INSTITUIÇÃO  

 

 A Universidade Tecnológica Federal do Paraná (UTFPR) é uma 

universidade pública mantida pelo governo federal e sua sede está localizada na 

cidade de Curitiba, capital do estado brasileiro do Paraná. Atualmente conta com 

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

 

1.1 HISTÓRICO DA UNIVERSIDADE TECNOLÓGICA FEDERAL DO PARANÁ 

 

 A história da Universidade Tecnológica Federal do Paraná (UTFPR) teve 

início no século passado. Sua trajetória começou com a criação das Escolas de 

Aprendizes Artífices em várias capitais do país, pelo então presidente Nilo 

Peçanha, em 23 de setembro de 1909. No Paraná, a escola foi inaugurada no dia 

16 de janeiro de 1910, em um prédio da Praça Carlos Gomes. 

O ensino era oferecido à população de camadas menos favorecidas da 

sociedade, que no período matutino recebiam conhecimentos elementares 

(primário) e, no período vespertino, aprendiam ofícios nas áreas de alfaiataria, 

sapataria, marcenaria e serralheria. Havia inicialmente 45 estudantes matriculados. 

Em seguida, a escola instalou seções de Pintura Decorativa e Escultura 

Ornamental. Aos poucos, a escola cresceu e o número de estudantes aumentou, 

fazendo com que se procurasse uma sede maior. Então, em 1936, a Instituição 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 começou a ministrar o ensino de 1º grau, sendo denominada Liceu 

Industrial do Paraná. Cinco anos depois (1942), a organização do ensino industrial 

foi realizada em todo o país. A partir disso, o ensino passou a ser ministrado em 

dois ciclos. No primeiro, havia o ensino industrial básico, o de mestria e o artesanal. 

No segundo, o técnico e o pedagógico. Com a reforma, foi instituída a rede federal 

de instituições de ensino industrial e o Liceu passou a chamar-se Escola Técnica 

de Curitiba. Em 1943, tiveram início os primeiros cursos técnicos: Construção de 

Máquinas e Motores, Edificações, Desenho Técnico e Decoração de Interiores. 
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Antes dividido em ramos diferentes, em 1959, o ensino técnico no Brasil foi 

unificado pela legislação em vigor. 

A escola ganhou, assim, maior autonomia e passou a chamar-se Escola 

Técnica Federal do Paraná. Em 1974, foram implantados os primeiros cursos de 

curta duração de Engenharia de Operação (Construção Civil e Elétrica). Quatro 

anos depois (1978), a Instituição foi transformada em Centro Federal de Educação 

Tecnológica do Paraná (CEFET-PR), passando a ministrar cursos de graduação 

plena. A partir da implantação dos cursos superiores, deu-se início ao processo de 

ñmaioridadeò da Institui­«o, que avan­aria, nas d®cadas de 80 e 90, com a cria­«o 

dos Programas de Pós-Graduação. Em 1990, o Programa de Expansão e Melhoria 

do Ensino Técnico fez com que o CEFET-PR se expandisse para o interior do 

Paraná, onde implantou unidades. Com a Lei de Diretrizes e Bases da Educação - 

LDBE (BRASIL, 1996), que não permitia mais a oferta dos cursos técnicos 

integrados, a Instituição, tradicional na oferta desses cursos, decidiu implantar o 

Ensino Médio e cursos de Tecnologia. Em 1998, em virtude das legislações 

complementares à LDBE, a diretoria do então CEFET-PR tomou uma decisão ainda 

mais ousada: criou um projeto de transformação da Instituição em Universidade 

Tecnológica. Após 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, então, passou a ser a 

Universidade Tecnológica Federal do Paraná - UTFPR (BRASIL, 2005a), a primeira 

especializada do Brasil. Um resumo das denominações que a instituição possui 

desde sua criação pode ser visualizado na Figura 1. 

 

Figura 1 ï Denominações da Instituição desde sua criação  

 

Fonte: UTFPR , 2017. 
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Atualmente, a UTFPR conta com 13 campi, distribuídos nas cidades de 

Apucarana, Campo Mourão, Cornélio Procópio, Curitiba, Dois Vizinhos, Francisco 

Beltrão, 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 ï Localização dos 13 campi da UTFPR no Paraná  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte:  UTFPR, 2017. 

 

 

1.2 HISTÓRICO DO CAMPUS LONDRINA 

 

Com a alteração da legislação que vetava a criação de novas unidades de 

Ensino Técnico/Agrotécnico pela União, por meio da Lei 11.195 de 18 de novembro 

de 2005 (BRASIL, 2005b), foi criado o Plano de Expansão da Rede Federal de 

Educação Profissional e Tecnológica pelo Ministério da Educação e Secretaria de 

Educação Profissional e Tecnológica. Em novembro de 2005, em reunião com 

reitores e diretores das Instituições de Ensino Federais no MEC/SETEC, foi 

anunciado o plano de expansão da educação profissional e tecnológica que 

contemplou a cidade de Londrina, prevendo a implantação de um campus da 

Universidade Tecnológica Federal do Paraná nesse município. A partir dessa 

definição, o projeto de implantação do campus Londrina da UTFPR (UTFPR-LD) foi 
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protocolado no Ministério de Educação, depois da aprovação no Conselho 

Universitário da UTFPR, na deliberação nº 01/2006 de 03 de fevereiro de 2006 

(UTFPR, 2006a). 

O campus Londrina foi criado nos termos da Portaria MEC nº 1.973, de 18 

de dezembro de 2006 do Ministério da Educação (BRASIL, 2006). Iniciou suas 

atividades em fevereiro de 2007, em instalações provisórias cedidas pela prefeitura 

do município, no edifício da Fundação 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 (não mais 

ofertado). 

No início de 2009, o campus saiu da sede provisória e passou a funcionar 

no primeiro bloco didático da sua sede definitiva na Estrada dos Pioneiros, na Zona 

Leste da cidade, iniciando assim, uma nova etapa em sua história. Passou a contar 

com novos laboratórios, ganhando mais espaço e autonomia, além de melhor 

infraestrutura, para oferecer aos seus estudantes uma formação de qualidade. 

Nesse contexto, a adesão da UTFPR ao REUNI, o Programa de Apoio a Planos de 

Reestruturação e Expansão das Universidades Federais do Governo Federal, 

trouxe à Instituição novas perspectivas de crescimento e em 2010 essas 

perspectivas se traduziram na abertura de dois novos cursos. O curso de 

Engenharia em Materiais teve início no segundo semestre de 2010, com ingresso 

por meio do Sistema de Seleção Unificada (SISU). No segundo semestre de 2011, 

foi dado início ao Curso de Licenciatura em Química. 

Com a abertura desses novos cursos, foram contratados servidores 

docentes e técnico-administrativos e realizados investimentos, incluindo a compra 

de equipamentos e a construção de um novo bloco didático, com 3600 m² de área 

construída, contendo 10 salas de aulas teóricas e 14 laboratórios. Também foi 

inaugurada uma nova biblioteca, ampliando a área de estudos para os estudantes. 

No mesmo ano, foram entregues a cobertura da Quadra Poliesportiva e as 

instalações do Restaurante Universitário, para melhor atender toda a comunidade 

universitária. 

Como reflexo de todo este crescimento, em novembro de 2010, o campus 

Londrina teve seu primeiro curso de pós-graduação Strictu sensu aprovado 

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

o Mestrado Acadêmico em Engenharia Ambiental, com atividades iniciadas no 

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

Alimentos passou pelo processo de reconhecimento, obtendo conceito m§ximo ñ5ò, 

publicado na Portaria nº 136 de 27 de julho de 2012. 

Ainda em 2012, foi proposta a abertura de três novos cursos de engenharia 

no campus para atender à 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 Mecânica, Engenharia de Produção e 

Engenharia Química. A operação destes cursos envolveu nova contratação de 

servidores e ampliação da infraestrutura física da UTFPR-LD, com a construção de 

um novo bloco didático. Em 2013, iniciou-se no campus o terceiro curso de pós-

graduação stricto sensu, denominado Ensino de Ciências Humanas, Sociais e da 

Natureza (modalidade profissional) e a graduação em Engenharia Mecânica. No 

ano seguinte, em 2014, o Curso de Engenharia de Produção também teve início. 

O ano de 2015 foi marcado pelo início das atividades do curso de Engenharia 

Química, com oferta de 88 vagas anuais e foi dado início à construção de um 

espaço físico, denominado Central de Laboratórios de Pesquisa (CLP), com 27 

espaços de 35 m2 cada, que estão ocupados pelos grupos de pesquisa da 

universidade. No mês de julho deste ano, começou a construção do Bloco Zircônia, 

espaço reservado para o desenvolvimento de pesquisas que irão propiciar o 

desenvolvimento de uma tecnologia para obtenção de blocos de zircônia 

translúcida. O prédio, concluído em 2016, conta com uma área de 551 m2 e foi 

construído com recursos do Banco Nacional de Desenvolvimento Econômico e 

Social (BNDES) e da empresa Angelus, com investimento de R$ 753 mil. No 

segundo semestre, os cursos de especialização em Gestão da Produção e 

Logística e MBA em Gestão de Projetos começaram a ser ofertados no campus. 

Ainda, o curso de Engenharia de Materiais recebeu nota máxima pelo MEC, em 

visita da Comissão Avaliadora nos dias 23 a 26 de agosto. 

Em 2016, o Programa de Mestrado Profissional em Ensino de Matemática 

iniciou suas atividades, foi inaugurada a Incubadora de Empresas de Base 

Tecnológica e, aprovado pelo MEC, o quinto curso de mestrado, denominado 

Mestrado Acadêmico em Ciência e Engenharia de Materiais. No início do segundo 
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semestre deste ano, as obras do Bloco K, que totalizam 6.431 m2, foram concluídas, 

ocasião em que estudantes e servidores finalizaram a ocupação do novo espaço.  

O início do ano de 2017 foi marcado pelo encerramento das comemorações 

do aniversário de 10 anos do campus, que culminou com a inauguração dos Blocos 

K e L. Além disso, na Avaliação Quadrienal da Capes, o Programa de Pós-

Graduação em Ensino de Ciências Humanas, Sociais e da Natureza (PPGEN) 

obteve nota ñ4ò. No m°s de agosto foi realizada a aula inaugural do Cursinho 

Comunitário Feldman, um projeto que visa ajudar estudantes de escolas públicas 

a ingressar no ensino superior. O primeiro periódico científico do campus foi 

lançado no mês de outubro, periódico semestral dos Programas de Pós-Graduação 

em Ensino de Ciências Humanas, Sociais e da Natureza (PPGEN) e em Ensino de 

Matemática (PPGMAT). Fechando o ano, o curso de Engenharia Ambiental passou 

pela renova­«o de reconhecimento do MEC e obteve conceito ñ4ò. 

Em 2018, no mês de junho, o curso de Engenharia de Produção foi 

reconhecido com nota m§xima (ñ5ò) pelo MEC, e no m°s de agosto, o curso de 

Engenharia Mecânica foi avaliado obtendo nota ñ4ò. No segundo semestre, ocorreu 

a conclusão das obras do bosque e o início das construções dos blocos das 

Engenharias Mecânica e Química no mês de outubro. Nesse ano, pela primeira 

vez, o campus foi contemplado com o Selo Sesi ODS, por meio da experiência da 

Coleta Seletiva Solidária. 

No ano de 2019, destacaram-se os projetos de ampliação do campus com a 

continuidade das obras dos blocos das Engenharias Mecânica e Química, o início 

das construções da ampliação do Restaurante Universitário, e por fim, o 

fechamento da quadra esportiva no mês de março, demandas prioritárias e/ou 

necessárias para atender de forma mais efetiva alguns cursos ou mesmo propiciar 

a adequação e/ou melhoria da infraestrutura física já existente para atender toda a 

comunidade acadêmica. 

O ano de 2020 ficou marcado como um ano atípico devido à pandemia 

COVID-19 declarada em todo o país, no mês de março. Muitas mudanças 

ocorreram a fim de atender as medidas preventivas de combate ao coronavírus 

recomendadas pelas autoridades municipais, estaduais e federais. Com isso, as 

aulas presenciais foram interrompidas e só no mês de julho retornaram por meio 

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

pandemia. 

No mês de março de 2022, fechando o ciclo de reconhecimento dos cursos 

de graduação do campus Londrina, o Curso de Engenharia Química foi avaliado 

obtendo m§xima ñ5ò pelo MEC. No m°s de junho, entraram em opera­«o os 

primeiros equipamentos de pesquisa adquiridos pelo Consórcio de Inovação do 

Norte do Paraná, sendo eles: o Microscópio Eletrônico de Varredura e o 

Espectrofotômetro (UV-VIS-NIR), os quais foram instalados em uma extensão do 

Laboratório Multiusuário (LabMult) do campus Londrina. No mês de setembro, 

depois da última avaliação quadrienal dos cursos de mestrado, os Programas de 

Pós-Graduação nas áreas de Ciência e Engenharia de Materiais (PPGCEM), 

Engenharia Ambiental (PPGEA), Ensino de Matemática (PPGMAT) e Tecnologia 

em Alimentos (PPGTAL) foram recomendados com nota ñ4ò. 

Hoje o campus Londrina dispõe de uma área física de 109.561,46 m², dos 

quais 24.101,76 m² de área construída, incluindo blocos de salas de aula teóricas, 

laboratórios, blocos de pesquisa, biblioteca, quadra esportiva, hotel tecnológico, 

incubadora e ambientes administrativos. Oferta sete cursos de graduação: 

Engenharia Ambiental, Engenharia de Materiais, Engenharia Mecânica, 

Engenharia de Produção, Engenharia Química, Licenciatura em Química e 

Tecnologia em Alimentos. Na pós-graduação, os estudantes se distribuem em cinco 

cursos: Mestrado Acadêmico em Engenharia Ambiental, Mestrado Acadêmico em 

Ciência e Engenharia de Materiais, Mestrado Profissional em Tecnologia de 

Alimentos, Mestrado Profissional em Ensino de Ciências Humanas, Sociais e da 

Natureza, e Mestrado Profissional em Ensino de Matemática.  

A UTFPR campus Londrina, com quase 15 anos de existência, atende 

atualmente 2.330 estudantes matriculados em seus cursos de graduação e 258 

estudantes matriculados nos cursos de pós-graduação stricto sensu. Para isto, 

conta com uma equipe constituída por 64 técnicos administrativos e 153 docentes, 

dos quais em torno de 91% possuem o título de doutor. 
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2. VALORES E PRINCÍPIOS INSTITUCIONAIS  

 

Conforme definido em seu atual Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), 

a UTFPR apresenta os valores e princípios institucionais descritos a seguir (UTFPR, 

2017). 

MISSÃO:  Desenvolver a educação tecnológica de excelência por meio do 

ensino, pesquisa e extensão, interagindo de forma ética, sustentável, produtiva e 

inovadora com a comunidade para o avanço do conhecimento e da sociedade. 

VISÃO:  Ser modelo educacional de desenvolvimento social e referência na 

área tecnológica. 

VALORES FUNDAMENTAIS:  

1. Ética: gerar e manter a credibilidade junto à sociedade. 

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

3. Integração Social: realizar ações interativas com a sociedade para o 

desenvolvimento social e tecnológico. 

4. Inovação: efetuar a mudança por meio da postura empreendedora.  

5. Qualidade e Excelência: promover a melhoria contínua dos serviços 

oferecidos para a satisfação da sociedade. 

6. Sustentabilidade: assegurar que todas as ações se observem sustentáveis 

nas dimensões sociais, ambientais e econômicas. 

 

2.1 VALORES/PRINCÍPIOS ORIENTADORES DA GRADUAÇÃO 

 

A partir da sua missão e visão, a UTFPR estabeleceu a ética, o 

desenvolvimento humano, a integração social, a inovação, a qualidade, a excelência 

e a sustentabilidade, como os valores fundamentais para a constituição dos princípios 

e da identidade das graduações. 

Os cursos de graduação da UTFPR oferecem formação de recursos humanos 

para os diversos setores da sociedade, notadamente, os setores da economia 

envolvidos com práticas tecnológicas e os setores educacionais, a partir da vivência 

dos estudantes com os problemas reais da sociedade, em especial, aqueles 

relacionados ao desenvolvimento socioeconômico local e regional, às competências 

de padrão internacional, ao desenvolvimento e aplicação da tecnologia, e à busca de 
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alternativas inovadoras para a resolução de problemas técnicos e sociais (UTFPR, 

2022a). 

Para a UTFPR, a formação de seus egressos passa pela sua capacidade de 

oferecer currículos flexíveis, de articular-se com a sociedade, de estimular a 

mobilidade acadêmica, de formar para sustentabilidade e interculturalidade, de 

provocar-se para a inovação curricular e metodológica e de uma forte busca pela 

internacionalização (UTFPR, 2017). A inserção efetiva desses princípios orientadores 

na dinâmica interna dos cursos de graduação, de torná-los efetivos em sala de aula, 

nos estudos, na produção científica, no planejamento, na formação continuada, ou 

seja, em todos os espaços em que atua, é responsabilidade de todos seus atores, e 

como isso se dará, se consolida ao longo deste Projeto Pedagógico do Curso (PPC). 

 

2.1.1 Valores UTFPR: inovação e qualidade e excelência  

 

As Diretrizes Curriculares dos Cursos de Graduação Regulares da 

Universidade Tecnológica Federal do Paraná, em seu Art. 3º estabelece que os 

projetos pedagógicos dos cursos deverão dar ênfase à vivência dos estudantes com 

problemas reais da sociedade, principalmente os relacionados ao desenvolvimento 

socioeconômico local, regional e global, ao desenvolvimento e aplicação da 

tecnologia, à educação e busca de alternativas inovadoras para resolução de 

problemas sociais e técnicos (UTFPR, 2022a). 

O curso de Tecnologia em Alimentos propõe um currículo ajustado à demanda 

do mercado de trabalho, baseado no retorno dos egressos do curso e de empresas 

na região de Londrina. O curso promove a formação do estudante por meio de 

unidades curriculares e de componentes curriculares que levam à formação do 

profissional, possibilitando ao indivíduo a escolha de algumas atividades conforme seu 

perfil. As unidades curriculares presentes na matriz foram reestruturadas de modo a 

atender às demandas atuais para o tecnólogo em alimentos e da sociedade, 

abordando conhecimentos que acompanham o desenvolvimento da área do ponto 

científico e tecnológico, além de contribuir para um pensamento empreendedor e 

sustentável. Aliado a isso, na organização do currículo o ciclo de humanidades e de 

extensão são pontos que corroboram com o caráter transdisciplinar do currículo do 

estudante de Tecnologia em Alimentos. Nesse processo, a inovação curricular e 

metodológica é marcada por mudanças e adequações no processo didático-
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pedagógico, no qual os estudantes e principalmente os professores devem utilizar a 

tecnologia com o intuito de contribuir com o desenvolvimento científico, econômico e 

social.  

 

2.1.2 Valores UTFPR: ética e a sustenta bilidade  

 

A ética está vinculada à formação integral do cidadão, desenvolve o sujeito 

comprometido seja no seu comportamento, na interação com o outro, ou na geração 

e manutenção da credibilidade junto à sociedade (UTFPR, 2019a). No curso de 

Tecnologia em Alimentos, os valores de ética e sustentabilidade estão inseridos nas 

compet°ncias do curr²culo por meio do ñsaber-serò. Dessa forma, em unidades 

curriculares e componentes curriculares são 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 aceitação e a valorização da diversidade, a cooperação e o respeito pelas 

diferenças são, assim, princípios norteadores de uma postura ética. A discussão 

desses temas deve estar presente em unidades curriculares específicas do ciclo de 

humanidades, assim como deve ser tratada e estimulada em unidades curriculares 

profissionais e/ou específicas, conforme o contexto em questão. Durante a graduação, 

desde o ambiente de sala da aula, quanto nas atividades em grupo, envolvendo ou 

não público externo, os estudantes devem ser orientados pelos professores a 

respeitar às diferenças 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 justiça, a liberdade, a igualdade e a solidariedade.  

Associada à ética, a sustentabilidade é assegurada nas ações envolvendo as 

dimensões sociais, ambientais e econômicas. Como importante princípio, o 

entendimento de sustentabilidade envolve a manutenção do capital natural em sua 

capacidade de regeneração, reprodução e coevolução, coadunado ao conceito 

ampliado e integrador de Leonardo Boff (2012), para quem o termo sustentabilidade 

diz respeito à toda ação destinada a manter as condições energéticas, informacionais, 

físico-químicas que sustentam todos os seres, e tais condições devem servir de 

critério para avaliar o quanto temos progredido ou não rumo à sustentabilidade e 

devem igualmente servir de inspiração para realizar a sustentabilidade nos vários 

campos da atividade humana. 
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No curso de Tecnologia em Alimentos, a sustentabilidade está inserida na 

formação 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 extensão, são promovidas discussões e ações, em consonância com os Objetivos 

de Desenvolvimento Sustentável ï ODS (NAÇÕES UNIDAS BRASIL, 2022), a fim de 

que os estudantes do curso entendam que a sustentabilidade deve ser indissociável 

de suas ideias e ações como cidadão e na sua atividade profissional. O conjunto de 

unidades curriculares do curso proposto visa atender os 17 Objetivos de 

Desenvolvimento Sustentável conforme disposto no Quadro 1. 

 

Quadro 1 ï Unidades curriculares do curso de Tecnologia em  Alimentos campus 

Londrina  e sua relação com os ODS  

Unidades Curriculares  ODS 

Nutrição; Tecnologia de frutas e hortaliças, Projeto 

Integrador Extensionista 1; Projeto Integrador Extensionista 

3. 

Erradicação da pobreza 

Segurança dos alimentos; Tecnologia de produtos cárneos; 

Tecnologia de produtos lácteos; Tecnologia de grãos, 

amidos e seus derivados; Tecnologia de frutas e hortaliças; 

Tecnologia de bebidas; Tecnologia de Óleos e Gorduras 

Vegetais; Projeto Integrador Extensionista 3 

Fome zero e agricultura sustentável 

Nutrição; Bioquímica; Bioquímica de alimentos; 

Microbiologia de Alimentos; Química de Alimentos; Análise 

de Alimentos 1; Análise de Alimentos 2, Análise de 

Alimentos 3; Análise Sensorial; Segurança dos alimentos; 

Embalagens. 

Saúde e Bem-estar 

Química Geral Aplicada; Fenômenos Físicos Aplicados na 

Tecnologia de Alimentos; Interpretação e Produção de 

Textos Científicos e Profissionais na Tecnologia, Físico-

química Aplicada; Química Orgânica; Estatística, 

Bioquímica, Microbiologia Aplicada; Metodologia de 

Pesquisa 

Educação de qualidade 
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Introdução à Tecnologia de Alimentos; Projeto Integrador 

Extensionista 1; Projeto Integrador Extensionista 2; Projeto 

Integrador Extensionista 3. 

Igualdade de Gênero 

Tecnologia de Produtos Cárneos; Tecnologia de Produtos 

Lácteos; Tecnologia de Grãos, Amidos e seus derivados; 

Tecnologia de Frutas e Hortaliças; Tecnologia de Bebidas; 

Tecnologia de Óleos e Gorduras Vegetais; Assuntos 

Regulatórios em Alimentos; Gestão Ambiental 

Água potável e Saneamento 

Físico-química aplicada; Química Orgânica; Bioquímica; 

Microbiologia Aplicada; Operações Unitárias na Indústria 

de Alimentos 1; Operações Unitárias na Indústria de 

Alimentos 2; Embalagens; Projeto Integrador Extensionista 

2; Projeto Integrador Extensionista 3. 

Energia Limpa e Acessível 

Economia; Gestão da Produção e da Qualidade; 

Desenvolvimento de Novos Negócios; Gestão Empresarial 

Trabalho decente e crescimento 

econômico 

Introdução à Tecnologia de Alimentos; Desenvolvimento de 

Novos Produtos; Operações Unitárias na Indústria de 

Alimentos 1; Operações Unitárias na Indústria de Alimentos 

2; Embalagens; Projeto Integrador Extensionista 3. 

Indústria, Inovação e Infraestrutura 

Interpretação e Produção de Textos Científicos e 

Profissionais na Tecnologia; Introdução à Tecnologia de 

Alimentos; Projeto Integrador Extensionista 1, Projeto 

Integrador Extensionista 2; Projeto Integrador Extensionista 

3; Gestão Empresarial 

Redução das desigualdades 

Assuntos Regulatórios em Alimentos; Embalagens; Gestão 

Ambiental. 

Cidades e comunidades 

sustentáveis 

Segurança dos alimentos; Análise de Alimentos 1; Nutrição; 

Operações Unitárias na Indústria de Alimentos 1; 

Operações Unitárias na Indústria de Alimentos 2; 

Tecnologia de Produtos Cárneos; Tecnologia de Produtos 

Lácteos; Tecnologia de Grãos, Amidos e seus derivados; 

Tecnologia de Frutas e Hortaliças; Tecnologia de Bebidas; 

Tecnologia de Óleos e Gorduras Vegetais; Gestão da 

Produção e da Qualidade; Gestão Ambiental. 

Consumo e produção responsáveis 
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Gestão da produção e da qualidade; Assuntos Regulatórios 

em Alimentos; Gestão Ambiental. 

Ação contra a mudança global do 

clima 

Microbiologia Aplicada; Microbiologia de Alimentos; Gestão 

Ambiental; Embalagens. 
Vida na água 

Operações Unitárias na Indústria de Alimentos 1; 

Operações Unitárias na Indústria de Alimentos 2; 

Tecnologia de Produtos Cárneos; Tecnologia de Produtos 

Lácteos; Tecnologia de Grãos, Amidos e seus derivados; 

Tecnologia de Frutas e Hortaliças; Tecnologia de Bebidas; 

Tecnologia de Óleos e Gorduras Vegetais. 

Vida terrestre 

Gestão da Produção e da Qualidade; Projeto Integrador 

Extensionista 2 
Paz, justiça e instituições eficazes 

Projeto Integrador Extensionista 1; Projeto Integrador 

Extensionista 2; Projeto Integrador Extensionista 3 

Parcerias e meios de 

implementação  

Fonte: Autoria própria (2022).  

 

2.1.3 Valores UTFPR: desenvolvimento humano e integração social  

 

O desenvolvimento humano envolve a formação do cidadão integrado ao 

contexto social. A integração social diz respeito a realizar ações interativas com a 

sociedade para o desenvolvimento social e tecnológico. Essas ações iniciadas no 

âmbito universitário e do curso pressupõem desdobramentos em práticas no plano 

social, por meio da formação dos sujeitos atuantes como profissionais e cidadãos. 

Construir um projeto de curso que promova, por parte do estudante, 

experiências de tomada de decisões em problemas ou mesmo de questões 

específicas que simulem situações reais do ambiente profissional, proporciona uma 

vivência prática enriquecedora, estimulando o mesmo a pensar em soluções e aplicar 

seu conhecimento.  

No curso de Tecnologia em Alimentos, a atividade de extensão juntamente com 

as demais atividades acadêmicas previstas, como por exemplo, o estágio curricular 

supervisionado, possibilitam a integração do estudante com a comunidade, 

colocando-o como um agente de transformação social. 



21 
 

 

Na matriz curricular do curso estão previstas unidades curriculares 

extensionistas a partir do terceiro período até o quinto período. Essas unidades 

curriculares buscam promover a divulgação do acesso à UTFPR, a permanência dos 

estudantes no curso, a promoção da igualdade de oportunidades, a integração de 

teoria e da prática, e o desenvolvimento da consciência crítica da realidade. As 

unidades curriculares extensionistas poderão ser convalidadas, a critério do 

estudante, por meio de participação em programas, projetos, ações e eventos, junto 

à comunidade externa, que corroboram com o desenvolvimento humano e integração 

ao contexto social dos estudantes e professores. 
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3. POLÍTICAS DE ENSINO 

 

Na estruturação de seu PDI 2018-2022 (Deliberação COUNI 35/2017), a 

UTFPR estabeleceu como princípios norteadores para as políticas de seus cursos de 

graduação a flexibilidade curricular, a articulação com a sociedade, a mobilidade 

acadêmica, a sustentabilidade, a interculturalidade, a inovação curricular e 

metodológica e a internacionalização (UTFPR, 2017). As políticas institucionais 

promovidas pela UTFPR e adotadas de forma direta no Curso de Tecnologia em 

Alimentos são descritas a seguir. 

Somado a isso, as Diretrizes Curriculares dos Cursos de Graduação da UTFPR 

dão centralidade à sustentabilidade, ao empreendedorismo, à superação do currículo 

segmentado, ampliando assim a flexibilidade curricular e a proposição de cursos de 

caráter inovador (UTFPR, 2022a). 

No curso de Tecnologia em Alimentos, a formação do egresso é baseada no 

desenvolvimento de um conjunto de competências adquiridas ao longo da graduação, 

a partir de conhecimentos teóricos e práticos transmitidos por meio de unidades 

curriculares, componentes curriculares e demais ações que compreendem atividades 

de aprendizagem. O Núcleo Docente Estruturante (NDE) do curso reestruturou o 

Projeto Pedagógico do Curso (PPC) focado em promover a formação do estudante 

por meio da associação ensino, pesquisa e extensão, de forma a atender aos seus 

anseios individuais, da sociedade e da atribuição profissional legal.  

Para que o perfil profissional do egresso pretendido pelo Curso de Tecnologia 

em Alimentos seja obtido, serão propostas práticas pedagógicas para a condução do 

currículo, visando estabelecer as dimensões investigativa e interativa como princípios 

formativos e condição central da formação profissional e da relação teoria e realidade. 

As políticas institucionais promovidas pela UTFPR e adotadas de forma direta no 

Curso de Tecnologia em alimentos são descritas a seguir, estão em conformidade 

com as diretrizes da UTFPR, descritos em sua Lei de criação, em seu Projeto Político 

Pedagógico Institucional, PPI (UTFPR, 2019a), e no Plano de Desenvolvimento 

Institucional, PDI (UTFPR, 2017). 
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3.1 ARTICULAÇÃO ENTRE A TEORIA E A PRÁTICA E INTERDISCIPLINARIDADE  

 

A teoria e a prática são consideradas pelo PDI como duas dimensões 

indissociáveis para que ocorra a formação integral do estudante na educação 

tecnológica. O curso de Tecnologia em Alimentos assume, portanto, como base 

filosófica para articular a teoria e a prática, bem como a interdisciplinaridade, os quatro 

pilares da educação (DELORS, 1993; GADOTTI, 2000): 

1) ñAprender a conhecerò ï esta etapa envolve ensinar o estudante a pensar a 

realidade, o novo, o reinventar, bem como a pensar e reinventar o futuro, dessa forma 

é o pilar responsável por ensinar o prazer da descoberta, da curiosidade, da procura 

pela compreensão dos fatos, proporcionando a construção e reconstrução do 

conhecimento. 

2) ñAprender a fazerò ï este pilar desenvolve a ampla competência de enfrentar 

o mundo do trabalho, uma vez que saber fazer é parte do real conceito de 

aprendizagem, ou seja, após conhecer a teoria é necessário saber colocá-la em 

prática. 

3) ñAprender a viver juntoò ï em um mundo em que a individualidade tem 

crescido exponencialmente, devido ao crescimento tecnológico, resgatar o viver junto 

é proporcionar o desenvolvimento do trabalhar coletivamente, adquirindo qualidades 

para as relações interpessoais no trabalho, ao invés de proporcionar pura qualificação 

profissional. Este pilar oferece possibilidades para compreensão do outro, levando a 

busca do esforço comum para participar em projetos de cooperação. 

4) ñAprender a serò ï promove condições para o desenvolvimento integral do 

ser humano, unindo os três pilares anteriores: sensibilidade, ética, responsabilidade 

pessoal e social, pensamento autônomo e crítico, criatividade, iniciativa, autonomia, 

discernimento e rigor científico. 

Estes quatro pilares de raciocínio estratégico ocorrerão em experiências 

individuais e em grupo, por meio da mediação do docente, principalmente nas 

atividades extensionistas integradoras que exigirão dos estudantes maior reflexão, 

integração cognitiva, trabalhos em grupos, reelaboração de novas práticas que 

conectam mais de uma unidade curricular, promovendo a interdisciplinaridade. Esta 

ação também ocorrerá ao longo do curso de Tecnologia em Alimentos, nas aulas 

práticas em laboratórios; aulas teóricas expositivas e dialogadas; aulas com 

metodologias ativas; estudos de caso; estágios e trabalhos de conclusão de curso. 
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3.2 DESENVOLVIMENTO DE COMPETÊNCIAS PROFISSIONAIS 

   

Os cursos de graduação propõem o desenvolvimento de competências 

profissionais entendidas como: 

(...) por sua natureza e suas características, a educação profissional e 

tecnológica deve contemplar o desenvolvimento de competências gerais e 

específicas, incluindo fundamentos científicos e humanísticos necessários ao 

desempenho profissional e à atuação cidadã (UTFPR, 2017, p.42). 

Primeiramente é pertinente esclarecer que o conceito de competência 

assumido se refere ña possibilidade, para um indiv²duo, de mobilizar de maneira 

interiorizada um conjunto integrado de recursos em vista de resolver uma família de 

situações-problemaò (ROEGIERS 2000 apud SCALLON, 2015, p.143). 

As competências gerais e as específicas são desenvolvidas por meio de 

processos educativos estabelecidos na organização do ensino no curso e envolvem: 

- Utilização de métodos diferenciados de ensino, abordando tanto as 

tradicionais quanto novas formas de organização do trabalho acadêmico, que 

propiciem o desenvolvimento de capacidades para resolver problemas que integram 

a vivência e a prática profissional; 

- Incorporação dos saberes dos estudantes às práticas de ensino, como forma 

de reconhecimento de possibilidades de soluções de problemas, assim como de 

percursos de aprendizagem; 

- Estímulo à criatividade, à autonomia intelectual e ao empreendedorismo; 

- Valorização das inúmeras relações entre conteúdo e contexto, que se podem 

estabelecer; 

- Integração de estudos de diferentes campos, como forma de romper com a 

segmentação e o fracionamento, entendendo que os conhecimentos se inter-

relacionam, contrastam-se, complementam-se, ampliam-se e influenciam uns nos 

outros (PDI). 

Em uníssono com os quatro pilares da educação (DELORS, 1993; GADOTTI, 

2000), o curso de Tecnologia em Alimentos, atendendo as resoluções atuais, 

englobará os saberes básicos e técnicos, somados ao ciclo de humanidades e 

extensão comunitária, promovendo amplas possibilidades de desenvolvimento das 

competências profissionais necessárias ao tecnólogo de alimentos, visando à 

formação plena no perfil de egresso desejado. 
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Nas Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educação Profissional e 

Tecnológica, em seu Art. 28°, estabelece que os cursos de graduação em Tecnologia 

promovam o desenvolvimento de competências profissionais tecnológicas, gerais e 

específicas, para a produção de bens e serviços e a gestão estratégica de processos. 

Além disso, requerem que esses cursos de graduação e de pós-graduação: 

- Incentive a produção e a inovação científica e tecnológica, visando promover 

aplicações no mundo do trabalho; 

- Propicie a identificação e a avaliação dos impactos sociais, econômicos e 

ambientais resultantes da produção, gestão e incorporação de novas tecnologias; 

- Promova a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as 

mudanças nas condições de trabalho, bem como propiciar o prosseguimento de 

estudos; 

- Adote a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualização e a 

atualização permanente dos cursos e seus currículos; 

- Garanta a identidade do perfil profissional de conclusão de curso e da 

respectiva organização curricular; e 

- Incentive o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da 

compreensão do processo tecnológico, em suas causas e efeitos. 

O curso de Tecnologia em Alimentos do campus Londrina orientou as 

definições de competências com base na Diretriz Curricular Nacional determinadas 

para os cursos de graduação de Tecnologia (BRASIL, 2021), bem como as atribuições 

requeridas pelo Conselho profissional da Química por meio da Resolução Normativa 

nº 257 (CFQ, 2014), o qual definiu as seguintes atribuições aos profissionais que 

atuam na área da Química de Alimentos: 

1. Vistoriar, emitir relatórios, pareceres periciais, laudos técnicos, indicando as 

medidas a serem adotadas e realizar serviços técnicos relacionados com as 

atividades tecnológicas envolvidas no beneficiamento, armazenamento, 

industrialização, conservação, acondicionamento e embalagem de alimentos.  

 2. Coordenar, orientar, supervisionar, dirigir e assumir a responsabilidade 

técnica das atividades envolvidas nos processos de industrialização de alimentos. 

3. Exercer o magistério na Educação de Nível Superior e de Nível Médio, 

respeitada a legislação específica, e participar do desenvolvimento de pesquisas, 

ambas as atividades, na área de processamento de alimentos.  
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4. Executar análises químicas, físico-químicas, químico-biológicas, 

bromatológicas, toxicológicas dos insumos, produtos intermediários e finais da 

indústria de alimentos e no controle de qualidade dos processos químicos, 

bioquímicos e biotecnológicos envolvidos, utilizando métodos gravimétricos e 

volumétricos. 

5. Executar análises químicas, físico-químicas, químico-biológicas, 

bromatológicas, toxicológicas dos insumos, produtos intermediários e finais da 

indústria de alimentos e no controle de qualidade dos processos químicos, 

bioquímicos e biotecnológicos envolvidos, utilizando as técnicas e métodos 

instrumentais. 

6. Efetuar controles fitossanitários, nas etapas de armazenamento, produção, 

distribuição e comercialização sempre relacionados ao desenvolvimento de soluções 

tecnológicas a serem utilizadas nos procedimentos industriais de obtenção de 

produtos alimentares. 

7. Planejar, conduzir, gerenciar e efetuar o controle de qualidade dos processos 

químicos, bioquímicos e biotecnológicos utilizados nas etapas da industrialização de 

alimentos, desde a matéria prima, incluindo derivados, até o produto final. 

8. Planejar, conduzir e gerenciar as operações unitárias da indústria química 

utilizadas em todas as etapas da industrialização de alimentos. 

9. Planejar, conduzir e gerenciar os processos químicos, bioquímicos e 

biotecnológicos, e as operações unitárias utilizadas no tratamento de águas 

destinadas à indústria de alimentos e dos efluentes líquidos, emissões gasosas e 

resíduos sólidos. 

10. Efetuar a inspeção das atividades produtivas, zelando pelo cumprimento 

das normas sanitárias e dos padrões de qualidade dos produtos alimentares 

industrializados. 

11. Desempenhar outras atividades e serviços não especificados na presente 

Resolução e que se situem no domínio de sua capacitação técnico-científica, 

conforme indicar a natureza da Organização Curricular cumprida pelo profissional, a 

ser definido pelo Conselho Federal de Química. 

Com uma visão mais técnica, o Conselho Federal de Engenharia e Arquitetura 

(CONFEA), por meio da Resolução 313 de 1986, que também dispõe sobre o 

exercício profissional do Tecnólogo, em suas diversas modalidades, respeitados os 

limites de sua formação, traçou os seguintes tópicos de atuação: 
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1) elaboração de orçamento; 

2) padronização, mensuração e controle de qualidade; 

3) condução de trabalho técnico; 

4) condução de equipe de instalação, montagem, operação, reparo ou 

manutenção; 

5) execução de instalação, montagem e reparo; 

6) operação e manutenção de equipamento e instalação; 

7) execução de desenho técnico. 

Além disso, complementando estes tópicos, permite 

1) vistoria, perícia, avaliação, arbitramento, laudo e parecer técnico; 

2) desempenho de cargo e função técnica; 

3) ensino, pesquisa, análise, experimentação, ensaio e divulgação técnica, 

extensão. 

 

Assim, considerando as atribuições colocadas pelo CFQ, CONFEA e perfil do 

egresso (capítulo 4.6), o Núcleo Docente Estruturante ï NDE do curso definiu as 

competências do egresso em: comum, institucional e específica.  

A competência comum conta com um conjunto de unidades curriculares que 

visam colaborar com a formação humana e fundamentos básicos voltados para 

resolver problemas estruturados de diferentes contextos da tecnologia, de maneira 

responsável e autônoma, integrando as leis de fenômenos naturais, linguagem 

matemática, ferramentas tecnológicas e raciocínio analítico. A denominação comum 

envolve a formação básica do estudante permitindo que mobilize no mesmo curso em 

outros campi, ou seja, Medianeira e Campo Mourão visando flexibilizar sua formação 

e campo de atuação profissional. 

A competência institucional envolve formar um profissional capaz de intervir em 

situações socioambientais de forma crítica, científica e criativa, fundamentado em 

fatores cujas dimensões abranjam os aspectos sociais, políticos, econômicos, 

culturais, da saúde e ambientais, valendo-se de autonomia, comunicação qualificada, 

responsabilidade e ética, respeitando as diversidades em suas amplas manifestações. 

O compromisso da UTFPR é contribuir com a formação humanística do estudante. 

A competência específica consiste em formar um profissional capaz de 

desenvolver produtos e tecnologia de processamento de alimentos, integrando análise 

de indicadores qualitativos e quantitativos, ferramentas de gestão e da qualidade, de 
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forma sustentável e considerando os preceitos legais, com atitude inovadora, ética, 

autônoma e cooperativa. Para desenvolver essa habilidade o curso oferece um 

conjunto de saberes e habilidades profissionais específicas 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 flexibilização curricular, assegurada pelo PNE 2014-2024, Lei n° 

13.005/2014, é fundamental para atender a demanda social por profissionais e as 

novas relações de produção, de trabalho, suas exigências, a demanda pelo 

conhecimento articulado à produção do saber e de novas tecnologias, a demanda por 

formação crítica e de profissionais competentes (UTFPR, 2017). 

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, por sua natureza, é um curso 

especializado, não sendo abrangente como as engenharias. Por isso, mecanismos de 

flexibilização das unidades curriculares e mecanismos que criariam linhas formativas 

poderiam comprometer a formação do discente que é específica e se dá em três anos. 

Outra característica do curso é o fato de ser noturno e apresentar um público que 

muitas vezes trabalha no período diurno. Esses aspectos tornam a organização das 

unidades curriculares do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos um pouco 

menos flexível. Por outro lado, o projeto propõe outros meios que permitam ao 

estudante ampliar sua formação mais próximas a seu interesse. 

As diferentes possibilidades que o curso oferece como participação em projetos 

de extensão, MEI-U, projetos de iniciação científica, participação em 

empreendimentos no Hotel Tecnológico, participação no Programa de Educação 

Tutorial, participação em disciplinas eletivas em outros cursos e, até mesmo, no 

desenvolvimento do TCC são entendidos como mecanismos de flexibilização. Isso 

porque, ao se inserir em tais atividades, o discente tem a liberdade de buscar nelas, 

novos conhecimentos e seu aprofundamento em áreas específicas. 

A coordenação do curso assegura o compromisso de orientar, divulgar e 

incentivar os estudantes a matricular-se em unidades curriculares eletivas disponíveis 

no campus e acessíveis a eles, visando auxiliá-los a flexibilizar seu currículo 

internamente e pela mobilidade acadêmica no mesmo curso em outros campi. 
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3.4 MOBILIDADE ACADÊMICA E INTERNACIONALIZAÇÃO 

 

A mobilidade é prevista para os cursos de graduação em dois planos: o interno 

(intercampi) e o externo (interuniversitário nacional e internacional). A mobilidade 

interna é assegurada por meio de diretrizes curriculares comuns e mecanismos de 

mobilidade intercampi. A mobilidade externa, realizada na graduação, é alcançada por 

meio da possibilidade de convalidação de unidades curriculares cursadas em 

instituições parceiras no Brasil e no exterior. 

As políticas da UTFPR para os cursos de graduação são consolidadas 

primando pela qualidade, com foco na internacionalização, extensão, 

sustentabilidade, inovação, empreendedorismo e empregabilidade, conforme descrito 

nos macros objetivos apresentados no PDI institucional. 

Entende-se por mobilidade acadêmica como o processo que possibilita o 

afastamento temporário (de 6 a 12 meses) do estudante matriculado em uma 

Instituição de Ensino Superior, para estudar em outra, prevendo que a conclusão do 

curso se dê na instituição de origem. Desta maneira, permite-se que os discentes 

estabeleçam percursos acadêmicos diferenciados, tornando-o um profissional mais 

adequado às demandas exigidas pela sociedade e o mundo globalizado. 

De acordo com a Resolução COGEP 54/2019,  

a internacionalização dos cursos de graduação compreende o conjunto de 
ações empreendidas pela gestão do curso junto às instituições de ensino 
estrangeiras, que resultem em mobilidade acadêmica de estudantes e 
docentes, por meio de atividades de estágio, dupla diplomação, 
desenvolvimento de projetos conjuntos, realização de seminários e outras 
atividades que contribuam para a ampliação das parcerias internacionais. 

 

Para efetivar a mobilidade e a internacionalização, 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 convênio, como previsto no Art. 27 da Resolução 

COGEP 81/2019 (UTFPR, 2019b). 

A UTFPR mantém atualmente acordos de cooperação com todas as 

universidades federais do país (convênio ANDIFES), estaduais do Paraná (via SETI) 

(UTFPR, 2017) e com universidades de trinta países, distribuídas nos cinco 

continentes, por meio de acordos específicos. Os convênios são formalizados pela 

Diretoria de Relações InterinstitucionaisïDIRINTER, cuja incumbência é garantir as 
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relações de todos os Campus da UTFPR com instituições de ensino e pesquisa 

nacionais e internacionais, com auxílio dos respectivos Departamentos de Relações 

Interinstitucionais - DERINTôs. 

Além dos convênios assinados com universidades estrangeiras para MEI, a 

UTFPR também possui acordos de dupla diplomação com diversas universidades 

internacionais situadas na Argentina, França, Itália, Portugal e Reino Unido. Neste 

caso, o estudante começa o curso na UTFPR e o termina na Universidade de 

acolhimento, obtendo o diploma de ambas as instituições. 

Há também a oferta de mobilidade institucional, de acordo com a Normativa 

PROGRAD 01/14, que permite que o estudante sem dependência no primeiro ano 

possa cursar até dois semestres em outro campus que não é o de sua origem, 

objetivando enriquecimento curricular. 

 

 3.5 ARTICULAÇÃO COM A PESQUISA E PÓS-GRADUAÇÃO 

 

A UTFPR entende a Pesquisa, a Iniciação Científica e a Inovação Tecnológica, 

Artística e Cultural como um conjunto de ações que visam a descoberta de novos 

conhecimentos, consistindo-se em um dos pilares da atividade acadêmica. 

Pesquisar implica distanciar-se da reprodução acrítica de práticas tradicionais, 

requer pôr em jogo processos reflexivos nos quais a interação social e as atividades 

metacognitivas se fortalecem. Uma visão da investigação como esta é, portanto, um 

instrumento potente para orientar e favorecer o avanço da ciência e o 

desenvolvimento profissional (PIZZATO et al., 2000). 

O ensino e a pesquisa, de forma indissociável, colaboram para viabilizar a 

relação transformadora entre a universidade e a sociedade. Segundo Gil (2007, p.17) 

a pesquisa ® definida como ño procedimento racional e sistem§tico que tem como 

objetivo proporcionar respostas aos problemas propostosò, cabendo a interpreta­«o 

de que a atividade de pesquisa viabiliza a construção de conhecimento, logo está 

intrinsecamente relacionada ao ensino em uma Universidade. 

Uma das formas práticas que colocam a pesquisa próxima ao discentes são as 

atividades de iniciação à pesquisa em interação com as atividades de ensino. Para as 

atividades de iniciação à pesquisa, o estudante pode ou não ser beneficiado com 

bolsas de Iniciação Científica ou de Inovação Tecnológica que podem ser providas 

por órgãos financiadores (bolsas PIBIC ou PIBITI, do CNPq e bolsas da UTFPR). As 
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atividades propõem em participar, individualmente ou em equipe, de projeto de 

pesquisa desenvolvido por pesquisador qualificado. Os projetos agregam 

conhecimentos de diversas áreas, oportunizam a inserção de estudante no ambiente 

de pesquisa e desenvolvem as competências profissionais necessárias para o futuro 

Tecnólogo em Alimentos. Adicionalmente, permitem o desenvolvimento de 

tecnologias e produtos, bem como a transferência de conhecimento para a 

comunidade. 

Outra forma que colocará o estudante muito próximo à pesquisa é o trabalho 

de conclusão de curso aplicado, que proporcionará ao estudante tanto a elaboração 

de uma pesquisa básica ou aplicada à indústria. As pesquisas poderão ser 

desenvolvidas em parceria com indústrias do setor alimentício e afins, bem como com 

outros cursos do campus e outras instituições de ensino e pesquisa. 

O Departamento Acadêmico de Alimentos conta com um programa de pós-

graduação denominado Programa de Pós-graduação em Tecnologia de Alimentos, 

cujos estudantes da graduação podem estagiar junto aos estudantes da pós-

graduação, auxiliando nas pesquisas, bem como algumas unidades curriculares do 

mestrado comporão o rol de unidades curriculares optativas de formação profissional 

específica, o que aproximará o estudante com a pesquisa científica. Em destaque, 

ratifica-se também que a pesquisa estará intrinsecamente relacionada às ações do 

estudante dentro dos Projeto Integrador Extensionistas (PIE), cuja indissociabilidade 

de ensino-pesquisa-extensão estará presente ao longo da formação do estudante, 

conforme descrita a seguir. Todas estas ações propiciam a flexibilização curricular do 

estudante. 

 

3.6 ARTICULAÇÃO COM A EXTENSÃO 

 

As atividades extensionistas constituem práticas acadêmicas articuladas ao 

ensino e à pesquisa, que permitem estabelecer os vínculos entre as necessidades de 

soluções para problemas reais da comunidade e o conhecimento acadêmico. A 

UTFPR apresenta características que a distingue das demais instituições 

universitárias. Dentre elas está a existência, no diagrama hierárquico institucional, da 

Pró-Reitoria de Relações Empresariais e Comunitárias, responsável pelas atividades 

de relações empresariais, inovação, empreendedorismo e extensão universitária, bem 

como demais ações de interação com a sociedade. 
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Segundo o Fórum Nacional de Pró-Reitores de Extensão das Universidades 

Públicas Brasileiras (FORPROEX) (FÓRUM..., 2012, p. 15), Extensão Universitária, à 

luz do princípio constitucional da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensão 

ñ® um processo interdisciplinar, educativo, cultural, científico e político que promove a 

intera­«o transformadora entre a Universidade e outros setores da sociedadeò. O 

FORPROEX 2012 e a Resolução n° 167/2022 do COGEP, estabelecem diretrizes 

gerais para as ações de extensão capazes de organizar o conjunto das atividades e a 

definição de seus rumos. São elas: interdisciplinar, articulação entre as atividades de 

Extensão, Ensino e Pesquisa; relação dialógica entre universidade e sociedade e o 

impacto na sociedade e na formação dos estudantes (UTFPR, 2022b). 

As atividades de extensão 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 possíveis respostas. Essas realidades, em geral, não se 

apresentam como problemas de uma resposta única e envolvem vários aspectos, 

levando o estudante a desenvolver não somente a busca por conhecimento, mas a 

articulação de saberes de diferentes naturezas e o espírito crítico, habilidades próprias 

de um tecnólogo. O contato com a comunidade de diferentes realidades sociais e o 

diálogo estabelecido com elas possibilitam outras complementações à formação do 

egresso, especialmente o desenvolvimento de habilidades tão caras ao exercício 

profissional como articulação, liderança, comunicação, espírito de colaboração, 

compromisso com resultados, resolução de problemas éticos, estabelecimento de 

redes de contato. Dessa forma é gerada intensa articulação com o ensino. 

Anteriormente foi dito que no ensino, o discente buscará as bases científicas 

e tecnológicas para solução dos problemas reais da comunidade. Entretanto, em 

determinadas situações, a solução pode não existir e precisa ser gerada. Entra então 

a articulação da extensão com a pesquisa. As perguntas que surgem pela interação 

dialógica estimulam a busca pelo saber e pela pesquisa que se materializará em 

trabalhos de conclusão de curso, projetos de iniciação científica e dissertações de 

mestrado. O Mestrado Profissional em Tecnologia de Alimentos, vinculado ao DAALM, 

se apresenta como um ambiente propício a interação com a pesquisa e a extensão 

universitária se apresenta tanto como geradora de problemas científicos como 

beneficiada pelas soluções científicas e tecnológicas encontradas. 
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Atendendo ao que prevê o Plano Nacional de Educação (BRASIL, 2014), as 

atividades de extensão no Curso Superior de Tecnologia de Alimentos serão 

obrigatórias para todos os estudantes e comporão dez por cento (10%) da carga 

horária total do curso (285 h), estando distribuídas em três unidades curriculares 

integradoras, distribuídas ao longo do curso (mais bem descritas no item 6.7). Tais 

unidades serão denominadas Projeto Integrador Extensionista (PIE). Os PIEs visam 

atender a demanda de extensão universitária, de forma ampla e participativa, por meio 

de proposições de atividades de extensão que darão a oportunidade de o estudante 

conceber, planejar e participar de ações que permitam minimizar e/ou solucionar os 

problemas apresentados pela comunidade, organizações e sociedade geral, 

promovendo assim o desenvolvimento regional. Indo mais além, as ações 

extensionistas desenvolvidas, também estarão articuladas com os Objetivos do 

Desenvolvimento Sustentável que congregam os grandes gargalos da humanidade 

na atualidade. 

Para alcançar a sua finalidade, os PIEs estão divididos em três momentos 

distintos ao longo da matriz curricular de tal forma que sua complexidade e 

abrangência aumentam à medida que o estudante avança no conhecimento. Além 

disso, cada um dos PIE estará articulado com um conjunto de unidades curriculares.  

As diferentes ações e projetos desenvolvidos nos PIEs estarão em concordância com 

o perfil do egresso desejado, tornando a extensão um agregador na formação do 

futuro profissional. 
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4. CONTEXTUALIZAÇÃO  

 

Nesta seção será abordado o contexto do curso de Tecnologia em Alimentos 

na região de Londrina, norte do Paraná, bem como as características gerais do curso, 

forma de ingresso, número de vagas, seus objetivos e perfil desejado do egresso, 

futuro tecnólogo em alimentos. 

 

4.1 CONTEXTUALIZAÇÃO NACIONAL, REGIONAL E LOCAL 

 

Londrina está localizada no norte do Estado do Paraná, com área de 1.651 km² 

e elevação de 610 m. A colonização espontânea ocorreu entre os anos de 1904 a 

1908, marcada pelo arrojo de homens provenientes de Minas Gerais e São Paulo. A 

dificuldade na continuidade da colonização fez com que em 1922, o governo estadual 

começou a conceder terras a empresas privadas de colonização, preferindo usar seus 

recursos na construção de escolas e estradas. Em 1924, inicia-se a história da 

Companhia de Terras Norte do Paraná, subsidiária da firma inglesa Paraná 

Plantations Ltda, que deu grande impulso ao processo desenvolvimentista na região 

norte. Em 1929 com a chegada do Eng. Alexandre Razgulaeff, que foi fundada 

oficialmente 5 anos mais tarde pelo decreto Estadual nº 2.519. Seu nome foi uma 

homenagem a Londres ï Londrina (pequena Londres). Com o passar dos anos, 

Londrina apresentou crescimento contínuo e consolidou-se como referência no norte 

do Paraná, exercendo grande influência e atração regional (LONDRINA, 2019). 

Década a década, verifica-se que Londrina teve um crescimento constante, 

consolidando-se como principal ponto de referência do norte do Paraná, bem como 

exercendo grande influência e atração regional. Neste contexto de constante 

desenvolvimento empresarial e tecnológico, torna-se evidente a necessidade por 

instituições de ensino na qualificação profissional, gerando material humano que 

contribua para o desenvolvimento socioeconômico da região.  

A população de Londrina aumentou rapidamente ao longo dos anos, em 2020 

a população era de 575.377 habitantes, o que justifica a necessidade de oferta de 

vagas para qualificação profissional da população nas áreas de indústria e serviços. 

Na economia, se destaca nos seguintes gêneros industriais: confecção de artigos do 

vestuário e acessórios (16,93%), manutenção, reparação e instalação de máquinas e 

equipamentos (15,36%), fabricação de produtos de metal, exceto máquinas e 
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equipamentos (13,15%) e fabricação de produtos alimentícios (10,32%), os demais 

segmentos envolvem prestação de serviço e comércio no ramo de atacado e varejista 

(LONDRINA, 2020). 

Londrina possui diversas escolas públicas e privadas, que atendem do ensino 

infantil ao médio; em 2020, o número 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 Tecnológica Federal do Paraná (LONDRINA, 2020). O 

cenário de educação e setor alimentício em expansão, ressalta a necessidade por 

profissionais com o perfil do Tecnólogo em Alimentos, com flexibilidade para atuar 

tanto no setor industrial como no setor de serviços, possibilitando a técnica da 

produção de alimentos e melhoria da qualidade da gestão e operação das empresas 

no âmbito regional. 

 

4.2 CONTEXTUALIZAÇÃO DO CURSO 

 

Com base neste contexto, a UTFPR estruturou seu curso de Tecnologia em 

Alimentos, que oferecerá uma formação ampla e diversificada. Dessa forma, o 

egresso pode atuar em diversas áreas, abrangendo desenvolvimento de novos 

produtos, acompanhamento de processos e obtenção de produtos de qualidade. 

Integrado a esse contexto, o curso de Tecnologia em Alimentos tem papel 

fundamental na região, contribuindo para o seu desenvolvimento. 

 

4.3 QUADRO DE DADOS GERAIS DO CURSO 

 

Nome do curso  Tecnologia em Alimentos 

Grau conferido  Tecnólogo em Alimentos 

Modalidade  Presencial 

Duração do curso  3 anos 

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

Número de vagas ofertadas 
anualmente  

80 
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Turno  Noturno 

Início de funcionamento do 
curso  

2023/01 

Ato de reconhecimento  Projeto de abertura aprovado pela Resolução nº 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 graduação da UTFPR é realizado de duas formas. 

Uma delas é pela seleção de candidatos que utiliza o Sistema de Seleção Unificada 

(SISU), gerido pelo Ministério da Educação (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 transferência interna (reopção de curso) e 

externa, ambas mediadas a partir de editais específicos publicados semestralmente.  

O curso Superior de Tecnologia em Alimentos ofertará 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 nível superior com competências em tecnologia 

de alimentos, adequado à realidade do desenvolvimento tecnológico, e inserido no 

contexto social e humano, atendendo às exigências da Lei de Diretrizes e Base da 

Educação 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 organização e o funcionamento dos cursos superiores de tecnologia - 

Resolução CNE/CP 3 (BRASIL, 2002). 
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Ainda, visa propiciar ao mercado de trabalho profissionais com capacidade 

para promover mudanças tecnológicas e desenvolvimento de produtos 

fundamentadas na visão multidisciplinar e no conhecimento tecnológico. 

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 relatório técnico. 

Além disso, o Núcleo Docente Estruturante do curso de Tecnologia em alimentos 

efetuou uma pesquisa durante a elaboração deste projeto, por meio de formulário da 

Google, com os egressos após 2019, visando obter retorno acerca das alterações 

essenciais na estrutura do curso. Estes dados auxiliaram na elaboração desse novo 

projeto de curso, pois os egressos que retornaram às pesquisas mencionaram que o 

curso, embora tenha contribuído com a sua formação, apresentou falta em temas 

relativos aos assuntos regulatórios, uma vez que se trata de uma demanda mais atual 

da área; uma visão mais direcionada na área de gestão de produção e maior 

aprofundamento nas técnicas analíticas e diagnóstico de qualidade da produção de 

alimentos. Desse modo, estas informações contribuíram no norteamento das 

alterações necessárias na estruturação da nova matriz do curso.  

 

4.6 PERFIL DO EGRESSO 

 

O egresso do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos é um profissional 

analítico e gerencial capaz de desenvolver as atividades próprias de transformação 

de alimentos envolvendo desde a obtenção e o recebimento da matéria-prima até a 

distribuição de produtos, garantindo à sociedade alimentos de qualidade, seguros, de 

forma sustentável, econômico e social. Este profissional se caracteriza por utilizar de 

conhecimentos científicos e tecnológicos na identificação e solução dos problemas. 

Seu mercado de atuação envolve segmentos industriais, comerciais, prestação de 

serviços, desenvolvimento tecnológico e científico, poder público e terceiro setor, 

todos vinculados ao segmento da alimentação.  

O tecnólogo em alimentos será capaz de: 

¶ Garantir a qualidade física, química, microbiológica e sensorial dos alimentos 

de acordo com a legislação e normas técnicas, utilizando de análises 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 industrialização de alimentos; 

¶ Desenvolver novos alimentos e aplicar novas tecnologias de transformação, 

intervindo nos aspectos técnicos e gerenciais em processo produtivo e de 

transformação da indústria alimentícia.  
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5 ORGANIZAÇÃO DIDÁTICO PEDAGÓGICA  

 

Os cursos de graduação da UTFPR devem ser estruturados de forma a atender 

o que estabelece a Lei nº 9.394 (BRASIL, 1996), a Lei nº 11.184 (BRASIL, 2005a), o 

Estatuto e Regimento Geral da UTFPR, a legislação nacional pertinente às demais 

diretrizes e regulamentos internos aplicáveis. 

A concepção de ensino e aprendizagem dos cursos, a matriz curricular, os 

procedimentos de avaliação e os instrumentos de apoio são expressos no Projeto 

Pedagógico de Curso (PPC), construídos coletivamente pelo NDE do curso de 

Tecnologia em Alimentos, o qual é submetido ao Conselho de Graduação e Educação 

Profissional (COGEP) para aprovação, com base no modelo e prazo estabelecidos 

pelo COGEP. 

A estrutura curricular do curso de Tecnologia em Alimentos foi construída com 

base no levantamento realizado pelo NDE junto aos egressos ativos no mercado de 

trabalho e estes elencaram necessidades emergentes de alteração da matriz do curso 

visando atender competências e habilidades exigidos pelas indústrias, pequenos e 

médios empreendimentos (mencionado no capítulo 4.5). Consequentemente, são 

necessários ajustes constantes na matriz curricular do curso visando otimizar a 

formação do profissional. Além disso, a matriz curricular foi estruturada conforme as 

competências comuns acordadas entre os cursos em um fórum dos cursos de 

Tecnologias promovido pela PROGRAD, onde os NDEs da área de Alimentos 

avaliaram as matrizes curriculares e convergiram as cargas horárias de competências 

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 três competências definidas no capítulo 3.2, bem como 

a Diretriz Curricular Nacional determinadas para os cursos de graduação de 

Tecnologia (BRASIL, 2021), além de considerar as atribuições requeridas pelo 

Conselho Profissional da Química por meio da Resolução Normativa nº 257 (CFQ, 

2014). 

A matriz curricular proposta permite que o estudante curse unidades 

curriculares comuns ofertadas em outros cursos de graduação deste campus ou em 

cursos de graduação equivalente de outros campi da UTFPR. As unidades 

curriculares foram dispostas de modo a mobilizar conceitos básicos, colaborando com 

a construção de conhecimento para as unidades curriculares profissionais e 
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específica. Desse modo, a integração de conjuntos de unidades curriculares ocorre 

nos Projetos Integradores Extensionistas ofertadas de forma obrigatória na matriz 

deste projeto, contribuindo para orientação do estudante no desenvolvimento de 

habilidades voltadas para a solução de problemas reais junto à comunidade externa.  

O curso conta com o Estágio Curricular Supervisionado e Trabalho de 

Conclusão de Curso (TCC), componentes curriculares importantes para o 

desenvolvimento técnico-científico do estudante. O estágio supervisionado contribui 

com a interação do acadêmico com a indústria permitindo que exercitem habilidades 

adquiridas nos 3 primeiros semestres. O trabalho de conclusão de curso contribui com 

a formação científica ou difusão do conhecimento caso a proposta tenha perfil 

extensionista. Ambos contribuirão para a formação de um profissional capaz de 

solucionar problemas tecnológicos voltados para desenvolvimento de produtos ou 

ajuste de produto ou processos considerando os preceitos éticos e sustentáveis. 

 

5.1 ORGANIZAÇÃO CURRICULAR 

 

A estrutura curricular do curso de Tecnologia em Alimentos foi construída com 

base no perfil do egresso e as unidades curriculares foram organizadas de modo a 

construir conhecimento que contribuam com a formação 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 segurança 

alimentar, de forma sustentável e ética. 

Portanto, a matriz curricular do curso foi estruturada visando formar um 

profissional preparado para atuar no mercado de trabalho abrangendo desde 

prestação de serviço à gerência de produção de alimentos. Como se trata de um curso 

de curta duração, 3 anos, foi sugerido uma oferta de unidades curriculares obrigatórias 

incluindo as de caráter extensionistas, promovendo uma formação profissional com 

visão abrangente de tecnologia na área de alimentos. No caso dos projetos 

extensionistas o estudante terá a oportunidade de exercitar sua competência de 

formação profissional e específica junto à comunidade, além de desenvolver 

habilidades de interação social e humana. 

Visando aprimorar a sua formação acadêmica, o estudante poderá matricular-

se em unidades curriculares eletivas de outros cursos de graduação ofertados no 

campus, desse modo, permitirá que este aprofunde em alguma área de formação 
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humanística, técnica e gerencial sempre visando o seu alcance no mercado de 

trabalho. O curso proporciona ao estudante uma forte formação no ciclo de 

humanidades voltada para a área de ciências sociais aplicadas, com base no 

levantamento efetuado junto aos egressos que atuam profissionalmente como 

consultores e gerenciam indústrias na área de alimentos. Além da formação gerencial, 

a matriz proporciona unidades curriculares da área de ciências humanas entre as 

obrigatórias e eletivas. O ciclo de humanidades poderá ser trabalhado parcialmente 

em unidades curriculares extensionistas ou programas/projetos de extensão 

vinculados ao curso, pois dependerá do público a ser atendido. Como exemplo, alguns 

projetos extensionistas coordenados pelos docentes do curso atendem comunidades 

de baixa renda, em alguns momentos segregados por questões étnico-raciais e 

políticos. 

A matriz apresenta flexibilidade curricular voltada para a convalidação de 

unidades curriculares extensionistas, conforme descrito no item 5.5, cujo estudante 

que desenvolver atividades acadêmicas extensionistas em projetos ou programas de 

extensão institucional poderá convalidar uma ou mais unidades curriculares 

extensionistas. O mesmo poderá ocorrer no estágio curricular supervisionado (item 

5.6) nos casos em que o estudante estiver trabalhando em indústria no ramo 

alimentício que atue com base nas competências previstas para a formação do 

Tecnólogo em Alimentos.  

 

5.2 MATRIZ CURRICULAR 

 

O Curso de Tecnologia em Alimentos foi estruturado visando atender os 

objetivos do curso e da Instituição, bem como o perfil do egresso, definido pelo NDE. 

O curso possui carga horária total de 2760 horas distribuídas em um período 

mínimo de 6 semestres (3 anos). A matriz do curso é composta por 2280 horas em 

unidades curriculares obrigatórias/eletivas e o restante é integralizado com dois 

componentes curriculares: estágio curricular supervisionado (360 h) e Trabalho de 

Conclusão de Curso (120 h). A carga horária das unidades curriculares é expressa 

em horas e o semestre computado como 15 semanas letivas. 

As unidades curriculares do curso, seguindo as diretrizes curriculares para os 

cursos de Tecnologia em Alimentos (BRASIL, 2021), são embasadas em três Núcleos 

de Conteúdos, com a necessária interligação entre si: 
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a) Núcleo de formação básica 

b) Núcleo de formação profissionalizante 

c) Núcleo de formação específica 

Na matriz curricular (Figura 3), cada unidade curricular é identificada por letras, 

onde ñBò envolve conte¼dos b§sicos, ñPò conte¼dos profissionalizantes e ñEò conteúdo 

específicos. Os componentes curriculares de Trabalho de Conclusão de Curso (TCC) 

e Estágio Curricular Supervisionado foram identificados como atividades de síntese e 

integração de conhecimento (SIC), pois envolve a integração de núcleos de formação 

relativo à proposta do plano de estágio ou TCC.  

No projeto foram inseridas as unidades curriculares do ciclo de humanidades e 

as atividades de extensão, compostas por unidades curriculares extensionistas, na 

matriz curricular, de acordo as Diretrizes curriculares dos cursos de graduação 

regulares da UTFPR (UTFPR, 2022a), a Resolução COGEP/UTFPR n° 167, de 24 de 

junho de 2022 (UTFPR, 2022b), e Resolução MEC/CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 

2021 (BRASIL, 2021). 

As unidades curriculares que compõem a área de humanidades estão 

distribuídas entre os núcleos de formação básica e profissional, as quais somam 300 

h, o que corresponde a 13,2% da carga horária das unidades curriculares, 

ultrapassando o limite mínimo de 10% requerido pela Resolução n. 142 (UTFPR, 

2022a) 

As atividades de extensão serão ofertadas na forma de unidade curricular 

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

 

O curso superior de Tecnologia em Alimentos foi estruturado em 6 períodos 

(semestres), com inclusão ou modificação de algumas unidades curriculares que se 

encontram no projeto pedagógico do curso em vigência. As modificações ou inclusão 

de novas unidades curriculares visam ajustar as ementas voltadas para a formação 

profissional e minimizar a evasão devido aos conteúdos superestimados. 

As unidades curriculares identificadas como núcleo de formação básica, 

conforme descrito no capítulo 5.2, visam introduzir ou desenvolver o conceito de 

fenômenos, ciências da natureza e os fundamentos matemáticos que contribuam para 

a formação de competências comuns. Este conjunto de unidades compõem 29,6% do 

total de unidades curriculares do curso, os quais se encontram nos 3 primeiros 

semestres. 

As unidades curriculares identificadas como profissionalizantes contribuem 

com o desenvolvimento de habilidades do acadêmico de ser capaz de diagnosticar e 

conduzir as funções operacionais na indústria de alimentos. Portanto, as 

características do conjunto de unidades curriculares envolvem métodos analíticos de 

controle de qualidade laboratorial, fluxo de produção operacional, planejamento e 

controle de qualidade da produção de alimentos, que torna o profissional capaz de 

atuar mesmo com pouca bagagem de formação específica.  

Este conjunto de unidades curriculares é composto com a maior carga horária 

do ciclo de humanidades, onde o estudante desenvolve habilidades de trabalhar de 

forma cooperativa e criativa, considerando os preceitos éticos, econômicos e 

sustentáveis. Pode ainda desenvolver habilidades considerando sua interação com 

pessoas com diversidade socioeconômica, e, além disso, as unidades curriculares 

extensionistas permitem que o estudante desenvolva habilidades de relacionamento 

interpessoal com comunidades de diferentes perfis étnico-raciais, considerando 

questões políticas, sociais, econômicas e culturais em que o público-alvo se encontra. 

As unidades curriculares obrigatórias profissionais somam 39,5% da carga horária em 

unidades curriculares no curso. 

Os demais conjuntos de unidades curriculares identificados como específicas 

visam integrar as demais categorias (básicas e profissionais) voltados para a 

transformação dos alimentos e envolvem tecnologias de produtos de origem vegetal 

e animal. Este conjunto de unidades curriculares compõe 29,6% da carga horária total 
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em unidades curriculares. O núcleo específico possui diversas unidades curriculares 

de tecnologia devido à experiência dos docentes nesta área contribuindo na formação 

técnica e científica do tecnólogo. Neste núcleo conta com 3 unidades curriculares 

extensionistas onde o estudante poderá mobilizar parte do conhecimento específico 

voltado para solucionar problemas estruturados de indústrias de alimentos. 

Os componentes curriculares visam contribuir com a formação sólida do 

tecnólogo de alimentos, pois o estágio supervisionado permite desenvolver parte de 

suas habilidades consolidando competências profissionalizantes, o qual pode ocorrer 

em empresas ou instituições de pesquisa e desenvolvimento. O Trabalho de 

Conclusão de Curso promove a integração de todos os conhecimentos visando 

desenvolver habilidades técnico-científicas do acadêmico e, portanto, encontra-se 

posicionado no final do curso. Estes dois componentes curriculares, correspondem a 

17,4% da carga horária do curso e são categorizados como síntese e integração de 

conhecimentos (SIC) 

Os quadros 2 a 7 constam as distribuições de unidades curriculares por período 

(semestre) e a sua distribuição de cargas horárias teóricas e/ou práticas na forma 

presencial.  

Quadro 2 ï Conteúdos curriculares do primeiro período  
 

UNIDADES/COMPONENTES 

CURRICULARES 

TEÓRICA PRÁTICA TOTAL EaD AAE* APCC** 

Tópicos de Matemática  60 0 60 0 0 0 

Química Geral Aplicada 45 30 75 0 0 0 

Físico-química Aplicada  45 0 45 0 0 0 

Interpretação e Produção de 

Textos Científicos e 

Profissionais na Tecnologia 

45 0 45 0 0 0 

Fenômenos Físicos Aplicados 

na Tecnologia de Alimentos 
60 0 60 0 0 0 

Introdução à Tecnologia de 

Alimentos 
30 15 45 0 0 0 

Carga Horária total  330  

Carga Horária total de EaD 0  

Carga Horária total de Extensão (AAE) 0  

Carga Horária total de APCC 0  

*Extensão ï Se a unidade curricular  for 100% extensionista, inserir a CH total na coluna AAE.  
**APCC ï preenchimento somente necessário para cursos de licenciatura.  
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As unidades curriculares no primeiro período são compostas integralmente de 

área de formação básica, cujas ementas foram adaptadas para as reais necessidades 

do estudante, por isso, as unidades curriculares das áreas de química, física e 

matemática, tiveram suas nomenclaturas alteradas. Os representantes de área do 

NDE efetuaram um levantamento junto aos docentes do curso sobre os temas 

adotados para as suas respectivas unidades curriculares das áreas profissionais e 

específicas, e após uma consulta em reunião de departamento do curso, os membros 

de cada área do NDE efetuaram ajustes nas ementas. Outro diferencial nesta nova 

matriz é a inclusão de uma unidade curricular voltada para elucidar o estudante sobre 

a importância do profissional de Tecnologia em Alimentos no mercado de trabalho e 

na sociedade e, desse modo, poderá compreender as responsabilidade e deveres do 

profissional e a estrutura curricular do curso.  

Neste período, a unidade curricular de Interpretação e Produção de Textos 

Científicos e Profissionais na Tecnologia irá oportunizar ao estudante desenvolver sua 

escrita técnica ou científica para esta e outras unidades curriculares do curso. Esta 

unidade curricular visa trabalhar de forma integrada com Química Geral Aplicada. No 

atual PPC do curso de Tecnologia em Alimentos constam unidades curriculares de 

desenho técnico e informática. Lembrando que o CFQ inclui informática na formação 

técnica do egresso; estas ferramentas serão desenvolvidas nas unidades curriculares 

de Interpretação e Produção de Textos Científicos e Profissionais na Tecnologia, 

Química Geral Aplicada e Tópicos de Matemática, cujo estudante terá que editar 

relatórios ou planificar dados numéricos para efetuar operações matemáticas. 

Portanto, estas ferramentas serão usadas ao longo do curso, cabendo aos docentes 

que irão ministrar as unidades curriculares do primeiro período iniciar a introdução e 

o uso dessas ferramentas.  

Os estudantes que apresentarem dificuldade na aprendizagem poderão ser 

assistidos pelos bolsistas do PET ou veteranos integrados na recepção de calouros 

em uma atividade denominada ñadote um calouroò. O primeiro per²odo possui uma 

carga horária reduzida visando integrar o estudante à vida acadêmica na 

universidade. 

No segundo período constam unidades curriculares básicos (Quadro 3). 
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Quadro 3 ï Conteúdos curriculares do segundo período  
 

UNIDADES/COMPONENTES 

CURRICULARES 

TEÓRICA PRÁTICA TOTAL EaD AAE* APCC** 

Estatística 60 0 60 0 0 0 

Análise de Alimentos 1 60 30 90 0 0 0 

Microbiologia Aplicada 45 30 75 0 0 0 

Química Orgânica 45 30 75 0 0 0 

Bioquímica 45 30 75 0 0 0 

Eletiva de Humanidades 30 0 0 0 0 0 

Carga Horária total  405  

Carga Horária total de EaD 0  

Carga Horária total de Extensão (AAE) 0  

Carga Horária total de APCC 0  

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

  

As unidades curriculares Análise de Alimentos 1 e Microbiologia Aplicada são 

propostas de inovação curricular, pois estas unidades curriculares envolvem fusão de 

ementas de duas unidades curriculares que se encontram na matriz atual do curso. A 

unidade curricular Análise de Alimentos 1 envolve compilar conteúdo da Química 

Analítica com aplicação na Análise de Alimentos, envolvendo determinação da 

composição química e caracterização físico-química de alimentos. Esta unidade 

curricular foi totalmente adaptada para o curso visando otimizar o tempo de inclusão 

de outras unidades curriculares que necessitam desse conhecimento para prosseguir 

nos períodos posteriores. A unidade curricular Microbiologia Aplicada busca introduzir 

os conceitos de microbiologia básica e incluir aplicações biotecnológicas na tecnologia 

de alimentos contribuindo com a amplitude da importância da unidade curricular, além 

de ser mais dinâmica e atrativa. A Química Orgânica foi posicionada neste período 

devido ao imenso peso do conteúdo de química no primeiro período e pela dificuldade 

de introduzir o assunto no período inicial do curso sem que o estudante compreenda 

a estrutura das moléculas e tipos de ligações. Desse modo, optou-se por desenvolver 

essa unidade curricular junto com a Bioquímica e com Microbiologia Aplicada. A 

proposta é que as unidades curriculares desenvolvam o conceito em simbiose, onde 

a Bioquímica introduza certos conceitos que serão abordados em seguida na 

Microbiologia Aplicada.  
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A unidade curricular eletiva visa promover a formação humana, as quais 

envolvem conteúdos curriculares de libras, educação ambiental e sustentabilidade, e 

educação das relações étnico-raciais. Esta unidade curricular será ofertada a partir do 

2º período, permitindo que o aluno escolha o momento e o tema que deseja 

desenvolver para a sua formação profissional. A relação de unidades curriculares 

eletivas está descrita no capítulo 5.4. 

O terceiro período (Quadro 4) conta com a antecipação de Operações na 

Indústria de Alimentos 1, como unidade curricular de formação profissional. 

  

Quadro 4 ï Conteúdos curriculares do terceiro período  
 

UNIDADES/COMPONENTES 

CURRICULARES 

TEÓRICA PRÁTICA TOTAL EaD AAE* APCC** 

Nutrição 45 0 45 0 0 0 

Bioquímica de Alimentos 45 30 75 0 0 0 

Microbiologia de Alimentos 30 45 75 0 0 0 

Análise de Alimentos 2 30 45 75 0 0 0 

Operações na Indústria de 

Alimentos 1 
60 0 60 0 0 0 

Projeto Integrador 

Extensionista 1 
30 60 90 0 90 0 

Carga Horária total  420  

Carga Horária total de EaD 0  

Carga Horária total de Extensão (AAE) 90  

Carga Horária total de APCC 0  

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

 

A unidade curricular Operações na Indústria de Alimentos 1 se deve pela 

inclusão de unidades curriculares específicas de tecnologias no período seguinte, pois 

com o início neste período de unidades curriculares extensionistas, o NDE entendeu 

a necessidade de contribuir com a formação específica do estudante para seu 

desenvolvimento nos próximos semestres. A maioria dessas unidades curriculares 

tiveram suas ementas reformuladas e atualizadas visando desenvolver um senso 

analítico no estudante. A unidade curricular Análise de Alimentos 2 envolve métodos 

instrumentais de análises químicas dos alimentos. 
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O projeto integrador extensionista (PIE) 1 visa contribuir com a interação do 

acadêmico com estudantes de ensino médio ou técnico integrado por meio de 

atividades de difusão técnico-científico em eventos e feiras. Nesta atividade, o 

estudante irá desenvolver o perfil de relacionamento interpessoal, capacidade de 

planejar e desenvolver atividades científicas básicas na tecnologia de alimentos. 

O quarto período (Quadro 5) envolve a prevalência de unidades curriculares 

profissionais e duas específicas, uma na área de produto de origem vegetal e outra 

na área de origem animal. 

  

Quadro 5 ï Conteúdos curriculares do quarto período  
 

UNIDADES/COMPONENTES 

CURRICULARES 

TEÓRICA PRÁTICA TOTAL EaD AAE* APCC** 

Análises de Alimentos 3 15 30 45 0 0 0 

Segurança dos Alimentos 45 0 45 0 0 0 

Tecnologia de Grãos, Amidos 

e seus derivados 
45 45 90 0 0 0 

Tecnologia de Produtos 

Cárneos 
30 45 75 0 0 0 

Operações na Indústria de 

Alimentos 2 
60 0 60 0 0 0 

Projeto Integrador 

Extensionista 2 
30 60 90 0 90 0 

Carga Horária total  405  

Carga Horária total de EaD 0  

Carga Horária total de Extensão (AAE) 90  

Carga Horária total de APCC 0  

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

 

No quarto período houve uma atualização da unidade curricular que na matriz 

atual recebe a denominação de ñHigiene e Legislaçãoò, esta foi dividida em duas 

unidades curriculares: Segurança dos alimentos e Assuntos Regulatórios em 

Alimentos. Essa alteração deve-se pela ampliação da legislação relativo aos 

programas de segurança de alimentos, na identidade e qualidade de produtos 

alimentícios e rotulagem dos produtos. Desse modo, essa unidade curricular foi 

desdobrada em duas partes, uma sobre programas de Segurança dos Alimentos e 
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outra que será ofertado no quinto período (Quadro 6) denominada Assuntos 

Regulatórios. 

  

Quadro 6 ï Conteúdos curriculares do quinto período  
 

UNIDADES/COMPONENTES 

CURRICULARES 

TEÓRICA PRÁTICA TOTAL EaD AAE* APCC** 

Economia 30 0 30 0 0 0 

Metodologia de Pesquisa 30 0 30 0 0 0 

Análise Sensorial 30 30 60 0 0 0 

Assuntos Regulatórios em 

Alimentos 
30 0 30 0 0 0 

Tecnologia de Produtos 

Lácteos 
30 45 75 0 0 0 

Tecnologia de Frutas e 

Hortaliças 
15 30 45 0 0 0 

Projeto Integrador 

Extensionista 3 
30 75 105 0 105 0 

Carga Horária total  375  

Carga Horária total de EaD 0  

Carga Horária total de Extensão (AAE) 105  

Carga Horária total de APCC 0  

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

 

No quinto semestre será ofertada uma unidade curricular inovadora que 

envolve Assuntos Regulatórios em Alimentos. O motivo de sua inserção ocorreu no 

retorno dos egressos ao NDE relativo à demanda das indústrias e a falta de 

profissionais que atualizem os ajustes de produção e produtos, bem como sua 

contribuição no desenvolvimento de duas unidades curriculares de formação 

específica de produto de origem animal e vegetal e de atividades extensionista no PIE 

3, o qual envolve atuação do estudante nas empresas de alimentos. Estas atividades 

dependerão da empresa que será atendida no semestre. A expectativa na unidade 

curricular extensionista é contribuir com a formação humana e técnica, pois os 

acadêmicos precisarão trabalhar em equipe em busca de soluções aos problemas 

tecnológicos. 

No último semestre (Quadro 7) foi reservado para a formação gerencial do 

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

gestão de produção com qualidade e de forma sustentável, além de desenvolver 

habilidades relativas ao desenvolvimento de novos produtos. 

  

Quadro 7 ï Conteúdos curriculares do sexto período  
 

UNIDADES/COMPONENTES 

CURRICULARES 

TEÓRICA PRÁTICA TOTAL EaD AAE* APCC** 

Desenvolvimento de Novos 

Negócios 
15 15 30 0 0 0 

Gestão Empresarial 30 0 30 0 0 0 

Gestão da Produção e 

Qualidade 
30 30 60 0 0 0 

Gestão Ambiental 45 0 45 0 0 0 

Embalagens 30 0 30 0 0 0 

Desenvolvimento De Novos 

Produtos 
30 0 30 0 0 0 

Tecnologia de Bebidas 45 45 90    

Tecnologia de Óleos e 

Gorduras Vegetais 
15 15 30    

Carga Horária total  345  

Carga Horária total de EaD 0  

Carga Horária total de Extensão (AAE) 0  

Carga Horária total de APCC 0  

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

 

No 6º período o estudante deverá matricular-se no Trabalho de Conclusão de 

Curso (TCC), componente curricular obrigatório (Quadro 7). A carga horária semestral 

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

semestre. 

A partir do terceiro período o estudante poderá requerer matrícula no Estágio 

Curricular Supervisionado e deverá cumprir 360 horas em indústria, empresas ou 

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

e o acadêmico deverá elaborar o projeto, realizar o experimento e gerar o produto 

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

período, visará orientar o estudante na elaboração do projeto de pesquisa para o 
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desenvolvimento do TCC. Esses componentes curriculares serão mais detalhados 

nos itens 5.6 e 5.7. 

O curso de tecnologia em alimentos buscou oferecer unidades curriculares que 

colaborem com todas as competências descritas no capítulo 3.2 para o egresso do 

curso (Quadro 8). 

 

Quadro 8 - Representação da distribuição das unidades curriculares na área de formação 
básica, profissional e específica do curso incluindo o núcleo de humanidade  

 

ÁREA DE CONHECIMENTO UNIDADES CURRICULARES  CH (h) 

% da CH da 
área em 

relação à CH 
das unidades 
curriculares 

do curso  

Química - Básica 

Química Geral Aplicada  75 

8,6 Físico-química Aplicada 45 

Química Orgânica 75 

Bioquímica - Básica Bioquímica 75 3,3 

Ciência de alimentos - 

Básica 

Microbiologia Aplicada 75 3,3 

Matemática - Básica Tópicos de Matemática 60 2,6 

Probabilidade e Estatística - 

Básica 

Estatística 60 2,6 

Física ï Básica 
Fenômenos Físicos Aplicados na 
Tecnologia de Alimentos 

60 2,6 

Tecnologia de Alimentos - 

Básica 

Introdução a Tecnologia de Alimentos 45 
2,0 

Humanidade (comunicação) 

-Básica 

Interpretação e Produção de Textos 
Científicos e Profissionais na 
Tecnologia 

45 
2,0 

Humanidade (Metodologia 

da Pesquisa) -Básica 

Metodologia da Pesquisa 30 1,3 

Humanidade (ciências 

sociais) ï Básica 

Economia 30 1,3 

Humanidade - Básica Eletiva 30 1,3 

Humanidade (ciências 

sociais) - Profissional 

Desenvolvimento de Novos Negócios 30 

7,2 
Gestão Empresarial 30 

Gestão da Produção e Qualidade 60 

Gestão Ambiental 45 

Ciência de Alimentos ï 

Profissional 

Microbiologia de Alimentos 75 

13,2 
Análise de Alimentos 1 90 

Análise de Alimentos 2 75 

Análise Sensorial 60 

Tecnologia de Alimentos ï 

Profissional 

Operações na Indústria de Alimentos 1 60 
19,1 

Operações na Indústria de Alimentos 2 60 
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Desenvolvimento de Novos Produtos 30 

Projeto Integrador Extensionista 1 90 

Projeto Integrador Extensionista 2 90 

Projeto Integrador Extensionista 3 105 

Tecnologia de alimentos ï 

Específica 

Bioquímica de Alimentos 75 

27,6 

Assuntos Regulatórios em Alimentos 30 

Análises de Alimentos 3 45 

Segurança dos alimentos 45 

Tecnologia de Grãos, Amidos e seus 

derivados 

90 

Tecnologia de Produtos Cárneos 75 

Tecnologia de produtos Lácteos 75 

Tecnologia de Frutas e Hortaliças 45 

Tecnologia de Bebidas 90 

Tecnologia de Óleos e Gorduras 

Vegetais 

30 

Embalagens 30 

Nutrição - Específica Nutrição 45 2,0 

TOTAL 2280 100 

 

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

de forma descritiva conforme a sequência da matriz curricular: 

 

Unidade curricular Tópicos de Matemática 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação  

Matemática ï Básica 

Pré-requisitos:  

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

60 0 60 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Conjuntos Numéricos. Potenciação, Radiciação e Logaritmação. 
Equações e Sistemas de Equações Lineares. Proporcionalidade. 
Funções reais de uma variável real. Limites e Derivadas de função de 
uma variável real. 

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

 

Unidade curricular Química Geral Aplicada 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Química ï Básica 

Pré-requisitos:  

Carga Horária (horas) Teórica Prática  Total 

45 30 75 
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Carga horária na modalidade EaD (horas) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Reações químicas: balanceamento e cálculo estequiométrico. Soluções: 
expressões de concentração. Estrutura atômica e Tabela Periódica. 
Ligações químicas. Funções Inorgânicas: Aplicações em Alimentos. 
Teorias ácido-base. Normas de segurança em laboratório. Técnicas de 
Manipulação de Vidrarias. Conscientização e prevenção de incêndios em 
laboratórios de análise. 

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

 

Unidade curricular Fenômenos Físicos Aplicados na Tecnologia de 
Alimentos 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Física ï Básica 

Pré-requisitos:  

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

60 0 60 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Sistema Internacional de Unidades; Conversão de Unidades; Grandezas 
cinemáticas e dinâmicas: conceitos, definições e aplicações; Trabalho e 
Energia: conceitos, definições e aplicações. Temperatura; Escalas 
Celsius, Fahrenheit e Kelvin; Calorimetria e Transferência de Calor: 
conceitos, definições e aplicações; Leis da Termodinâmica: conceitos, 
definições e aplicações; Máquinas térmicas e refrigeradores. 
Hidrostática: conceitos, definições e aplicações; Hidrodinâmica: 
Conceitos gerais de escoamento; Equação da continuidade; Equação de 
Bernoulli. 

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

 

Unidade curricular Interpretação e Produção de Textos Científicos e 
Profissionais na Tecnologia 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Comunicação ï Básica 

Pré-requisitos:  

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

45 0 45 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Estratégias de leitura de texto acadêmico: artigo científico. Produção de 
textos científicos: resumo, resenha, relatório técnico e trabalho 
acadêmico, usando editor de texto. Levantamento bibliográfico. Citações 
e referências. Normas do texto científico (ABNT/UTFPR). 

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

 

Unidade curricular Físico-química Aplicada  

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Química ï Básica 
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Pré-requisitos:  

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

45 0 45 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Termoquímica. Gases. Soluções: Propriedades coligativas. Colóides. 
Dispersão. Cinética química. Equilíbrio químico: Aplicação dos conceitos 
de pH e acidez em alimentos. 

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

 

Unidade curricular Introdução a Tecnologia de Alimentos 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Tecnologia de Alimentos ï Básica 

Pré-requisitos:  

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

45 0 45 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Introdução relativo à cadeia de produção das matérias-primas de origem 
vegetal e animal. Tecnologias envolvidas para a transformação de 
produtos alimentícios e noções de segurança de alimentos. Atuação do 
tecnólogo em alimentos no mercado de trabalho. Atividades práticas 
ilustrando a tecnologia de transformação de produtos alimentícios 
envolvendo fenômenos físicos e químicos. Prevenção e combate de 
incêndios e desastres.  

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

 

Seguem as unidades curriculares ofertadas no Segundo Período de forma 

descritiva conforme a sequência da matriz curricular: 

 

Unidade curricular Química Orgânica 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Química ï Básica 

Pré-requisitos: Química Geral Aplicada 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

45 30 75 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Introdução à Química do Carbono. Classificação e propriedades físicas 
dos compostos orgânicos. Diferenciação de cadeias carbônicas 
(alifáticas, aromáticas e outras). Funções orgânicas: Identificação, 
nomenclaturas e aplicabilidade em alimentos. Isomeria constitucional e 
estereoquímica. Reações orgânicas em alimentos: adição, oxidação, 
esterificação, saponificação. 

1 - Módulo de 15. 
2 - Obrigatório quando a UC estiver vinculada com a extensão (projeto ou programa). 
3- Obrigatório quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura). 
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Unidade curricular Estatística 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Probabilidade e Estatística ï Básica 

Pré-requisitos: Tópicos de Matemática 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

60 0 60 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Introdução à Estatística. Tabelas, gráficos, distribuição de frequência. 
Medidas estatísticas descritivas e box plot. Inferência estatística, 
intervalo de confiança, teste de hipóteses. Análise de variância. 
Correlação e regressão linear simples. Controle estatístico de processo. 

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

 

Unidade curricular Análise de Alimentos 1 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Ciência de Alimentos ï Profissional 

Pré-requisitos: Físico-química aplicada 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

60 30 90 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Amostragem para análise de alimentos. Análise gravimétrica. Análise 
volumétrica. Determinação de umidade, cinzas, lipídios, proteínas, 
carboidratos, sais minerais, pH e acidez. Destinação de resíduos 
químicos. 

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

 

Unidade curricular Bioquímica 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Bioquímica ï Básica 

Pré-requisitos: Química geral aplicada 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

45 30 75 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Biomoléculas: aminoácidos, peptídeos e proteínas. Enzimas. 
Carboidratos. Lipídios. Metabolismo integrado: Respiração celular. 
Técnicas laboratoriais e reações aplicadas a alimentos. 

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

 

Unidade curricular Microbiologia Aplicada 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Ciência de Alimentos ï Básica 

Pré-requisitos:  

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

45 30 75 
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Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Introdução à microbiologia: características gerais e fisiologia de 
bactérias, fungos, vírus e microalgas. Estratégia de bioconversão de 
resíduos agroindustriais por microrganismos. Conceitos de 
microrganismos deteriorantes na produção e processamento de 
alimentos. Microrganismos benéficos à saúde. Agentes antimicrobianos: 
químicos, físicos e biológicos. Técnicas de laboratório em microbiologia. 
Biossegurança no laboratório de microbiologia. 

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

 

A seguir as unidades curriculares ofertadas no Terceiro Período de forma 

descritiva conforme a sequência da matriz curricular: 

 

Unidade curricular Bioquímica de Alimentos 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Ciências de Alimentos ï Específica 

Pré-requisitos: Química Orgânica 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

45 30 75 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Água. Propriedades e transformações bioquímicas dos carboidratos, 
proteínas e lipídios nos alimentos. Aditivos alimentares. 

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

 

Unidade curricular Operações na Indústria de Alimentos 1 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Tecnologia de Alimentos ï Profissional 

Pré-requisitos: Físico-química Aplicada e Fenômenos Físicos 
Aplicados na Tecnologia de Alimentos 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

60 0 60 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Balanço de massa. Balanço de energia. Reologia de Alimentos. 
Escoamento de fluidos. Bombeamento, Agitação e Mistura. Escoamento 
em Leito Poroso. Operações de Separação mecânica. Operações de 
redução de tamanho. 

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

 

Unidade curricular Análise de Alimentos 2 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Ciência de Alimentos ï Profissional 

Pré-requisitos: Análise de Alimentos 1 
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Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 45 75 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Análise instrumental de Alimentos: Potenciometria, Espectroscopia UV-
Vis, Espectroscopia na região do infravermelho próximo (NIR), 
Espectroscopia de Absorção Atômica, Fluorescência de Raios X por 
Energia dispersiva (EDXRF), Cromatografia gasosa, Cromatografia 
líquida. 

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

 

Unidade curricular Nutrição 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Nutrição - Específica  

Pré-requisitos: Bioquímica 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

45 0 45 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Conceitos de nutrição. Propriedades, funções e fontes dos nutrientes na 
alimentação humana. Digestão absorção e transporte de nutrientes no 
organismo humano. Energia e requerimentos nutricionais em diferentes 
idades. Interrelações entre alimentação, saúde e doença. Noções de 
saúde pública. Tópicos atuais em ciência de alimentos e nutrição. 

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

 

Unidade curricular Microbiologia de Alimentos 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Ciência de Alimentos ï Profissional 

Pré-requisitos: Microbiologia Aplicada 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 45 75 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Fatores intrínsecos e extrínsecos que afetam o desenvolvimento de 
microrganismos nos alimentos. Legislação e normas oficiais para análise 
microbiológica de alimentos e água. Microrganismos indicadores e 
patogênicos de interesse em alimentos e água. Deterioração de 
alimentos por microrganismos. Micotoxinas em alimentos. Métodos 
convencionais e modernos para análise microbiológica de alimentos e 
água. 

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

 

Unidade curricular Projeto Integrador Extensionista 1 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Tecnologia de Alimentos ï Profissional 

Pré-requisitos: Estar no 3º. Período  

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 
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30 60 90 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 90 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Planejamento e demonstrações de práticas científicas em escolas. 
Organização de mostras de ciências em eventos institucionais ou feiras. 
Acompanhamento de visitas guiadas na UTFPR relativo à tecnologia de 
alimentos. 

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

 

Relação das unidades curriculares ofertadas no Quarto Período de forma 

descritiva conforme a sequência da matriz curricular:  

 

Unidade curricular Análises de Alimentos 3 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Ciência de Alimentos ï Específica 

Pré-requisitos: Análises de Alimentos 2 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

15 30 45 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Textura, Atividade de Água, Cor em Alimentos, Reologia Aplicada a 
Desenvolvimento e Controle de Qualidade de Alimentos, Granulometria 
e Refratometria. Novos Métodos Propostos para Análise Física de 
Alimentos.  

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

 

Unidade curricular Operações na Indústria de Alimentos 2 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Tecnologia de Alimentos ï Profissional 

Pré-requisitos: Operações na Indústria de Alimentos 1 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

60 0 60 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Trocadores de calor. Caldeiras. Tratamento térmico de alimentos. 
Refrigeração. Congelamento. Evaporação. Extrusão. Fundamento de 
transferência de massa. Secagem. Destilação. Adsorção. Extração. 

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

 

Unidade curricular Segurança dos Alimentos 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Ciência de Alimentos ï Específica 

Pré-requisitos: Microbiologia Aplicada, Microbiologia de Alimentos, 
Nutrição 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 



60 
 

 

45 0 45 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Conceitos de segurança de alimentos. Legislação brasileira de 
segurança de alimentos. Programas e ferramentas de segurança de 
alimentos. Higienização em indústrias de alimentos. Controle de 
alergênicos. Controle de fraudes e contaminações criminosas (Food 
defense). Controle de pragas. Gestão da segurança de alimentos. 

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

 

Unidade curricular Tecnologia de Grãos, Amidos e seus derivados 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Tecnologia de Alimentos ï Específica 

Pré-requisitos: - 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

45 45 90 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Propriedades e características dos grãos. Qualidade de grãos. 
Armazenamento de grãos: etapas e monitoramento. Amidos: obtenção e 
propriedades. Amidos modificados. Moagem de grãos para obtenção de 
farinhas. Tecnologia de panificação. Tecnologia de biscoitos. Tecnologia 
de massas alimentícias. Produtos de panificação para dietas específicas. 
Inovações tecnológicas na produção de amiláceos.  

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

 

Unidade curricular Tecnologia de Produtos Cárneos 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Tecnologia de Alimentos ï Específica 

Pré-requisitos: Bioquímica de Alimentos e Microbiologia de 
Alimentos 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 45 75 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Estrutura muscular. Conversão de músculo em carne. Propriedades da 
carne. Processamento tecnológico de carnes (Bovino, aves, pescado, 
entre outros). 

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

 

 

Unidade curricular Projeto Integrador Extensionista 2 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Tecnologia de Alimentos ï Profissional 

Pré-requisitos: Estar no 4º Período 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 60 90 
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Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 90 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Organização e execução de cursos, palestras, oficinas e divulgação de 
conteúdos em mídias eletrônicas sobre ciência de alimentos para a 
comunidade.  

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

 

Unidades curriculares ofertadas no Quinto Período de forma descritiva 

conforme a sequência da matriz curricular: 

 

Unidade curricular Economia 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Economia ï Básica 

Pré-requisitos: - 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 0 30 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Conceitual básico sobre a Ciência Econômica. Teoria do Consumidor e 
Teoria da firma; Equilíbrio Parcial; Estruturas de Mercado; Elasticidade-
Preço de demanda (curva e arco); Excedentes (do consumidor e do 
produtor). 

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

 

Unidade curricular Metodologia de Pesquisa 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Metodologia de pesquisa ï Básica 

Pré-requisitos: Interpretação e Produção de Textos Científicos e 
Profissionais na Tecnologia 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 0 30 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Fundamentos da metodologia científica. Normas para elaboração de 
trabalhos acadêmicos. Métodos e técnicas de pesquisa. Elaboração do 
projeto de pesquisa de trabalho científico e/ou tecnológico, envolvendo 
temas abrangidos pelo curso. 

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

 

Unidade curricular Análise Sensorial 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Ciência de alimentos- Profissional 

Pré-requisitos: Estatística 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 30 60 



62 
 

 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Definição, importância, histórico e aplicações da análise sensorial. 
Fisiologia Sensorial. Laboratório de análise sensorial. Fundamentos, 
indicações e aplicação de métodos sensoriais discriminativos e afetivos. 

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

 

Unidade curricular Assuntos Regulatórios em Alimentos 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Ciência de alimentos ï Específica 

Pré-requisitos: Nutrição, Microbiologia de Alimentos 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 0 30 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Órgãos reguladores e suas competências. Legislação brasileira: 
interpretação e aplicação. Registro de produtos alimentícios e de 
estabelecimentos. Rotulagem de Alimentos. Assuntos regulatórios e 
comércio exterior. Gestão de processos regulatórios. 

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

 

Unidade curricular Tecnologia de Produtos Lácteos 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Tecnologia de alimentos ï Específica 

Pré-requisitos: Bioquímica de Alimentos, Operações Unitárias na 
Indústria de Alimentos 2, Segurança dos Alimentos 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 45 75 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Composição química e microbiológica do leite. Avaliação físico-química 
do leite. Fatores que afetam a qualidade do leite. Processamento de leite 
de consumo (pasteurizado e esterilizado). Tecnologia de produtos 
lácteos fermentados (leite fermentado e queijos). Tecnologia de leites 
concentrados e desidratados. Tecnologia de creme, manteigas e gelados 
comestíveis. Reaproveitamento de subprodutos. Inovação tecnológica na 
produção de derivados lácteos. 

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

 

Unidade curricular Tecnologia de Frutas e Hortaliças 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Tecnologia de alimentos ï Específica 

Pré-requisitos: Segurança dos Alimentos 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

15 30 45 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 
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Ementa Diretrizes gerais para obtenção de frutas e hortaliças. Princípios de 
conservação de frutas e hortaliças. Processamento dos vegetais. 
Aproveitamento de subprodutos. 

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

 
Unidade curricular Projeto Integrador Extensionista 3 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Tecnologia de Alimentos ï Profissional 

Pré-requisitos: Estar no 5º Período 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 75 105 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 105 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Atividades voltadas para diagnóstico e resolução de problemas em 
tecnologia de alimentos, desde a qualidade da matéria-prima até a 
obtenção e distribuição do produto alimentício. As atividades serão 
desenvolvidas junto a empreendimentos formais e informais do setor de 
alimentos. Os discentes desenvolverão habilidades de planejamento e 
execução de projetos, mobilização de conhecimentos de diferentes 
naturezas e habilidades voltadas a postura profissional e relacionamento 
interpessoal, considerando as questões sociais, étnico-raciais e culturais. 

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

 
 

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

conforme a sequência da matriz curricular: 

 
Unidade curricular Gestão da Produção e da Qualidade 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Administração ï Profissional 

Pré-requisitos: - 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 30 60 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Layout, Fluxo de Processo e do Produto. Gestão da Demanda e 
Logística. Planejamento e Controle da Produção. Qualidade: Conceitos, 
definições e histórico. Ferramentas da Qualidade. Sistemas da 
Qualidade.  

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

 
Unidade curricular Desenvolvimento de Novos Negócios 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Administração ï Profissional 

Pré-requisitos: - 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

15 15 30 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 
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Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Características e Comportamento Empreendedor. 
Intraempreendedorismo. Identificação de Oportunidades de negócios. 
Elaboração de um Plano de Negócios. Fontes de investimento para 
novos negócios. 

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

 
Unidade curricular Gestão Empresarial 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Administração ï Profissional 

Pré-requisitos: - 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 0 30 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Origens e Aplicações da Administração. Funções da Administração. 
Funções das Empresas. Atuação do Administrador. 

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

 
Unidade curricular Gestão Ambiental 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Administração ï Profissional 

Pré-requisitos: - 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

45 0 45 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Conceitos de gestão ambiental. Evolução dos conceitos de proteção 
ambiental. As questões ambientais num mundo globalizado. Economia 
ambiental. Sistema de gestão ambiental. Normas ambientais. 
Interpretação e aplicação da norma ISO 14001. Implementação de um 
sistema de gestão ambiental. Selos e declarações ambientais. Análise 
de ciclo de vida. 

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

 
Unidade curricular Embalagens 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Tecnologia de Alimentos ï Específica 

Pré-requisitos: - 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 0 30 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Tipos de embalagens. Importância da embalagem e sua relação com a 
estabilidade dos alimentos. Embalagens sustentáveis. Legislação. 

1 - Módulo de 15. 
2 - Obrigatório quando a UC estiver vinculada com a extensão (projeto ou programa). 
3- Obrigatório quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura). 
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Unidade curricular Desenvolvimento de Novos Produtos 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Tecnologia de Alimentos ï Profissional 

Pré-requisitos: - 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 0 30 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Estudos e pesquisas de mercado. Concepção e conceito de produto 
Novos alimentos no mercado e sua segurança. Criação de fórmula do 
produto. Seleção e Quantificação dos fornecedores. Registros nos 
órgãos competentes. Ensaios industriais. Custo do projeto, importância e 
avaliação. Esquema de monitoramento da qualidade. Produção e 
lançamento. 

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

 
Unidade curricular Tecnologia de Bebidas 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Tecnologia de Alimentos ï Específica 

Pré-requisitos: Bioquímica de alimentos, Operações Unitárias na 
indústria de alimentos 2, Segurança dos alimentos 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

45 45 90 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Recepção e controle da matéria-prima. Características estruturais e 
químicas de matérias-primas na produção de bebidas e chá. 
Processamento de cervejas, vinhos e bebidas destiladas, preparo de 
café torrado e solúvel, industrialização de sucos, tecnologia de 
refrigerantes e tecnologias de vinagres. 

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

 
Unidade curricular Tecnologia de Óleos e Gorduras Vegetais 

Área de conhecimento - Núcleo de 
Formação 

Tecnologia de Alimentos ï Específica 

Pré-requisitos: Operações Unitárias na indústria de alimentos 2 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

15 15 30 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Extração e processamento de óleos e gorduras vegetais. Fritura e 
alterações no óleo. Alimentos e matérias-primas a partir de óleos e 
gorduras vegetais. Aproveitamento de subprodutos. 

1 - Módulo de 15. 
2 - Obrigatório quando a UC estiver vinculada com a extensão (projeto ou programa). 
3- Obrigatório quando exigido pelas DCNs do curso (licenciatura). 
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5.4 FORMAÇÃO HUMANÍSTICA 

 

O ciclo de humanidades do curso de Tecnologia em Alimentos compõe 270 h 

em unidades curriculares obrigatórias disposto na relação no Quadro 8. E a partir do 

segundo período foi disposto uma unidade curricular eletiva, as quais o estudante 

poderá cumprir uma das unidades curriculares elencadas no Quadro 9.  

 

Quadro 9 - Unidades curriculares eletivas na área do núcleo de humanidades  

 

UNIDADES/COMPONENTES 

CURRICULARES 

CARGA HORÁRIA (h) 

TEÓRICA PRÁTICA TOTAL EaD AAE** APCC* 

Libras 1 (linguística, letras) 30 0 30 0 0 0 

Libras 2 (linguística, letras) 30 0 30 0 0 0 

Estudos Étnicos e Raciais 

(ciências humanas) 

30 0 30 0 0 0 

Estudos Sociais de Ciência e 

Tecnologia (ciências humanas) 

30 0 30 0 0 0 

Meio Ambiente e Sociedade 

(ciências humanas) 

30 0 30 0 0 0 

Estudos Políticos e Sociais 

Contemporâneos (ciências 

humanas) 

30 0 30 0 0 0 

Gestão de Pessoas (Ciências 

sociais e aplicadas) 

30 30 60 0 0 0 

Carga Horária total da área 240  

Carga Horária total de EaD 0  

Carga Horária total de Extensão (AAE) 0  

Carga Horária total de APCC 0  

 

Além da oferta das unidades eletivas listadas no Quadro 9, o estudante poderá 

optar por fazer em outros cursos do campus ou em outros campi desde que atenda a 

formação relativa à diversidade, educação inclusiva, história e cultura afro-brasileira 

ou indígena.  

As unidades curriculares foram incluídas na matriz do curso após pesquisa 

efetuada pelo NDE junto aos egressos do curso, os quais elencaram os pontos frágeis 

do curso relativo à formação gerencial do egresso do curso. Portanto, o conjunto de 

unidades curriculares do ciclo de humanidades na área de ciências sociais aplicadas 
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compõe 50% da carga horária. O restante corresponde a área de comunicação, 

metodologia de pesquisa e outra área de humanas que o estudante optar por 

matricular no início do curso. A unidade curricular da área de comunicação visa apoiar 

o desenvolvimento de competências relativo à escrita técnica e científica, 

especialmente na estruturação de relatórios (acadêmicos, estágio supervisionado, 

laudos, etc.), enquanto a metodologia de pesquisa visa apoiar no desenvolvimento de 

hipóteses e o trabalho escrito do TCC. 

A matriz do curso propõe desenvolvimento de habilidades relativo à inclusão 

social e relações étnico-raciais durante as orientações em Projeto Integrador 

Extensionistas, considerando que alguns projetos envolverão ações sociais 

envolvendo comunidades locais ou regionais em cooperação com institutos 

governamentais (municipal, estadual ou federal), bem como relações étnico-raciais 

devido a existência de comunidade indígena e afro-brasileiros que buscam apoio às 

instituições públicas na região de Londrina. Além da oportunidade de desenvolver as 

habilidades na prática nas unidades curriculares extensionistas, o curso proporcionará 

aos estudantes buscarem por unidades curriculares eletivas do ciclo de humanidades 

visando conhecer e compreender o público-alvo que serão trabalhados nos PIE e 

desenvolver uma postura ética e equalitária. As unidades curriculares eletivas 

elencadas neste projeto envolvem áreas de ciências humanas (linguística, 

antropologia, educação, sociologia, ciências políticas e relações internacionais). 

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

núcleo de formação de humanidades encontram-se a seguir: 

 

Unidade curricular Libras 1 

Área de conhecimento Linguística, letras e artes 

Pré-requisitos: - 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 0 30 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa História da educação de surdos no Brasil e no mundo, com ênfase na 
cultura surda. Estudos linguísticos da Libras com introdução à 
sinalização básica: apresentação, cumprimentos, objetos e ações do 
cotidiano e sinais relacionados a área de engenharia 

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

 
Unidade curricular Libras 2 

Área de conhecimento  Linguística, letras e artes 
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Pré-requisitos: Libras 1 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 0 30 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Estudos linguísticos da Libras com ampliação da sinalização: 
apresentação, cumprimentos, objetos e ações do cotidiano e sinais 
relacionados a área de Tecnologia em Alimentos. Introdução aos 
classificadores: compreensão da importância e aplicações práticas. 

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

 
Unidade curricular Estudos Étnicos e Raciais 

Área de conhecimento  Ciências humanas 

Pré-requisitos: - 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 0 30 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa O processo de naturalização da pobreza e a formação da sociedade 
brasileira: igualdade jurídica e desigualdade social. Diretrizes para a 
educação das relações étnico-raciais. 

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

   
Unidade curricular Estudos Sociais de Ciência e Tecnologia 

Área de conhecimento  Ciências humanas 

Pré-requisitos: - 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 0 30 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Ciência e tecnologia como esferas da cultura humana. Bases sociais da 
epistemologia científica. 

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

 
Unidade curricular Meio Ambiente e Sociedade 

Área de conhecimento  Ciências humanas 

Pré-requisitos: - 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 0 30 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Desenvolvimento sustentável em suas diversas abordagens. A crise 
ecológica e social e as críticas ao modelo de desenvolvimento. 

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

 
Unidade curricular Estudos Políticos e Sociais Contemporâneo 
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Área de conhecimento  Ciências humanas 

Pré-requisitos: - 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 0 30 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

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

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

 
Unidade curricular Gestão de Pessoas 

Área de conhecimento  Administração de pessoas 

Pré-requisitos: - 

Carga Horária (horas1) Teórica Prática  Total 

30 30 60 

Carga horária na modalidade EaD (horas1) 0 

Carga horária destinada às AAE2 (horas) 0 

Carga horária destinada às APCC3 (horas) 0 

Ementa Liderança e Inteligência emocional. Comunicação Interpessoal. Modelos 
de Gestão de Pessoas. Recrutamento e Seleção. Avaliação de 
Desempenho e Produtividade. Treinamento e Desenvolvimento de 
Pessoas. 

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

 

5.5 EXTENSÃO 

 

A prática das Atividades Acadêmicas de Extensão será desenvolvida por meio 

de implantação de unidades curriculares extensionistas na matriz do curso, 

distribuídas ao longo do curso, garantindo assim o pleno cumprimento de carga 

horária curricular das atividades de extensão e a efetiva participação dos estudantes. 

As unidades curriculares propostas serão denominadas de Projeto Integrador 

Extensionistas (PIEs) que serão de caráter obrigatório. Os PIEs serão distribuídos ao 

longo de 3 semestres: Projeto Integrador Extensionista 1 (3o semestre), Projeto 

Integrador Extensionista 2 (4o semestre), Projeto Integrador Extensionista 3 (5o 

semestre), totalizando 285 horas, os quais serão desenvolvidas as seguintes 

habilidades: 

 

Projeto Integrador Extensionista 1: esta unidade curricular visa mobilizar os 

conhecimentos adquiridos das unidades curriculares dos dois primeiros períodos. O 

estudante receberá orientações sobre o desenvolvimento do projeto de extensão 
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universitária atribuído para esta unidade curricular, envolvendo abordagem sobre 

interação com o público e a atuação do Tecnólogo de Alimentos na comunidade e 

sociedade. Esta unidade curricular capacitará os estudantes matriculados para 

planejar, executar e avaliar ações/projetos /programas de extensão, principalmente 

voltado ao público estudantil. A Unidade curricular contemplará 90 horas, envolvendo 

carga horária teórica e prática. Atividades diversas como realização de 

demonstrações científicas, execuções de práticas científicas em escolas, organização 

de mostras de ciências, acompanhamento de visitas guiadas na UTFPR, uso de 

mídias eletrônicas e outros mecanismos poderão ser utilizados para atender aos 

objetivos desta unidade curricular. 

Projeto Integrador Extensionista 2: este módulo visa mobilizar o 

conhecimento adquirido das unidades curriculares até o 3º período do curso. Esta 

atividade está voltada para difusão de ciência e tecnologia de alimentos, capacitação 

profissional e exercício de técnicas de comunicação. Tais atividades poderão envolver 

cursos, palestras, oficinas, produção e divulgação de conteúdos em mídias 

eletrônicas. Essas ações estarão voltadas ao público em geral, incluindo aqueles mais 

vulneráveis, mas também focadas em empreendedores do setor de alimentos, sejam 

individuais ou associados. Esta Unidade curricular contemplará 90 horas, composto 

por carga horária teórica e prática. O discente desenvolverá habilidades de 

comunicação, execução de treinamentos, planejamento e promoção de ações de 

extensão. 

Projeto Integrador Extensionista 3: este módulo visa mobilizar todas as 

unidades curriculares realizadas pelo acadêmico até 6º período do curso. Neste 

módulo o estudante desenvolverá autonomia para executar diagnósticos e buscar 

soluções técnicas, bem como habilidades de interação com o público atendido e 

parceiros. Também irá se capacitar em planejar, executar e avaliar projetos de 

extensão tecnológica na área de processamento dos alimentos. Atividades diversas 

como consultorias, orientações técnicas e produção e divulgação de materiais 

didáticos sobre o assunto, estão entre as ações que podem ser realizadas. Tais ações 

estarão voltadas ao público como agroindústrias rurais, microempresas e 

microempreendedores individuais. A unidade curricular contemplará 105 horas, tendo 

carga horária teórica e prática 

O discente somente poderá se matricular no projeto integrador referente ao 

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

anteriores. 

Além das unidades curriculares, o aluno poderá integralizar as atividades 

acadêmicas extensionistas através da convalidação de participação em projetos de 

extensão e também ao se matricular na unidade Curricular Metodologia de Ensino 

Inovador (MEI-U) 

 

 

5.6 ESTÁGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO 

 

O Estágio Curricular é uma atividade obrigatória do Ensino Superior da UTFPR 

com o objetivo de propiciar ao estudante a complementação do processo ensino-

aprendizagem em um ambiente de trabalho, em termos de experiências práticas e 

psicossociais importantes para a sua atividade profissional futura. Adicionalmente, o 

estágio visa desenvolver a capacidade de escrita dos alunos, pois estes deverão 

elaborar um relatório de estágio tendo em vista as normas técnicas e a linguística. 

Os procedimentos operacionais para esta atividade de ensino no Curso de 

Tecnologia em Alimentos são definidos de acordo com os seguintes documentos: 

- Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008, que dispõe sobre o estágio de 

estudantes; 

- Regulamento dos estágios curriculares supervisionados dos cursos de 

bacharelado, dos cursos superiores de tecnologia e dos cursos de educação 

profissional técnica de nível médio da UTFPR, aprovado pela Resolução conjunta 

COEMP/COGEP nº.01/2020, de 02 de junho de 2020. 

- Diretrizes curriculares dos cursos de graduação regulares da Universidade 

Tecnológica Federal do Paraná, aprovado pela Resolução COGEP/UTFPR n° 

142/2022 

O estágio supervisionado é gerenciado por um Professor Responsável pelas 

atividades de estágio (PRAE), cujo atributos envolve credenciar a Unidade 

Concedente de Estágio (UCE), controlar o processo de matrícula, gerenciar as 

documentações envolvidas no processo de estágio, supervisionar os 

encaminhamentos do estágio na UCE pelos atores envolvidos (supervisor, orientador 

e estudante) e fechamento do processo de estágio.  
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Em cada Campus, a UTFPR tem uma Diretoria de Relações Empresariais e 

Comunitárias (DIREC), dentro da qual, existe um setor especializado na administração 

dos estágios e ofertas de empregos, denominado Departamento de Estágios e Cursos 

de Extensão (DEPEC). O DEPEC auxilia o estudante ainda no momento de busca 

pelo estágio obrigatório ou não obrigatório, por meio de informações e de orientações 

sobre o procedimento e encaminhamento de documentação para estágio; divulgando 

vagas de estágio e emprego. As ofertas de estágio e emprego são divulgadas no site 

da UTFPR, pelas mídias sociais, e-mails e nos editais internos. 

O estágio poderá ser realizado em empresa selecionada a partir de cadastro 

de partes cedentes, bem como em outras instituições de ensino e pesquisa, serviços 

de vigilância sanitária, laboratórios de controle de qualidade e de prestação de 

serviços, ou mediados pelos agentes de integração, sediadas no Brasil ou no exterior. 

O local de estágio deve apresentar condições de proporcionar experiência prática na 

área de formação profissional do estudante, ou desenvolvimento sociocultural ou 

científico. O estudante também poderá realizar estágio dentro da UTFPR, desde que 

esteja cadastrado em programas ou projetos de pesquisa, extensão, inovação e 

desenvolvimento tecnológico, bem como em projetos em andamento no hotel 

tecnológico e/ou em outras atividades de pré-incubação da UTFPR, Programas de 

Educação Tutorial ou projetos firmados entre a UTFPR e Empresas por meio de 

Acordos de Cooperação Técnica (ACT), desde que atendam à área de formação 

profissional prevista no PPC do Curso. 

A UCE poderá oferecer ao estagiário o pagamento de bolsa ou outra forma de 

contraprestação que venha a ser acordada entre as partes, sendo compulsória a sua 

concessão, bem como a do auxílio-transporte, na modalidade de estágio não 

obrigatório. Ela também deverá contratar, diretamente ou por meio de ação conjunta 

com Agentes de Integração, o seguro contra acidentes pessoais e de 

responsabilidade civil por danos de terceiros. No caso de estágio obrigatório, a 

responsabilidade pela contratação do seguro contra acidentes pessoais poderá ser 

assumida pela UTFPR.  

A atividade profissional correlata ao curso desenvolvida pelo estudante, na 

condição de empregado, devidamente registrado, autônomo ou empresário, poderá 

ser validada para efeito de realização do Estágio Curricular Obrigatório desde que 

atendam à área de formação profissional prevista no PPC do Curso e tenha uma 

duração mínima de 6 meses, enquanto o estudante estiver matriculado na UTFPR. 
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Os estudantes que realizam estágio fora do país, dentro de programas de intercâmbio 

universitário obedecem aos procedimentos das Universidades anfitriãs e terão o 

estágio validado pelo PRAE após apresentação prévia da documentação e exigências 

para avaliação estabelecidas pela Coordenação do Curso. 

O estudante poderá desenvolver o estágio curricular obrigatório a partir do 3º 

período do curso, num total de 360 horas (carga horária mínima para cursos de 

bacharelado da UTFPR de acordo com a Resolução COGEP/UTFPR n° 142/2022) na 

empresa/instituição de realização do mesmo. É permitido o fracionamento de carga 

horária do estágio (de acordo com a Resolução Conjunta COEMP/COGEP nº 01/2020, 

Art. 15) sendo esta complementação de estágio ser realizada na mesma ou em outra 

Unidade Concedente de Estágio (UCE), somente após aprovação de novo Plano de 

Estágio e assinatura de um termo aditivo ou novo Termo de Compromisso de Estágio 

(TCE). Para tanto, será permitido o fracionamento com cumprimento de no mínimo 

180 horas por UCE. 

Ainda, de acordo com a Resolução Conjunta COEMP/COGEP nº 01/2020, de 

02 de junho de 2020, o estudante pode cursar o estágio não obrigatório, de acordo 

com as normas definidas na Resolução supracitada. Para cursar o estágio não 

obrigatório, o estudante deve estar regularmente matriculado, no mínimo, no 2º 

Período do curso e ter 16 (dezesseis) anos completos na data de início do estágio. 

A duração do estágio será contabilizada a partir da data de assinatura do 

instrumento jurídico firmado entre o Estudante, a UCE e a UTFPR e não deverá 

exceder a duração de 2 (dois) anos, consecutivos ou não, em uma mesma UCE, 

exceto quando se tratar de estagiário com necessidades especiais. 

A avaliação das atividades desenvolvidas pelo estudante no Estágio Curricular 

Obrigatório será realizada durante e após a conclusão deste. Durante o estágio, 

deverá ser realizada, ao menos, uma reunião de avaliação entre o Professor 

Orientador de Estágio e o estudante, após aproximadamente 100 horas de estágio e 

a cada 6 meses. Recomenda-se a existência de reuniões periódicas, presenciais ou 

de modo remoto, entre estudante, o supervisor e o orientador da UTFPR. 

Para o estágio obrigatório, o acompanhamento deve ser presencial, salvo 

quando justificada a não realização da visita in loco. Também deverá ser realizado 

pelo menos um contato entre o Professor Orientador e o Supervisor de Estágio, após 

transcorridas as 100 horas de estágio, para verificar o andamento do estágio. 
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O estudante que não desempenhar as atividades em conformidade com o 

plano de estágio, ou mesmo, não apresentar o zelo e dedicação necessária poderá 

ter seu estágio cancelado. O Relatório Final de Estágio, após a avaliação pela Banca 

de Defesa do Estágio Curricular Obrigatório e correções, se necessárias, deverá ser 

entregue no prazo máximo estabelecido pelas Normas Operacionais. 

 

5.7 TRABALHO DE CONCLUSÃO DE CURSO ï TCC  

 

O Trabalho de Conclusão de Curso (TCC) é uma atividade prevista nos 

Projetos Pedagógicos dos cursos na modalidade de bacharelado e licenciatura das 

Graduações da UTFPR (UTFPR, 2022c). Seus objetivos envolvem desenvolver 

habilidades relativo ao planejamento e resolução de problemas, estímulo ao 

desenvolvimento empreendedor, intensificação da extensão universitária, estímulo à 

inovação tecnológica, além da articulação entre o ensino e a pesquisa  

O TCC é um componente curricular que será ofertado no 6º semestre, o qual 

visa oportunizar ao estudante mobilizar e integrar conhecimentos teóricos das 

unidades curriculares das áreas básicas, específicas e profissionais.   

Quanto à natureza do trabalho, este poderá envolver a realização de um 

trabalho de pesquisa, trabalho de desenvolvimento tecnológico, elaboração de um 

projeto técnico ou estudo da viabilidade de produtos, sempre priorizando os 

componentes técnico-acadêmicos, devendo sempre estar correlacionado à área de 

alimentos, sendo estimulados ao desenvolvimento de TCC em indústrias de 

alimentos, seja por meio do desenvolvimento do trabalho nos estágios curriculares, 

seja pela busca de empresas abertas para este fim. 

O regulamento geral de TCC da UTFPR prevê possível desenvolvimento da 

pesquisa em empresas ou outras instituições conveniadas, inclusive do exterior, 

dentro dos programas de intercâmbio institucional. Esta possibilidade confere ao 

estudante a oportunidade de enriquecer ainda mais seu currículo acadêmico, 

agregando-lhe novas experiências profissionais e pessoais. 

Considerando que a UTFPR tem por tradição a forte integração 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 concessão de bolsas para fomento de TCC voltados 
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para resolução de problemas reais da sociedade, conforme orientação do PDI 

(UTFPR, 2017). 

O docente orientador deverá ser prioritariamente da área do tema do trabalho 

e poderá orientar uma média de três estudantes. Os temas de TCC deverão abordar 

direta ou indiretamente assuntos que envolvam alimentos, desde seu 

desenvolvimento ou estudo de suas propriedades até seu processamento e gestão da 

produção, de acordo com a área de formação escolhida pelo estudante (UTFPR, 

2022c). 

Visando a flexibilizar o currículo do curso, o estudante poderá convalidar seu 

TCC com ações de extensão envolvendo soluções de problemas tecnológicos de 

empresas de diversos porte na área de alimentos, desde que essa atividade contribua 

com o desenvolvimento de habilidades proposto para a sua formação profissional. 

 

5.8 SÍNTESE DA DISTRIBUIÇÃO DA CARGA HORÁRIA DO CURSO  

 

 O quadro 10 apresenta a distribuição da carga horária do curso, visando a 

união das atividades obrigatórias, de extensão, TCC e estágio.  

 

Quadro 10 - Síntese da distribuição da carga horária do curso  

 

Distribuição CH Matriz Curricular  Carga Horária (h)  

CH a ser cumprida em unidades curriculares obrigatórias 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 obrigatórias EXTENSÃO 285 

CH a ser cumprida em unidades curriculares optativas de EXTENSÃO 0 

CH a ser cumprida em unidades curriculares eletivas de EXTENSÃO 0 

Componente curricular de EXTENSÃO 0 

CH destinada ao desenvolvimento do Trabalho de Conclusão de Curso 120 

CH destinada ao Estágio Obrigatório 360 
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Carga horária relativa às Atividades Complementares (quando houver) 0 

CH em unidades curriculares EAD 0 

CH desenvolvida em APCC (quando houver) - 

CH INTEGRALIZAÇÃO CURSO  2760 

  

Distribuição da CH para o Ciclo de humanidades  Carga Horária (h)  

Carga horária base para cômputo do ciclo de humanidades (CH Total, exceto 

estágio, TCC e atividades complementares) 2280 

CH mínima do Ciclo de Humanidades (10%)  228 

CH de unidades curriculares obrigatórias 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 

    

Distribuição da CH para a Extensão  Carga Horária (h)  

CH mínima de Extensão (10% da CH Total Integralização Curso) 
276 

TOTAL EXTENSÃO  285 

 

 

5.9 PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM 

 

 O processo de ensino e aprendizagem está relacionado ao desenvolvimento 

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

conhecimentos, habilidades, comportamentos e competências, por meio do raciocínio, 

estudo, observação e experiências. Trata-se de um sistema de troca entre professor 

e aluno em torno do que é necessário aprender e está relacionado com as 

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

 

O movimento da Escola Nova é focado no estudante, demandando 

metodologias ativas e criativas (LOVATO et al., 2018). Aprender é próprio do 

estudante: só ele aprende, e por si; portanto, a iniciativa lhe cabe. O professor é um 

guia, um diretor; pilota a embarcação, mas a energia propulsora deve partir dos que 

aprendem (DEWEY, 1979). 

Trazendo para a educação uma conduta cada vez mais proativa e 

aprofundamento no ensino contemporâneo, propõe-se metodologias ativas que 

promoverão o modelo horizontal de conhecimento, atendendo o novo estudante (nato 

digital), que possui a multiplicidade de fontes de conhecimento (hipertextos) e, 

portanto, é necessária a imersão do professor em novas práticas pedagógicas. 

Unidades curriculares híbridas serão ofertadas durante o curso, havendo a 

participação / intervenção, bidirecionalidade / produção conjunta de conhecimento e 

permutabilidade / potencialidade entre professor e estudante. Um pool de 

metodologias ativas poderá ser aplicado pelo docente, relacionando com a ementa de 

cada unidade curricular. 

Os docentes do curso serão estimulados e provocados a alterar suas aulas 

centralizadas e conceito detentor absoluto de conhecimento para aulas interativas. 

Para tanto, o NDE articulará encontros de discussão, trocas de ideias e práticas 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 ï PBL 
- Aprendizagem Baseada em Times (Team-Based Learning ï 

TBL) 
- Aprendizagem Baseada em Projetos (Project-Based Learning 
- Instrução por Pares (Peer-Instruction) 
- Sala de Aula Invertida (Flipped Classroom) 

Aprendizagem cooperativa - Divisão dos Estudantes em Equipes para o Sucesso (Student-

Teams-Achievement Divisions ï STAD) 
- Torneios de Jogos em Equipes (Teams-Games-Tournament ï 

TGT) 
- Jigsaw 

Fonte: Lovato et al., 2018. 

 

A inserção dos docentes às novas metodologias ocorrerá de forma gradual, de 

maneira que a cada período novas unidades curriculares sejam ministradas nas novas 

práticas pedagógicas.  

Cada docente encaminhará ao NDE, para aprovação, a metodologia a ser 

aplicada, bem como as formas de avaliação e acompanhamento discente. Entende-

se que as novas metodologias de ensino, bem como, as unidades curriculares imersas 

às novas tecnologias de comunicação, poderão flexibilizar a participação de 

estudantes de outros cursos, além de otimizar espaço físico na instituição.  

 

5.9.2 Tecnologias de Informação e Comunicação (TICs) no processo de ensino 

aprendizagem  

 

Tecnologias da informação e comunicação (TIC) são um conjunto de recursos 

tecnológicos, utilizados de forma integrada, com um objetivo comum e são aplicadas 

na indústria, no comércio, no setor de investimentos e na educação, esta é vista como 

potencializadora do processo ensino-aprendizagem. 

A presença 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 imaginação. 
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As salas de aula da UTFPR Campus Londrina são equipadas com projetor 

multimídia, facilitando o uso de objetos educacionais digitais pelo professor, tais como 

a exibição de slides e vídeos, além da rede wifi para docentes e estudantes. 

A UTFPR, por meio da Diretoria de Gestão de TI, disponibiliza o serviço de 

página pessoal para os servidores da UTFPR. O serviço é disponibilizado de forma 

automática para todos os servidores, dessa forma, o professor pode utilizar deste meio 

para disponibilizar conteúdos aos estudantes, como arquivos, endereços de internet, 

imagens e notícias. 

Duas excelentes ferramentas para TIC estão disponíveis na instituição 

atualmente, o Moodle e o Google Workspace (anteriormente denominado Gsuit), que 

permitem o uso de diversos recursos relacionados ao gerenciamento de conteúdo e 

trabalho colaborativo, como questionários, tarefas, fóruns e salas de conversação. 

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 facilitação da aprendizagem. Dentre esses 

materiais produzidos pode-se citar vídeo 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 avaliação  

 

Com relação à avaliação do discente, o rendimento será desenvolvido por meio 

da avaliação do desempenho acadêmico e da frequência, conforme previsto no 

Regulamento da Organização Didático-Pedagógica dos Cursos de Graduação da 

UTFPR (UTFPR, 2019b). 

Com base nos pressupostos teóricos atuais, os processos avaliativos são 

desenvolvidos:  

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

b) para reorientar a prática docente;  

c) para conscientizar os educandos sobre a condução de seu percurso de 

aprendizagem;  

d) para constituir propostas teóricas, metodológicas e instrumentais de 

avaliação diagnóstica, contínua e formativa que considere a realidade educacional 

demonstrando coerência e compromisso com o processo de aprendizagem e com o 
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processo/instrumento de acompanhamento, mediação, diálogo e intervenção mútua 

entre ensino-aprendizagem;  

e) para reconstruir os instrumentos de avaliação, a fim de que os estudantes 

sejam acompanhados e estimulados constantemente, em função dos conhecimentos 

que tenham sido capazes de absorver (UTFPR, 2017). 

Os critérios de avaliação dos estudantes estão estabelecidos no Regulamento 

da Organização Didático Pedagógica dos Cursos de Graduação da UTFPR (UTFPR, 

2019b). Este regulamento contempla Unidade Curriculares presenciais, 

semipresenciais e à distância. 

De acordo com o Regulamento da Organização Didático-Pedagógica, ao longo 

de cada semestre letivo o número de avaliações, suas modalidades e critérios devem 

ser explicitados no Plano de Ensino da Unidade Curricular. A verificação do processo 

de ensino e aprendizagem pode abranger provas escritas ou orais, trabalhos e 

exercícios práticos, seminários, relatórios, projetos, visita técnica e/ ou outros 

relacionados com a unidade curricular lecionada por cada professor; visando sempre 

a avaliação continuada do estudante. 

Os instrumentos de avaliação podem ser resolução de lista de exercícios; 

estudo dirigido; formulação de projeto; prova presencial individual ou em grupo, 

seminários, elaboração de relatórios técnicos, estudo de casos, entre outros, de 

acordo com as características da unidade curricular. Também devem ser 

consideradas as provas práticas, que envolvem a manipulação de material específico. 

Merecem destaque as atividades que contribuem para facilitar o processo de ensino-

aprendizagem, como apresentação de roteiros de aulas práticas, aulas de campo, de 

visitas-técnicas, atividades de apoio de monitoria e de atendimento pelo docente. 
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6. ARTICULAÇÃO COM OS VALORES, PRINCÍPIOS E POLÍTICAS DE ENSINO DA 

UTFPR 

  

 As políticas educacionais são as ações destinadas a garantir os direitos de 

educação para a sociedade. Já os princípios dão base para a formação dos valores. 

Os valores da UTFPR são a ética, a tecnologia e humanismo, desenvolvimento 

humano, interação com o entorno, empreendedorismo e inovação, excelência, 

sustentabilidade, diversidade e inclusão. 

 

6.1. DESENVOLVIMENTO DA ARTICULAÇÃO ENTRE A TEORIA E A PRÁTICA 

 

As unidades curriculares foram divididas em núcleos de formação básica, 

profissional e específica, as quais foram sequenciadas de modo que o estudante 

internalize os conceitos básicos com auxílio de métodos de ensino ativo ou teórico-

reflexivo visando desenvolver sua capacidade de mobilizar os conceitos teóricos na 

prática, seja por meio de aulas práticas ou na atividade de extensão. 

O curso de Tecnologia em Alimentos visa desenvolver um profissional com 

formação técnica e humana envolvendo integração dos conceitos teóricos e práticos. 

A estrutura curricular do curso é composta por 38 unidades curriculares distribuídas 

em 6 semestres, das quais 20 delas possuem aulas práticas, compondo 53% delas, 

sem incluir os projetos integradores. Um conjunto de unidades curriculares práticas 

visa desenvolver habilidades dos estudantes nas áreas de análises químicas e 

microbiológicas, envolvendo equipamentos de análises voltados para diagnóstico de 

produtos e processos com a finalidade de tomada de decisões para solucionar 

problemas. Outro conjunto de unidades curriculares visam desenvolver habilidades 

voltadas para produção de alimentos envolvendo diversas tecnologias contribuindo 

para oferta de produtos alimentícios seguros e com qualidade, sempre buscando por 

minimização de impactos sociais, ambientais e econômicos. 

Os Projeto Integrador Extensionistas visam contribuir com a mobilização de 

conceitos tecnológicos internalizados em cada conjunto de unidades curriculares, 

envolvendo difusão de conhecimento e desenvolver competências técnicas e 

humanas do estudante junto à comunidade externa ao longo do curso. O estágio 

curricular deve contribuir com experiência de relacionamento interpessoal e formação 

técnica que o estudante irá vivenciar em uma indústria e desenvolver competência 
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humana e gerencial. O TCC visa integrar os conhecimentos teóricos e práticos 

voltados para desenvolver competência voltados para pesquisa e desenvolvimento de 

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

 

6.2 DESENVOLVIMENTO DAS COMPETÊNCIAS PROFISSIONAIS 

 

A maioria das unidades curriculares de formação básica colabora com o 

desenvolvimento da competência 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 

tecnológico envolvendo leis de fenômenos naturais (Fenômenos Físicos Aplicados na 

Tecnologia de Alimentos, Química Geral Aplicada, Físico-química Aplicada, Química 

Orgânica e Bioquímica), matemática (Tópicos de Matemática, Estatística e Economia) 

e raciocínio analítico (Análise de Alimentos 1). Esta competência contribui internalizar 

conceitos básicos que contribuirão na análise e diagnósticos simples de problemas 

estruturados com base em casos reais na indústria de alimentos. Para a formação 

humana contará com unidades curriculares relativos à integração do estudante a sua 

formação profissional (Introdução a Tecnologia de Alimentos) e na relação 

interpessoal em aulas teóricas e práticas, envolvendo métodos de ensino ativos 

desenvolvendo aprendizagem colaborativa ou cooperativa (item 5.9.1). 

Por outro lado, a partir do 3º e 5º período foram dispostas unidades curriculares 

que contribuirão com a formação do estudante na área de formação humanas voltado 

para desenvolvimento de habilidades de relações sociais, econômicos, de saúde e 

ambientais (Gestão Ambiental, Gestão Empresarial e Nutrição, Desenvolvimento de 

Novos Negócios). As demais abrangências humanas (política e culturais) serão 

desenvolvidas nas unidades eletivas, Projeto Integrador Extensionistas, Estágio 

Curricular Supervisionado, projetos individuais de extensão e de pesquisa. 

As demais unidades curriculares em conjunto com TCC, estágio curricular, 

visitas técnicas visam contribuir com o desenvolvimento de competência específica, o 

qual consiste no egresso desenvolver produtos e tecnologia de processamento de 

alimentos integrando ferramentas de gestão 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 formação profissional e humana atendendo as 

diretrizes curriculares para os cursos tecnológicos e institucional (MEC, 2021; UTFPR, 

2022a) para atuar em diversos segmentos no mercado de trabalho. Deste modo, 

devido ao curto período formativo do estudante, a matriz propõe ofertar uma unidade 

curricular eletiva voltado para a formação do ciclo de humanidade que não foi 

contemplado entre as obrigatórias.  

O estudante poderá participar de programas ou projetos de extensão, MEI-U 

institucional e programa PET do curso, as quais permite convalidar unidades 

curriculares extensionistas previstas neste PPC (PIE) desde que atendam o conteúdo 

proposto de cada PIE descrito no curso.  

O estudante poderá complementar sua formação técnica ou científica 

participando de projetos de Iniciação científica, projetos de desenvolvimento 

tecnológico, bolsista de hotel tecnológico, entre outros projetos ou programas que são 

ofertados institucionalmente.  

Além disso, os estudantes poderão realizar mobilidade intercampus 

matriculando em unidades curriculares em outros campi visando promover formação 

transversal.  

 

6.4 DESENVOLVIMENTO DA MOBILIDADE ACADÊMICA 

 

O estudante de Tecnologia em Alimentos poderá participar dos editais do 

Programa de Mobilidade Internacional (MEI), escolhendo entre as instituições 

estrangeiras que tenham acordo vigente com a UTFPR. No edital mais recente (abril 

2021), foram ofertadas vagas em 17 instituições de 9 países. Além dos acordos pré-

existentes, docentes do curso podem propor novos acordos com instituições 

estrangeiras, quando há um contato já realizado com docentes destas instituições. A 

tramitação do acordo se realiza via DIRINTER/REITORIA e, uma vez assinado, a 

depender da proposta, o acordo de cooperação poderá ser geral, válido para toda a 

UTFPR, ou específico, válido apenas para o curso de Tecnologia em Alimentos.  

O PDI, no seu Eixo 1 - Planejamento e Avaliação Institucional, prevê ampliar 

as fontes de apoio a estudantes em mobilidade internacional (UTFPR, 2017). A 
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depender da disponibilidade orçamentária, podem ser concedidas pela UTFPR, 

bolsas ou auxílios para mobilidade internacional, como ocorreu em 2019, 2020 e 2021, 

por meio do Programa MEI IS (Mobilidade Estudantil Internacional - Inclusão Social). 

Esse programa buscou atender estudantes em situação de vulnerabilidade 

socioeconômica, viabilizando sua participação na mobilidade internacional. 

O regulamento da UTFPR disponibiliza a seus estudantes a possibilidade de 

Mobilidade Interna, pela qual os acadêmicos podem cursar até dois semestres em 

outros campi da UTFPR, condicionada à existência 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 áreas correlatas, como por exemplo Tecnologia 

em alimentos dos Campus de Campo Mourão, Francisco Beltrão e Medianeira. 

 

6.5 DESENVOLVIMENTO DA INTERNACIONALIZAÇÃO 

 

De acordo com o PDI, ñas atividades de intera­«o institucionais e internacionais 

são de suma importância no percurso da UTFPR rumo ao objetivo de se tornar uma 

Universidade de Classe Mundialò. A Pol²tica de Internacionaliza­«o da UTFPR, 

elaborada pela Comissão designada pela Portaria nº 1761, de 31 de agosto de 2017, 

define a internacionaliza­«o como ñum conjunto de a­»es planejadas que visam ¨ 

melhoria da inserção internacional e da qualidade do ensino e da pesquisa, por meio 

da reciprocidade no processo de constru­«o do conhecimentoò. Desta maneira, a 

internacionalização das atividades de ensino, pesquisa e extensão, num mundo 

globalizado, intercultural e conectado, torna-se um pré-requisito à inserção 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 graduação e os 

programas de pós-graduação da UTFPR, tendo como responsáveis destas ações a 

PROGRAD e a PROPPG, atuando a DIRINTER como colaborador. Tanto a 

capacitação quanto o intercâmbio dos servidores envolvidos no curso de Tecnologia 

em Alimentos serão estimulados com o objetivo de fomentar a internacionalização. 

Neste sentido, professores do DAALM têm participado em atividades de 

capacitação, realizando o Pós-Doc em universidades estrangeiras, com finalização 

em 2019. Trata-se dos professores Dra. Mayka Reghiany Pedrão e Dr. Fábio Augusto 

Coró (Pós-Doc na University of Florida - EUA) e a Dra. Carolina Maria Calliari (Pós-
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Doc na Università Degli Studi di Genova ï UNIGE- Itália). Os Profs. Dr. Cláudio 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 área de Alimentos. 

No Curso de Tecnologia em Alimentos, as ações de internacionalização 

decorrerão da mobilidade de docentes e discentes, trocas de experiência, projetos de 

pesquisa executados em parceria, publicação em colaboração, entre outras. Estas 

ações envolvem formação de capital humano, produção científica e tecnológica. Neste 

âmbito, a função do professor responsável pela internacionalização (PRAINT) é de 

suma importância, pois descreve as ações a serem executadas por este docente 

(UTFPR, 2019c). 

A implementação 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 extensão. Futuros convênios poderão ser 

desenvolvidos visando a internacionalização por meio de contatos dos professores do 

curso de Tecnologia de Alimentos com docentes de instituições internacionais 

parceiras. 

O Programa de Internacionalização do Curso de Tecnologia de Alimentos tem 

como objetivos: 

a. Estabelecer acordos de Dupla Diplomação entre o Curso de Tecnologia em 

Alimentos Campus Londrina e cursos de Tecnologia em alimentos de instituições 

conveniadas com a UTFPR. Neste caso, o estudante começa o curso na UTFPR e o 

finaliza na Universidade parceira, obtendo o diploma de ambas as Universidades. Os 

acordos assinados nesta modalidade são específicos 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 estágio obrigatório em empresas e/ou 

universidades brasileiras e estrangeiras. 

d. Executar projetos de pesquisa e/ou outras atividades, em parceria com 

universidades que já têm contato com professores do DAALM, entre as quais, tem-se: 

Universidad de Extremadura (Espanha); University of Florida (EUA); Università Degli 

Studi di Genova ï UNIGE (Itália), e North Dakota State University (EUA); 



86 
 

 

e. Atualizar os mecanismos de ensino-aprendizagem nos aspectos conteúdo e 

estratégias pedagógicas, buscando uma sintonia com o que se faz de melhor em 

outros países. 

 

6.6 DESENVOLVIMENTO DA ARTICULAÇÃO COM A PESQUISA E PÓS 

GRADUAÇÃO 

 

A UTFPR, por meio da Pró-Reitoria de Pesquisa e Pós-Graduação (PROPPG), 

permite a participação de estudantes de graduação nos programas ou projetos de 

iniciação científica e de desenvolvimento tecnológico, na forma de editais internos, 

nas modalidades de bolsistas ou voluntários. A participação nesses projetos contribui 

para o aprimoramento de conceitos vistos nas unidades curriculares do curso, 

contribuindo para formação profissional ao mesmo tempo que instiga o espírito crítico, 

inovador, colaborativo e empreendedor dos estudantes. 

Por meio desses editais internos, os docentes submetem planos de atividades 

que passam por aprovação de consultores Ad hoc selecionados pela PROPPG. Após 

aprovação, 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 renovação a cada ano. 

Paralelamente, pode haver projetos de iniciação científica envolvendo 

estudantes de ensino médio, sendo esta uma ótima oportunidade para os estudantes 

de graduação exercerem papel de orientador pedagógico destes estudantes, 

contribuindo para a divulgação do curso universitário junto à comunidade externa. 

Cabe ressaltar que muitos docentes do curso de Tecnologia em Alimentos 

também atuam no Programa de Pós-graduação Stricto Sensu ï Mestrado Profissional 

em Tecnologia de Alimentos (PPGTAL), cujos projetos de mestrado abrem 

oportunidades para a participação dos estudantes, na forma de projetos de Iniciação 

Científica ou de Desenvolvimento Tecnológico, bem como Trabalhos de Conclusão 

de Curso. 

Por meio da participação nos projetos de mestrado, os estudantes de 

graduação têm a oportunidade de aprimoramento profissional ao mesmo tempo em 

que se deparam com situações reais enfrentadas pelas indústrias do ramo alimentício. 

Esta participação se dá por meio de projetos de iniciação científica vinculados aos 

projetos de dissertação cadastrados na PROPPG. A interação entre estudantes de 
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graduação e pós-graduação, ou mesmo entre estudantes de graduação e de ensino 

médio, contribui positivamente para a formação interpessoal dos estudantes, uma das 

competências almejadas pelo curso.  

É importante mencionar que é permitido que os estudantes da graduação se 

matriculem em unidades curriculares do PPGTAL, e convalidem estes créditos para a 

formação curricular. Além disso, os docentes do PPGTAL organizam eventos em que 

os estudantes de pós-graduação ministram palestras para os estudantes de 

graduação dentro de unidades curriculares, permitindo trocas de experiências. 

A UTFPR também organiza eventos técnico-científicos abertos à comunidade 

interna e externa da UTFPR, como o Seminário de Iniciação Científica e Tecnológica 

(SICITE), em que os estudantes participantes de projetos de pesquisa e de 

desenvolvimento tecnológico, têm a oportunidade de compartilhar experiências e ter 

contato com atualizações nos diversos temas, bem como se estimula a socialização 

do conhecimento. 

 

6.7 DESENVOLVIMENTO DA EXTENSÃO 

 

A extensão é prática essencial para a universidade e para qualquer curso 

universitário, pois promove a interação de seus docentes e discentes com a 

comunidade onde ela está inserida, numa troca de saberes que é capaz de modificar 

e impactar a comunidade, mas também complementar a formação profissional dos 

estudantes. Nos últimos anos, as práticas extensionistas da UTFPR têm sido 

pautadas a buscar soluções a fim de contribuir com os ODS (Objetivos do 

Desenvolvimento Sustentável). Em função do perfil profissional e da atuação do 

tecnólogo em alimentos, podem ser desenvolvidas diferentes ações de extensão 

vinculadas aos seguintes ODSs: erradicação da pobreza, fome zero e agricultura 

sustentável, saúde e bem-estar, trabalho decente e crescimento econômico; indústria, 

inovação e infraestrutura; redução das desigualdades, consumo e produção 

responsáveis. 

A prática das Atividades Acadêmicas de Extensão será desenvolvida por meio 

de implantação de unidades curriculares extensionistas na matriz do curso, 

distribuídas ao longo do tempo, garantindo assim o pleno cumprimento da creditação 

curricular das atividades de extensão e a efetiva participação dos estudantes. As 

unidades curriculares propostas serão denominadas de Projeto Integrador 
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Extensionistas (PIEs) que será de caráter obrigatório. Os PIEs serão distribuídos ao 

longo de 3 semestres: Projeto Integrador Extensionista 1 (3o semestre), Projeto 

Integrador Extensionista 2 (4o semestre), Projeto Integrador Extensionista 3 (5o 

semestre). O discente somente poderá se matricular no projeto integrador referente 

ao semestre que ele esteja matriculado ou inferior. 

Cada um dos PIEs estará vinculada a um conjunto de unidades curriculares 

(quantas e quais dependerá da natureza da ação prevista). Com isso, ao mesmo 

tempo que o estudante vai gradualmente obtendo conhecimentos, tem a possibilidade 

de aprimorá-lo e de aplicá-lo em situações reais da comunidade, fazendo com que a 

extensão esteja fortemente vinculada ao ensino e que o ensino tenha na extensão 

uma complementação do seu conteúdo. As atividades que serão executados nos PIEs 

serão 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 extensão registrados junto ao DEPEX, dissertações de mestrado do PPGTAL com 

potencial extensionista. A vinculação com outras unidades curriculares demandará 

que o docente responsável pelo PIE interaja com os demais das outras unidades 

curriculares, garantindo que estejam vinculados os conteúdos abordados em sala de 

aula com atividades de extensão, dando ao PIE um caráter interdisciplinar. Por outro 

lado, trabalhos e relatórios das atividades dos PIEs poderão ser disponibilizados para 

os docentes das unidades curriculares vinculadas, possibilitando melhorias nas 

práticas de ensino como também servindo como banco de ideias para novas 

atividades/projetos/programas de extensão. Parte fundamental desse processo é 

estimular e garantir o protagonismo dos estudantes. 

Além da execução da ação extensionista, o estudante também receberá 

formação em extensão universitária a fim de que compreenda o que é a extensão em 

uma universidade, sua importância e características, os tipos de atividades 

extensionistas, além de capacitá-lo em desenvolvimento, planejamento e avaliação 

de atividades extensionistas. Os PIE serão ministrados em sistema semipresencial, o 

que conferirá maior flexibilidade, uma vez que parte da carga horária é destinada a 

práticas com a comunidade. Isso também possibilitará maior oportunidade de 

participação dos estudantes que no período diurno trabalham. Dentre as ações que 

poderão ser desenvolvidas estão: promoção e realização de cursos, eventos, 

exposições, palestras, produção de materiais, práticas de orientação técnica, difusão 

de tecnologia, dentre outras. Todas as atividades propostas estarão vinculadas a um 
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projeto ou programa de extensão devidamente registrado junto ao Departamento de 

Extensão do campus Londrina. 

O estudante poderá 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 caráter extensionista e oportuniza ao estudante 

desenvolver suas habilidades voltados para a solução de problemas tecnológicos de 

uma empresa na área correlata. Esta unidade curricular permitirá convalidar a unidade 

curricular extensionista obrigatória Projeto Integrador Extensionista 3, por contemplar 

todos os requisitos determinados para o desenvolvimento de competências do 

estudante. 

Do mesmo modo, os docentes dos PIEs deverão vincular a extensão com a 

pesquisa, por meio de divulgação e implementação de soluções científicas das 

dissertações do Programa de Pós-Graduação em Tecnologia de Alimentos (PPGTAL); 

de Trabalhos de Conclusão de Curso e Projetos de iniciação científica, como também, 

subsidiando a Pós-Graduação com resultados alcançados junto ao público atendido e 

novas demandas de pesquisa. 

A busca por demandas e público a ser atendido pelas atividades extensionistas 

contará com a participação do(s) docente(s) do PIE, do Professor Responsável pelas 

Atividades de Extensão (PRAExt) e com o apoio da Diretoria de Relações 

Empresariais e Comunitárias (DIREC) campus Londrina. 

O cumprimento das unidades curriculares extensionistas possibilitará ao 

estudante concluir integralmente a carga horária mínima exigida pela Resolução 

COGEP/UTFPR 167/2022 (UTFPR, 2022b). Elas totalizam 285 horas atendendo 

assim ao mínimo de 10% da carga horária total do Curso Superior de Tecnologia em 

Alimentos. Caberá ao(s) docente (s) de PIEs definir(em) os critérios de aprovação ou 

não dos estudantes, ficando registrado no sistema acadêmico se o estudante foi 

aprovado ou reprovado, não cabendo conceito. Em ambos os casos serão registradas 

também as respectivas cargas horárias. 

Outras formas permitirão também a conclusão integral da carga horária de 

extensão. Os estudantes que fizerem parte, como orientados, de outros projetos ou 

programas de extensão da UTFPR devidamente registrados no DEPEX, poderão 

requerer a acreditação de suas atividades, desobrigando o estudante total ou 

parcialmente, a cumprir as unidades curriculares extensionistas. Para isso, depois da 

apresentação de documentação comprobatória, caberá ao Colegiado e ao Núcleo 
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Docente Estruturante estabelecer as condições para essa acreditação, e ao Professor 

Responsável pelas Atividades de Extensão fazer a análise dos casos. 

As práticas adotadas pelo curso para efetivar as Atividades Acadêmicas de 

Extensão estarão sob permanente avaliação, cabendo ao Colegiado e ao Núcleo 

Docente Estruturante (NDE) estabelecer os critérios dessa avaliação e determinar 

alterações e adaptações pertinentes para que sejam cumpridas as suas finalidades, 

baseado nas diretrizes gerais para as ações de extensão. 

Como já mencionado, o curso contará com a figura do Professor Responsável 

pelas Atividades de Extensão que terá como atribuições as de: assessorar à 

Coordenação de Curso e aos docentes quanto à pertinência, proposição, execução e 

acreditação das atividades extensionistas relacionadas ao curso; orientar os discentes 

a respeito das atividades passíveis de serem acreditadas; fazer análise para a 

acreditação de atividades extensionistas para registro no sistema acadêmico-

profissional. 

Atualmente, diferentes projetos extensionistas vinculados ao DAALM são 

propostos, dentre eles o Projeto de Secador de Alimentos, o Núcleo de Extensão 

Tecnológica em Alimentos (NExTAL), Desenvolvimento de Revestimento Para 

Sementes Agrícolas Adicionados de Microrganismo Benéficos, Apoio Tecnológico 

Para Pequenas Agroindústrias Laticinistas Familiar na Região de Londrina e a 

produção e divulgação do podcast ñAlimento ® o meu neg·cioò. O Curso conta tamb®m 

com um Programa de Educação 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 são 

coordenadores ou membros de equipes de projetos de extensão homologados 

institucionalmente. 

 

6.7.1 ï Projetos e/ou Unidades Curriculares Extensionistas  

 

As informações 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 
unidade 

curricular  

Área de 
atuação/público -

alvo  

Ações e unidades curriculares  
vinculadas  

Carga 
horária  
(horas)  

Carga 
horária 

extensionista  
(horas)  

Projeto 
Integrador 
Extensionista 1 

Comunidade 
estudantil (ensino 
fundamental e 
médio) 

Realização de demonstrações de 
práticas científicas em escolas, 
organização de mostras de 
ciências, acompanhamento de 
visitas guiadas na UTFPR, todas 
com o tema tecnologia de 
alimentos. O objetivo é divulgar e 
fomentar ciência e tecnologia de 
alimentos juntos ao público 
estudantil 
Unidades curriculares vinculadas: 
unidades curriculares do 1o, 2o e 3º 
períodos do Curso 
Público-alvo: Comunidade 
estudantil (ensino fundamental e 
médio) 

90  90  

Projeto 
Integrador 
Extensionista2 

Comunidade em 
geral 

Organização e execução de 
cursos, palestras, oficinas, 
mostras, eventos, divulgação de 
conteúdos em mídias eletrônicas 
sobre ciência e tecnologia de 
alimentos. Objetivo capacitação 
profissional e esclarecimentos 
para população em geral. 
Unidades curriculares vinculadas: 
unidades curriculares até o 4º 
período do Curso 
Público-alvo: Comunidade em 
geral 

90  90  

Projeto 
Integrador 
Extensionista 3 

Instituições, 
empreendimentos 
e 
empreendedores 
do setor de 
alimentos 

Atividades diversas voltadas para 
diagnóstico e resolução de 
problemas em tecnologia de 
alimentos. 
Estratégias: realização de 
consultorias e orientação técnica, 
execução de palestras e cursos 
para empreendedores do setor, 
produção e divulgação de 
materiais sobre o assunto 
Unidades curriculares vinculadas: 
unidades curriculares até o 5o 
período do Curso 

Público-alvo: Instituições, 
empreendimentos e 
empreendedores do setor de 
alimentos 

105  105  

Carga horária total de Atividades Acadêmicas Extensionistas 285 

Carga horária total do curso 2760 

% AAEs da Carga Horária Total do Curso 10,3 

 

Maiores detalhes sobre cada uma das unidades curriculares extensionistas 

são apresentadas a seguir: 
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V Projeto Integrador Extensionista 1: esta unidade curricular visa 

mobilizar os conhecimentos adquiridos das unidades curriculares dos três primeiros 

períodos. O estudante será apresentado aos projetos de extensão universitária 

envolvendo abordagem sobre a atuação do Tecnólogo de Alimentos na comunidade 

e sociedade. Também capacitará os estudantes para planejar, executar e avaliar 

ações/projetos /programas de extensão, principalmente voltado ao público estudantil. 

A Unidade curricular contemplará 90 horas, tendo carga horária teórica e prática. 

Atividades diversas como realização de demonstrações científicas, execuções de 

práticas científicas em escolas, organização de mostras de ciências, 

acompanhamento de visitas guiadas na UTFPR, uso de mídias eletrônicas e outros 

mecanismos poderão 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 4º período do 

curso, onde o estudante poderá desenvolver atividades práticas visando ilustrar os 

fenômenos naturais e biológicos para o público externo envolvendo comunidades 

locais envolvidos em projetos de extensão de algum docente do curso. A Unidade 

curricular contemplará 90 horas, tendo carga horária teórica e prática. Esta atividade 

está voltada para difusão de ciência e tecnologia de alimentos e exercício de técnicas 

de comunicação. Tais atividades poderão envolver cursos, palestras, oficinas, 

mostras, eventos, produção e divulgação de conteúdos em mídias eletrônicas. Essas 

ações estarão voltadas ao público em geral, incluindo aqueles mais vulneráveis, mas 

também focadas em empreendedores do setor individuais ou associados.  

V Projeto Integrador Extensionista 3:  este módulo visa mobilizar todas 

as unidades curriculares realizadas pelo acadêmico até o 5º período do curso.  Neste 

módulo o estudante terá que desenvolver autonomia para buscar soluções técnicas 

nos projetos e ações extensionistas de apoio tecnológico a empreendimento do setor 

de alimentos. Por meio dela, o estudante se capacitará para diagnosticar problemas 

na área de tecnologia em alimentos junto a um público específico, buscar e interagir 

com parceiros. Também irá se capacitar em planejar, executar e avaliar projetos de 

extensão que atendam extensão tecnológica na área de processamento dos 

alimentos. Atividades diversas como diagnóstico de problemas em tecnologia de 

alimentos em empreendimentos, palestras e cursos sobre processamento de 

alimentos, orientações técnicas, produção e divulgação de materiais didáticos sobre 
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o assunto, estão entre as ações que podem ser realizadas. Tais ações estarão 

voltadas ao público composto por agroindústrias rurais, microempresas e 

microempreendedores individuais. A unidade curricular contemplará 105 horas, tendo 

carga horária teórica e prática.   
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7. ESTRUTURA ORGANIZACIONAL DO CURSO  

 

 Trata-se do sistema organizacional do curso, forma pela qual as atividades 

desenvolvidas são divididas, organizadas e coordenadas. 

 

7.1 COORDENAÇÃO DO CURSO 

 

O Coordenador de Curso junto ao Núcleo Docente Estruturante ï NDE é 

entendido no âmbito da Universidade como gestor pedagógico, do qual se espera 

o compromisso com o investimento na melhoria da qualidade do curso, analisando 

as dimensões didáticas, pedagógicas, administrativas e políticas, mediante o 

exercício da liderança ética, democrática e inclusiva, que se materialize em ações 

propositivas e proativas.  

A Coordenação do Curso é exercida por docente do Departamento 

Acadêmico de Alimentos (DAALM), contratado em regime de tempo integral e com 

Dedicação Exclusiva.  A Resolução COGEP n° 145, de 06 de dezembro de 2019, 

regulamenta a escolha de Coordenadores de curso dos cursos de graduação da 

UTFPR (UTFPR, 2019d). 

O Coordenador de Curso é entendido no âmbito da Universidade como 

gestor pedagógico, do qual se espera o compromisso com o investimento na 

melhoria da qualidade do curso, analisando as dimensões didáticas, pedagógicas, 

administrativas e políticas, mediante o exercício da liderança ética, democrática e 

inclusiva, que se materialize em ações propositivas e proativas. 

Cabe ao Coordenador, dentre outras funções, zelar pelo cumprimento das 

normas, realizar ações de planejamento, propor alterações e atualização do 

currículo, monitorar aspectos didático-pedagógico, estabelecer metas para o curso 

e formas de sua avaliação, conduzir os processos de reconhecimento e renovação 

do curso e registro junto aos órgãos governamentais e de classe, bem como 

contribuir com sua divulgação. Por meio de uma comunicação efetiva com os 

discentes e docentes, e à luz do PCC, o Coordenador deve contribuir para que não 

somente se cumpram os regulamentos, mas também que o Curso esteja cumprindo 

sua parte na formação do acadêmico. 
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A avaliação da Coordenação de Curso, é realizada por meio da Avaliação 

de Desempenho, seja por seu desempenho coletivo e individual, o que possibilita 

que aperfeiçoamentos e melhorias sejam feitos na condução do curso. 

 

7.2 COLEGIADO DO CURSO 

 

A Resolução COGEP n° 103, de 27 de novembro de 2019, regulamenta os 

Colegiados de Curso de Graduação da UTFPR (UTFPR, 2019c). Informações 

sobre a composição e eleição do Colegiado, as atribuições do mesmo e de seus 

membros e as reuniões estão descritas nesta Resolução. 

O Colegiado de Curso é um órgão consultivo do curso para os assuntos de 

política de ensino, pesquisa e extensão, em conformidade com as diretrizes da 

UTFPR, descritos em sua Lei de criação, em seu Projeto Político Pedagógico 

Institucional, PPI, e no Plano de Desenvolvimento Institucional, PDI. 

De acordo com o Regimento da UTFPR (UTFPR, 2019c), cada curso terá 

um Colegiado, de caráter propositivo, responsável pela assessoria didático-

pedagógica à coordenação, com regulamento único, aprovado pelo Conselho de 

Graduação e Educação Profissional. 

O Colegiado de curso é constituído pelos seguintes membros: Coordenação 

do Curso, na presidência; Professor responsável pela atividade de estágio (PRAE); 

Professor responsável pelo trabalho de conclusão de curso (PRATCC); Professor 

responsável pelas atividades de extensão (PRAExt) e Professor responsável pelas 

Atividades Complementares ou Atividades Integradoras para o Enriquecimento 

Curricular, quando houver,  Professor responsável pelas atividades de 

internacionalização (PRAInt), Professor representante do colegiado de curso na 

Câmara Técnica do Conselho de Graduação e Educação 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 NÚCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE) 

 

O Núcleo Docente Estruturante (NDE) foi criado com o propósito de qualificar 

o envolvimento docente no processo de concepção e consolidação dos cursos de 

graduação, sendo constituído por um grupo de docentes, com atribuições 

acadêmicas de acompanhamento, atuante no processo de concepção, 

consolidação e contínua atualização do PPC. Trata-se de um órgão consultivo da 

Coordenação de Curso, responsável pela concepção do Projeto Pedagógico do 

Curso (PPC), cuja finalidade é sua implementação, atualização e revitalização 

(UTFPR, 2012). O NDE foi criado pela Portaria MEC nº 147, de 02 de fevereiro de 

2007, tendo seus contornos definidos pela Resolução da Comissão Nacional de 

Avaliação da Educação Superior (CONAES) nº 01 de 17 de junho de 2010, e no 

Parecer CONAES nº 04 de 17 de junho de 2010. No âmbito da UTFPR, a atuação 

do NDE é dada pela Resolução COGEP 9/2012 (UTFPR, 2012).  

Na UTFPR, o NDE é constituído pelos seguintes membros: o coordenador 

do curso (presidente), no mínimo de 5 docentes pertencentes ao corpo docente do 

curso, mas que representantes as diferentes áreas do curso. A escolha dos 

membros do NDE se dá por meio da forma estabelecida pelo colegiado do curso. 

São atribuições do Núcleo Docente Estruturante: 

I. Elaborar, acompanhar a execução, propor alterações no PPC e/ou 

estrutura curricular e disponibilizá-lo à comunidade acadêmica do curso para 

apreciação; 

II. Avaliar, constantemente, a adequação do perfil profissional do egresso do 

curso; 

III. Zelar pela integração curricular unidades curriculares entre as diferentes 

atividades acadêmicas; 

IV. Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de atividades de 

pesquisa e extensão oriundas de necessidades da graduação, de exigências do 

mercado de trabalho e afinadas com as políticas públicas relativas à área do 

conhecimento; 

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

de graduação; 

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

 autoavaliação e na avaliação externa; 

VIII. Convidar consultores ad hoc para auxiliar nas discussões do projeto 

pedagógico do curso; 

IX. Levantar dificuldades na atuação do corpo docente do curso, que 

interfiram na formação do perfil profissional do egresso; 

X. Propor programas ou outras formas de capacitação docente, visando a 

sua formação continuada. 

Anualmente, o presidente do NDE define junto com os seus membros o 

calendário de reuniões ordinárias, mas também pode, diante da necessidade 

convocar reuniões extraordinárias. Todas as reuniões são registradas por meio de 

atas. 

  

7.4 CORPO DOCENTE 

 

O Curso de Tecnologia em Alimentos do Campus Londrina da Universidade 

Tecnológica Federal do Paraná conta, atualmente, com o trabalho de profissionais 

de diversas áreas de conhecimento, os quais estão lotados nos departamentos 

elencados: 

a) Área específica:  

DAALM ï Departamento Acadêmico de Alimentos: 12 docentes. 

b) Outras áreas: 

DAQUI ï Departamento de Química: 21 docentes; 

DAMAT ï Departamento Acadêmico da Matemática: 18 docentes; 

DAFIS ï Departamento Acadêmico de Física: 14 docentes; 

DACHS ï Departamento de Ciências Humanas e Sociais: 9 docentes 

DAENP: Departamento de Engenharia de produção: 20 docentes 

 

Os docentes efetivos atualmente lotados no Departamento Acadêmico de 

Alimentos com suas respectivas formações e regime de trabalho estão descritos 

nos Quadros 13 e 14.  
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Quadro 13 - Relação dos docentes efetivos do Departamento Acadêmico de Alimentos 
envolvidos no curso  

 

Docente  Graduação  Titulação  Regime de Trabalho*  

Alexandre Rodrigo Coelho Ciências Biológicas Doutor DE 
Ana Flávia de Oliveira Nutrição Doutora DE 
Caroline Maria Calliari Química Industrial de 

Alimentos 
Doutora DE 

Cláudio Takeo Ueno Farmácia Doutor DE 
Juliany Piazzon Gomes Nutrição Mestre DE 
Luciana Furlaneto Maia Ciências Biológicas Doutora DE 
Lyssa Setsuko Sakanaka Engenharia de Alimentos Doutora DE 
Marianne Ayumi Shirai Engenharia de Alimentos Doutora DE 
Marly Sayuri Katsuda Engenharia Química Doutora DE 
Mayka Reghiany Pedrão Ciências Biológicas Doutora DE 
Neusa Fátima Seibel Engenharia de Alimentos Doutora DE 
Paulo de Tarso Carvalho Agronomia Doutor DE 

*DE-Dedicação exclusiva 

 

Quadro 14 - Percentual dos professores do Departamento Acadêmico de Alimentos 
envolvidos no curso, de acordo com o nível de formação acadêmica  

 

Titulação  Percentual do total de professores  

Doutores 91,7% 
Mestres 8,3% 

 

 

A indicação dos docentes que ministram as unidades curriculares em cada 

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

 

A avaliação institucional é um processo planejado e normatizado na UTFPR. 

A partir dos indicadores obtidos pelas avaliações, a gestão do curso define 

encaminhamentos para orientar a melhoria contínua da qualidade, eficiência, 

eficácia e publicidade, entendidas como princípios que agregam valor às atividades 

desenvolvidas pela Instituição (UTFPR, 2017). 

As Instituições de Ensino Superior (IES) são avaliadas em três momentos: 

1) avaliação institucional (autoavaliação e avaliação externa); 2) avaliação dos 

cursos; e 3) Exame Nacional de Desempenho do Estudante (ENADE). É 

responsabilidade da Comissão Própria de Avaliação (CPA) executar a 

autoavaliação institucional (avaliação interna). A avaliação institucional externa, de 

cursos e o ENADE são executados pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas 

Educacionais Anísio Teixeira (INEP), vinculado ao MEC. 

O processo de avaliação institucional é composto por diversos instrumentos, 

tanto externos quanto internos, cujo acompanhamento, análise e feedback são 

realizados pela Comissão Própria de Avaliação (CPA). A Avaliação Institucional tem 

abrangência interna e externa, envolvendo tanto a comunidade acadêmica interna 

(docentes, técnicos administrativos e discentes), quanto a comunidade externa aos 

setores, representada pelos órgãos de controle oficial, egressos, comunidade 

empresarial e lideranças de entidades representativas da sociedade. Os processos 

avaliativos que compõem a autoavaliação são operacionalizados por comissões de 

trabalho nomeadas pelo Reitor e compostas por representantes dos treze campi. 

O principal instrumento do processo de Autoavaliação é a Avaliação de 

Desempenho dos Servidores, a qual é realizada anualmente, integralmente via 

sistema informatizado e composta pelos seguintes mecanismos: a) Avaliação do 

Desempenho Individual do Servidor (os servidores docentes, técnico-

administrativos e em função de chefia são avaliados por sua chefia imediata, 

representando 70 pontos na Avaliação Anual), b) Avaliação do Docente pelo 

Discente (corresponde a 30 pontos na Avaliação Anual do Servidor Docente), c) 

Avaliação dos Setores pelos Usuários (corresponde a 30 pontos na Avaliação Anual 

do Servidor Técnico-administrativo); d) Avaliação das Chefias pelos Subordinados 

(corresponde a 30 pontos na Avaliação Anual do Servidor em Função de Chefia). 
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Também ocorre via sistema informatizado a Avaliação de Clima 

Organizacional, que tem por objetivo identificar as fortalezas e fragilidades 

institucionais. Tais instrumentos de avaliação institucional são complementados 

por: Ouvidoria, Portal da Transparência, Relatório de Prestação de Contas e canais 

de comunicação (como o e-mail voltado à comunicação direta com o Reitor - 

falecomoreitor@utfpr.edu.br, nos treze campi, além do e-mail voltado à 

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

A avaliação do docente pelo discente ocorre em dois momentos: no primeiro 

e no segundo semestre letivo de cada ano, por meio de formulário eletrônico. As 

avaliações permanecem no banco de dados, sendo processadas pela Diretoria de 

Gestão de Tecnologia da Informação (DIRGTI). Os resultados são divulgados aos 

departamentos acadêmicos e coordenações de curso, após o término do semestre 

letivo, a fim de evitar inibição dos estudantes ao avaliar seus professores do referido 

semestre. Cabe ressaltar que as avaliações são disponibilizadas por meio de 

formulários eletrônicos na Intranet e Internet, para que os discentes possam realizá-

las e complementá-las conforme sua disponibilidade. 

A partir dos indicadores obtidos pelas avaliações, a gestão do curso definirá 

os encaminhamentos para orientar a melhoria contínua da qualidade, eficiência, 

eficácia e publicidade, entendidas como princípios que agregam valor às atividades 

desenvolvidas pela instituição (PDI).  

 

8.1 COMISSÃO PRÓPRIA DE AVALIAÇÃO (CPA) 

 

O processo de avaliação institucional é de responsabilidade da CPA, 

composta por estudantes, docentes, técnicos-administrativos e pela comunidade 

externa. Tem o objetivo de planejar e executar a avaliação institucional no âmbito 

do Sistema Nacional de Avaliação 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 

coordenação e a supervisão da política de avaliação institucional. Iniciou suas 

atividades em dezembro de 2004 (Deliberação COUNI nº 8/2004) e, com a 

transformação de CEFET-PR em UTFPR, o seu regulamento foi atualizado pela 

mailto:falecomodiretor@utfpr.edu.br
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Deliberação COUNI nº 13/2009. A página da CPA na internet está disponível no 

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

As competências da CPA, além daquelas definidas nas legislações próprias 

são planejar, desenvolver, coordenar e supervisionar a execução da política da 

Avaliação Institucional; promover e apoiar os processos de avaliação internos; 

sistematizar os processos de avaliação interna e externa; prestar informações 

sobre a avaliação institucional ao Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas 

Educacionais Anísio Teixeira (INEP), sempre que for solicitada. 

Ainda, aprecia e relata  o cumprimento dos princípios, finalidades e objetivos 

institucionais; a missão e o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI); as 

políticas  de ensino, pesquisa, pós-graduação e  extensão; a responsabilidade 

social da Instituição; a infraestrutura física e em especial a do ensino, pesquisa, 

pós-graduação, extensão e biblioteca; a comunicação com a sociedade; a 

organização e gestão da Instituição; o planejamento e a avaliação, especialmente 

os processos, resultados e a eficácia da autoavaliação institucional; as políticas de 

atendimento aos estudantes; e a sustentabilidade  financeira.  

 

8.2. POLÍTICA INSTITUCIONAL DE AVALIAÇÃO (INTERNA) 

 

A avaliação de desempenho é realizada anualmente por meio de um sistema 

desenvolvido pela coordenação de recursos humanos, o Sistema de Avaliação 

Institucional (SIAVI). 

O sistema de avaliação docente do curso é realizado de acordo com normas 

internas da UTFPR e contempla a avaliação pelos discentes e pelo Chefe de 

Departamento, sendo a primeira semestralmente e a segunda anualmente. A 

avaliação pelos discentes trata-se de importante instrumento de acompanhamento 

da qualidade do ensino, que proporciona aos estudantes a participação efetiva na 

busca pela excelência do ensino que busca evitar o caráter punitivo, constituindo-

se em uma avaliação construtiva que oferece aos docentes um feedback dos 

estudantes sobre sua atuação. Esse processo é realizado por sistema eletrônico, 

no qual o sigilo é mantido, uma vez que compreende o desempenho do professor 

em cada unidade curricular, no período em avaliação, disponível on-line para todos 

os estudantes da UTFPR. Os dados coletados são compilados e analisados pelo 

http://portal.utfpr.edu.br/comissoes/permanentes/cpa
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NUAPE (Núcleo de Acompanhamento Psicopedagógico e Assistência Estudantil) e 

repassados à coordenação de curso, para discussão em reunião com o grupo de 

professores de cada unidade curricular, para que dessa forma as dificuldades 

possam ser minimizadas e as necessidades atendidas. 

As avaliações realizadas pelo Chefe de Departamento - Avaliação de 

Desempenho - contemplam as etapas de negociação dos critérios de avaliação que 

se dá entre avaliador e avaliado, além da avaliação em si, realizada ao final do 

segundo semestre de cada ano. Os critérios de avaliação são divididos em 3 

grupos: formação/atualização continuada; funcional pedagógico e produção 

institucional. Como se vê o docente é avaliado quanto a sua busca pela capacitação 

contínua em sua formação técnica e didática; orientação de estudantes, 

participação em bancas, produção de conhecimento científico e tecnológico, 

divulgação do conhecimento científico em eventos e publicações, somado ao 

desenvolvimento de atividades de interesse institucional como participação em 

comissões, colegiados, etc. 

 

8.3. AVALIAÇÃO EXTERNA 

 

A avaliação institucional externa, de cursos e o ENADE são executados pelo 

INEP (Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anísio Teixeira), 

vinculado ao MEC. O conhecimento dos resultados da avaliação, associado às 

mudanças e aos desafios que vêm se apresentando para a sociedade como um 

todo, possibilita que a UTFPR estabeleça novos patamares institucionais, no 

sentido acadêmico e como indutora do desenvolvimento sustentável e de 

relevância social no seu entorno. 

O conhecimento dos resultados destas avaliações, as quais consolidam 

disposições sobre indicadores de qualidade, constituem referenciais para os 

processos de regulação e supervisão da educação superior, a fim de promover 

melhora da qualidade do curso. Associado às mudanças e aos desafios que vêm 

se apresentando para a sociedade como um todo, estes dados possibilitam que a 

UTFPR estabeleça novos patamares institucionais, no sentido acadêmico e como 

indutora do desenvolvimento sustentável e de relevância social no seu entorno. 
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Visando ao aperfeiçoamento contínuo do curso, são implementados 

mecanismos de avaliação 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 Avaliação da Educação Superior - SINAES que, por meio do 

Decreto nº 9.235, de 15 de dezembro de 2017, dispõe sobre o exercício das 

funções de regulação, supervisão e avaliação de instituições de educação superior 

e cursos superiores de graduação e sequenciais no sistema federal de ensino 

(BRASIL, 2017a). A avaliação realizada pelo SINAES constituirá referencial básico 

para os processos de regulação e supervisão da educação superior, a fim de 

promover a melhoria de sua qualidade. Esta avaliação tem como componentes os 

seguintes itens: 

Å Autoavaliação, conduzida pela Comissão Própria de Avaliação (CPA); 

Å Avaliação externa, realizada por comissões externas designadas pelo 

INEP; 

Å Avaliação dos cursos de graduação (ACG); 

Å ENADE ï Exame Nacional de Avaliação de Desenvolvimento dos 

estudantes - monitorado para providências de aperfeiçoamento. 

Ao longo do desenvolvimento das atividades curriculares, a Coordenação do 

Curso deve trabalhar para consolidar os mecanismos que possibilitem a 

permanente avaliação dos objetivos do curso. Tais mecanismos deverão 

contemplar o mercado de trabalho, as condições de empregabilidade, a parceria 

com o setor empresarial e a atuação 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 não participa mais do 

ENADE, pois o total de cursos no Brasil é inferior a 100 (BRASIL, 2017b). Os cursos 

que n«o fazem ENADE, obrigatoriamente ter«o visita óin locoô para renova­«o da 

autorização, no entanto, devido à pandemia, ainda não ocorreu esta renovação. 



104 
 

 

8.4 ACOMPANHAMENTO DO EGRESSO 

 

O acompanhamento do egresso é um elemento importante para avaliação e 

revisão do curso, especialmente no que se refere a relação entre currículo e mundo 

do trabalho. O acompanhamento de egressos na UTFPR é realizado pela Diretoria 

de Relações Empresariais e Comunitárias (DIREC) e tem como principais objetivos: 

- Propiciar à UTFPR o cadastramento dos principais empregadores dos 

egressos, bem como um cadastro atualizado de ex-estudantes; 

-  Desenvolver meios para a avaliação e adequação dos currículos dos 

cursos, mediante a realimentação por parte da sociedade e especialmente de ex-

estudantes; 

-  Criar condições para a avaliação de desempenho dos egressos em seus 

postos de trabalho; 

-   Criar indicadores confiáveis para a avaliação contínua dos métodos, 

técnicas didáticas e conteúdos empregados pela instituição no processo de ensino-

aprendizagem; 

-  Dispor de informações atualizadas dos ex-estudantes, objetivando 

atualizá-los sobre eventos, cursos, atividades e oportunidades oferecidas pela 

instituição; 

-  Disponibilizar aos formandos oportunidades de emprego encaminhadas à 

DIREC por parte das empresas e agências de recrutamento e seleção de pessoal. 

A manutenção de uma base de dados dos egressos possibilita informá-los 

sobre vagas de emprego, realização de eventos, confraternização, novos cursos, 

entre outros. A UTFPR Campus Londrina disponibiliza em seu site, um formulário 

para cadastro do ex-estudantes, visando acompanhar a vida profissional mesmo 

após a conclusão do curso. 

A coordenação mantém contato dos egressos para que possam participar 

de eventos de ex-estudantes, divulgação das oportunidades e participar das 

palestras de motivação para estudantes do primeiro semestre do curso. 
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9. POLÍTICA INSTITUCIONAL DE DESENVOLVIMENTO PROFISSIONAL 

DOCENTE 

 

Como instituição comprometida com a formação inicial e continuada, a 

UTFPR dispõe de um Programa de Desenvolvimento Profissional Docente da 

UTFPR, aprovado pela Resolução COGEP 32/2019, com finalidade do 

aperfeiçoamento da prática docente, possibilitando a busca de alternativas às 

dificuldades que envolvem os processos de ensino e aprendizagem na Instituição. 

A UTFPR, em sua estrutura organizacional, conta com o Departamento de 

Educação (DEPED) vinculado à Diretoria de Graduação e Educação Profissional 

(DIRGRAD), com ligação direta com o processo de ensino e aprendizagem e 

formação continuada docente.  No início de cada semestre letivo são realizadas 

atividades de Projetos de Planejamento Educacional para o Campus Londrina, 

envolvendo todos seus profissionais da educação, conforme objetivos e 

cronogramas. 

Os cronogramas são executados após consulta aos coordenadores de curso 

ou reuniões de colegiado, sob a ótica das avaliações do docente pelos discentes, 

realizadas no primeiro e segundo semestre de cada ano letivo, dos resultados 

apontados pelos relatórios de gestão e de autoavaliação. 

O período de Planejamento de Ensino e Capacitação Docente contempla 

palestras, reuniões e planejamento de ensino. As palestras objetivam suscitar 

debates em torno do estudante que está hoje na Universidade: conectado ao 

mundo virtual e digital, com forte apelo midiático, com parca formação científica 

básica, pertencente ao mundo contemporâneo, ao qual o professor precisa estar 

atento, sob pena de ser ultrapassado em seus métodos e técnicas de trabalho. 

As palestras privilegiam o diálogo em sala de aula, as temáticas da inclusão 

e a própria formação do professor e do profissional, bem como o aprofundamento 

de temas relacionados a metodologias de ensino. As reuniões são os espaços de 

discussão e proposição dos diferentes grupos de trabalho, que têm, à sua frente, 

professores como líderes de diferentes comissões que necessitam planejar, fazer 

devolutivas de trabalhos realizados, bem como dar prosseguimento a trabalhos 

iniciados em cada ano letivo. Também proporcionam um espaço para a equipe 

gestora do Campus, planeje ações coletivas e apresente as normativas necessárias 
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à continuidade dos trabalhos que serão efetivados no primeiro e segundo semestre 

de cada ano letivo. 

A UTFPR é uma instituição de Educação Superior, que tem por objetivo 

realizar ensino, pesquisa e extensão. As atividades de ensino são realizadas 

diretamente por docentes que ingressam na UTFPR via concurso público, para o 

qual se exige formação Stricto Sensu na área específica. 

Diante do exposto, a formação pedagógica dos docentes do Campus é 

continuada sendo executada de acordo com as prioridades apontadas no processo 

de avaliação do docente pelo discente (de forma individual ou coletiva), por 

necessidade dos docentes (de forma personalizada), nas situações em que se fizer 

necessária uma formação mais específica levantada pela coordenação de curso, 

pelo DEPED ou pela DIRGRAD. A UTFPR oferece cursos on-line pela plataforma 

Moodle a todos os servidores da instituição, os quais apoiam o trabalho de 

formação dos docentes.












































