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1. Apresentação

O “Manual do Aluno do Curso de Técnico em Alimentos” foi elaborado pelo Departamento de Alimentos com o objetivo de reunir as principais informações referentes exclusivamente a esse curso, para consulta de seu corpo discente. O presente manual não substitui o “Manual de Alunos” nem o “Catálogo de Disciplinas” do COTUCA.

Guarde com cuidado este manual, pois a consulta será necessária em diversos momentos de sua vida escolar no COTUCA. Caso tenha alguma dúvida em relação ao conteúdo aqui apresentado ou em relação a algum aspecto do curso, procure por um professor do Departamento.
2. O Departamento de Alimentos

Docentes: 
Ana Lourdes Neves Gandara
Fabiane de Moraes
Ivana Maria Pereira Amstalden 
Izael Gressoni Jr
Rafael Resende Maldonado (Chefe do Departamento) 

3. Perfil Profissional
O Técnico em Alimentos atua na implantação, controle e fiscalização de processos tecnológicos para fabricação de produtos e subprodutos. Executa análises físico-químicas, microbiológicas e sensoriais para o desenvolvimento e controle de qualidade de produtos. Planeja, implementa e controla boas práticas de fabricação, de manipulação e de laboratório.

4. Estágio Supervisionado

· O aluno deverá realizar 540 horas de estágio supervisionado, comprovando exercer atividades compatíveis com a sua formação.

· Ao término do período de estágio, o aluno deverá elaborar um Relatório Final em formato próprio estipulado pelas normas de estágio previstas pelo Departamento.

· A emissão do diploma de Técnico em Alimentos, ao término do terceiro módulo, também estará condicionada à aprovação do relatório final e apresentação do certificado de conclusão do Ensino Médio.
5. Quadro Curricular - TÉCNICO EM ALIMENTOS
	
	CÓDIGO


	COMPONENTES CURRICULARES


	ANO
	CARGA HORÁRIA TOTAL

	
	
	
	2017
	2018
	2019
	

	
	
	
	SÉRIES / SEMESTRES
	

	
	
	
	1ª série
	2ª série
	3ª série
	

	
	
	
	1° S
	2° S
	1° S
	2o S
	1o S
	2o S
	

	Módulo I
	AL011
	Legislação para Industrialização de Alimentos
	60
	
	 
	
	 
	
	60

	
	AL012
	Química Experimental
	30
	
	 
	
	 
	
	30

	
	AL013
	Fundamentos de Tecnologia de Alimentos
	60
	
	 
	
	 
	
	60

	
	AL014
	Higiene e Segurança do Trabalho 
	30
	
	 
	
	 
	
	30

	
	IN015
	Informática Básica
	30
	
	 
	
	 
	
	30

	
	AL021
	Máquinas para a Indústria de Alimentos
	
	60
	
	
	
	
	60

	
	AL022
	Química Teórica e Aplicada
	
	90
	
	
	
	
	90

	
	AL023
	Tecnologia de Matérias-primas
	
	60
	 
	
	 
	
	60

	
	AL024
	Desenho Técnico com Aplicação em CAD
	
	45
	
	
	
	
	45

	Módulo II
	AL031
	Microbiologia Básica
	 
	
	60
	
	
	
	60

	
	AL032
	Química Analítica
	 
	
	60
	
	
	
	60

	
	AL033
	Técnicas de Processamento de Alimentos I
	 
	
	60
	
	
	
	60

	
	AL034
	Embalagem para Alimentos
	 
	
	60
	
	
	
	60

	
	AL041
	Microbiologia de Alimentos
	 
	
	
	60
	
	
	60

	
	AL044
	Introdução à Análise de Alimentos
	 
	
	
	60
	
	
	60

	
	AL043
	Técnicas de Processamento de Alimentos II
	
	
	
	60
	
	
	60

	
	AL042
	Química dos Alimentos
	
	
	
	60
	
	
	60

	
	AL045
	Higiene na Industrialização de Alimentos
	
	
	
	60
	
	
	60

	Módulo III
	AL051
	Operações Unitárias I
	
	
	
	
	30
	
	30

	
	AL052
	Análise de Alimentos I
	 
	
	 
	
	60
	
	60

	
	AL053
	Análise Sensorial
	 
	
	 
	
	60
	
	60

	
	AL054
	Industrialização e Controle de Qualidade de Alimentos I
	 
	
	 
	
	105
	
	105

	
	AL056
	Gestão e Sistema da Qualidade 
	 
	 
	
	
	30
	
	30

	
	AL055
	Projeto de Industrialização de Alimentos I
	 
	
	 
	
	60
	
	60

	
	AL061
	Operações Unitárias II
	
	
	
	
	
	60
	60

	
	AL062
	Análise de Alimentos II
	
	
	
	
	
	60
	60

	
	AL063
	Bioquímica de Alimentos e Nutrição
	
	
	
	
	
	60
	60

	
	AL064
	Industrialização e Controle de Qualidade de Alimentos II
	
	
	
	
	
	75
	75

	
	AL065
	Projeto de Industrialização de Alimentos II
	 
	
	 
	
	
	60
	60

	Carga Horária Semestral
	210
	255
	240
	300
	345
	315
	

	Carga Horária Total
	1665

	ESTÁGIO SUPERVISIONADO
	540

	TOTAL GERAL
	2205


Ementas das disciplinas encontram-se disponíveis on-line no endereço: http://cotuca.unicamp.br/cotuca/wp-content/uploads/2018/01/Catalogo-COTUCA-2018.pdf   
6. Instruções Gerais

· As aulas práticas do curso de Alimentos são realizadas nos laboratórios do Instituto de Química (IQ), laboratórios e plantas-piloto da Faculdade de Engenharia de Alimentos (FEA), ambos no campus da UNICAMP.
· A frequência nas disciplinas de aulas práticas de laboratório e/ou de processamento de alimentos é obrigatória. Para que o aluno possa entregar seu relatório é exigida sua presença, ou seja, só serão avaliados os relatórios dos alunos presentes na aula prática. 

· Em todas as aulas de laboratório é obrigatório o uso de: jaleco branco (100% algodão e de mangas compridas); calça comprida; sapato fechado ou tênis; Quando necessário, o professor da disciplina exigirá o uso de óculos de segurança; máscara e touca.
· Em todas as aulas de processamento de alimentos é obrigatório uso de vestimenta específica a ser indicada pelo professor das disciplinas (A PARTIR DO 2º. ANO DO CURSO APENAS). 
· Nos laboratórios e/ou processamento não será permitido o uso de: adornos (anéis, correntes, colares, pulseiras, brincos, piercings, relógios, alianças, fitas); unhas compridas; esmaltes (ou base); cabelos compridos soltos.
· Nos laboratórios e/ou plantas pilotos de processamento, os alunos devem usar todos os equipamentos de segurança indicados pelo professor da disciplina.
· Em todas as visitas técnicas em empresas alimentícias ou afins, não será permitido o uso de: quaisquer adornos; saias; bermudas; shorts; sandálias; chinelos; camisetas regata; mini blusas. O não cumprimento das regras implica na não autorização para a visita.
· O uso do laboratório é exclusivo para as aulas práticas das disciplinas afins, com o acompanhamento pelo professor responsável.
· A quebra de qualquer material de laboratório deverá ser reposta pelo aluno. 
· Por razões de segurança e bom andamento das aulas, a utilização de telefones celulares e outros equipamentos eletrônicos É PROIBIDA em todas as aulas, especialmente aquelas realizadas em laboratórios e plantas piloto.
· Considerações sobre o estágio: informações sobre a realização de estágios e elaboração do relatório podem ser obtidas na página do Departamento de Alimentos: www.cotuca.unicamp.br/alimentos
7. Visitas Técnicas

Na grade curricular do curso de Alimentos, constam disciplinas em que são realizadas visitas técnicas com o objetivo de complementar o conteúdo teórico-prático ministrado em sala de aula e laboratórios.


Nessas oportunidades, o transporte dos alunos do Colégio até a instituição a ser visitada (indústrias de alimentos e afins, institutos de pesquisa, feiras da área) é realizada em ônibus fretado por empresa qualificada e aprovada pela escola, que tenha autorização especial dos órgãos competentes para esse tipo de transporte. O preço do aluguel do ônibus é dividido pelo número total de alunos matriculados na disciplina, com o compromisso de que todos devem pagar pelo transporte, mesmo que por alguma razão não possam ir, já que as visitas possuem função didática e compõem o conteúdo das disciplinas. Caso algum aluno não tenha condições financeiras de contribuir com o montante necessário, solicitamos que entre em contato com o professor responsável.

A realização de atividades curriculares (aulas, visitas técnicas ou estudos do meio) fora do Campus da Universidade necessita de um seguro para os alunos envolvidos. Para a efetivação do seguro é necessário o número de CPF do aluno, não sendo válido o número dos pais.  Dessa forma, solicitamos aos responsáveis que providenciem com urgência um CPF para o(a) aluno(a) sob sua responsabilidade, tendo em vista a existência de visitas técnicas agendadas.
8. Segurança em Aulas Práticas: Equipamentos de Proteção Individual (EPI)
Devido à necessidade de uso de laboratório e das plantas piloto para as aulas práticas do curso, os alunos deverão ter os Equipamentos de Proteção Individual (EPI) apresentados no Anexo 1, para uso no início das aulas de laboratório e no decorrer do curso. A utilização dos EPIs é obrigatória durante as aulas práticas. 
ANEXO 2. Kit Individual de Laboratório e Equipamentos de Proteção Individual (EPIs)

	Item
	quantidade
	Descrição

	1
	01
	Jaleco (avental): longo (até o joelho), branco, de manga longa com punho (ou elástico), em tecido 100% de algodão.

	2
	01
	Òculos de segurança (observar o modelo – para laboratórios de química, especialmente caso o(a) aluno(a) use óculos corretivos).

	3
	01
	Luva de malha tricotada com pegador de PVC (equivalente).

	4
	02
	Pêra de três vias.

	5
	02
	Caneta de retroprojetor.


Observação importante: O aluno deverá ter todos os itens da lista disponíveis para uso no dia ---.15/02/2018.
ANEXO 3. Assinatura do Responsável
(Favor destacar e entregar ao Departamento de Alimentos no dia 15/02/2017)
Declaro estar ciente e de acordo com as informações contidas no “Manual do Aluno do Curso de Técnico em Alimentos - 2017” do COTUCA / UNICAMP.

Nome do Responsável: _____________________________________________________

_____________________________________________________________________________

RG: _____________________________                       CPF: _____________________________

Nome do(a) aluno(a): ____________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

RA: _____________________________                     Turma: TA18
RG: _____________________________                       CPF: _____________________________

_____/______/ 2018
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________________________________________

Assinatura do Responsável
________________________________________

Assinatura do (a) aluno(a)

1°TA


