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1. CONTEXTUALIZACAO

1.1 UNIPAMPA - UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

A Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) é resultado da reivindicagcdo da
comunidade da regido, que encontrou guarida na politica de expansdo e renovagdo das
instituices federais de educacdo superior, que vem sendo promovida pelo governo federal. A
UNIPAMPA veio marcada pela responsabilidade de contribuir com a regido em que se edifica -
um extenso territério, com criticos problemas de desenvolvimento socioeconémico, inclusive de
acesso a educacgdo basica e a educacao superior - a “metade sul” do Rio Grande do Sul. Veio
ainda para contribuir com a integracdo e o desenvolvimento da regido de fronteira do Brasil com

o Uruguai e a Argentina.

O reconhecimento das condi¢des regionais, aliado a necessidade de ampliar a oferta de
ensino superior gratuito e de qualidade nesta regido motivou a proposicdo dos dirigentes dos
municipios da area de abrangéncia da UNIPAMPA a pleitear, junto ao Ministério da Educacdo,
uma instituicdo federal de ensino superior. Em 22 de Novembro de 2005, essa reivindicacgao foi
atendida mediante o Consércio Universitario da Metade Sul, responsavel, no primeiro

momento, pela implantagdo da nova universidade.

O consorcio foi firmado mediante a assinatura de um Acordo de Cooperagdo Técnica
entre o Ministério da Educacdo, a Universidade Federal de Santa Maria (UFSM) e a
Universidade Federal de Pelotas (UFPel), prevendo a ampliacdo da educagdo superior no
Estado. A instituigdo, com formato multicampi, estabeleceu-se em dez cidades do Rio Grande
do Sul, com a Reitoria localizada em Bagé, a Rua General Osorio, n® 900, Centro - CEP 96400-
100. Coube a UFSM implantar os campi nas cidades de S&o Borja, Itaqui, Alegrete, Uruguaiana
e Sdo Gabriel e, a UFPel, os campi de Jaguardo, Bagé, Dom Pedrito, Cagapava do Sul e Santana
do Livramento. A estrutura delineada se estabelece procurando articular as funcdes da Reitoria e
dos campi, com a finalidade de facilitar a descentralizacdo e a integracdo dos mesmos. As
instituicBes tutoras foram também responsaveis pela criagdo dos primeiros cursos da
UNIPAMPA.

Em setembro de 2006, as atividades académicas tiveram inicio nos campi vinculados a
UFPel e, em outubro do mesmo ano, nos campi vinculados & UFSM. Nesse mesmo ano, entrou
em pauta no Congresso Nacional o Projeto de Lei nimero 7.204/06, que propunha a criagéo da
UNIPAMPA. E, em 11 de janeiro de 2008, a Lei 11.640, cria a Fundac¢do Universidade Federal

do Pampa, que fixa em seu artigo segundo:

A UNIPAMPA terd por objetivos ministrar ensino superior,

desenvolver pesquisa nas diversas areas do conhecimento e promover



a extensdo universitaria, caracterizando sua insercdo regional,
mediante atuagdo multicampi na mesorregido Metade Sul do Rio
Grande do Sul (BRASIL, 2009).

Foram criados grupos de trabalho, grupos assessores, comités ou comissdes para tratar
de temas relevantes para a constituicdo da nova universidade. Entre eles estdo as politicas de
ensino, de pesquisa, de extensdo, de assisténcia estudantil, de planejamento e avaliacdo, o plano
de desenvolvimento institucional, o desenvolvimento de pessoal, as obras, as normas
académicas, a matriz para a distribuicdo de recursos, as matrizes de alocacdo de vagas de
pessoal docente e técnico-administrativo em educagéo, 0s concursos publicos e os programas de
bolsas. Em todos esses grupos foi contemplada a participacdo de representantes dos dez campi.

A Universidade Federal do Pampa, como instituicdo social comprometida com a ética,
fundada em liberdade, respeito & diferenca e solidariedade, assume a missdo de promover a
educacéo superior de qualidade, com vistas & formacéo de sujeitos comprometidos e capacitados
a atuarem em prol do desenvolvimento sustentavel da regido e do pais. Adota 0s seguintes
principios orientadores de seu fazer: a) Formagdo académica ética, reflexiva, propositiva e
emancipatoria, comprometida com o desenvolvimento humano em condi¢cGes de
sustentabilidade. b) Exceléncia académica, caracterizada por uma soélida formacéo cientifica e
profissional, que tenha como balizador a indissociabilidade entre o ensino, a pesquisa e a
extensdo, visando ao desenvolvimento da ciéncia, da criacdo e difusdo da cultura e de
tecnologias ecologicamente corretas, socialmente justas e economicamente viaveis,
direcionando-se por estruturantes amplos e generalistas. ¢) Sentido publico, manifesto por sua
gestdo democratica, gratuidade e intencionalidade da formacao e da producdo do conhecimento,
orientado pelo compromisso com o desenvolvimento regional para a constru¢do de uma Nacéo

justa e democratica.

Pretende-se uma Universidade que intente formar egressos criticos e com autonomia
intelectual, construida a partir de uma concepcao de conhecimento socialmente referenciado e
comprometidos com as necessidades contemporaneas locais e globais. Para tanto, é condigdo
necessaria uma pratica pedagdgica que conceba a construgdao do conhecimento como o resultado
interativo da mobilizaco de diferentes saberes, que ndo se esgotam nos espagos e tempos
delimitados pela sala de aula convencional;, uma pratica que articule o ensino, a pesquisa e a
extensdo como base da formagdo académica, desafiando os sujeitos envolvidos a compreender a
realidade e a buscar diferentes possibilidades de transforma-la. Neste sentido, a politica de

ensino sera pautada pelos seguintes principios especificos:

1. Formagdo para cidadania, que culmine em um egresso participativo, responsavel, critico,

criativo e comprometido com o desenvolvimento sustentavel;



2. Educacdo como um processo global e interdependente, implicando compromisso com o

sistema de ensino em todos os niveis;

w

. Qualidade académica, traduzida pela perspectiva de totalidade que envolve as relagdes teoria

e prética, conhecimento e ética e compromisso com os interesses publicos;

4. Universalidade de conhecimentos, valorizando a multiplicidade de saberes e praticas;

o

Inovacdo pedagdgica, que reconhece formas alternativas de saberes e experiéncias,
objetividade e subjetividade, teoria e prética, cultura e natureza, gerando novos

conhecimentos usando novas praticas;

»

. Equidade de condigdes para acesso e continuidade dos estudos na Universidade;

7. Reconhecimento do educando como sujeito do processo educativo;

8. Pluralidade de ideias e concepges pedagogicas;

9. Coeréncia na estruturagdo dos curriculos, nas préaticas pedagogicas e na avaliaco;

10. Incorporagdo da pesquisa como principio educativo, tomando-a como referéncia para o
ensino na graduacéo e na pos-graduacao.

A concepcdo de pesquisa na UNIPAMPA estd voltada para a construgdo de
conhecimento cientifico bésico, aplicado e de carater interdisciplinar, e que busca o
estreitamento das relacbes com o ensino e a extensdo, visando ao desenvolvimento da
sociedade. A institucionalizagdo da pesquisa deve ser capaz de ampliar e fortalecer a
produtividade cientifica, promovendo atividades que potencializem o desenvolvimento local e

regional de forma ética e sustentavel. Os seguintes principios orientam as politicas de pesquisa:
1. Formacéo de recursos humanos voltados para o desenvolvimento cientifico e tecnol6gico;

2. Difusdo da pratica da pesquisa no ambito da graduacéo e da pds-graduacao;

3. Produgdo cientifica pautada na ética e no desenvolvimento sustentavel.

Em relacdo as politicas de extensdo, cujo principal papel é promover a articulacdo entre

a universidade e a sociedade, adotam-se 0s seguintes principios especificos:

1. Impacto e transformacdo: a UNIPAMPA nasce comprometida com a transformagdo da
metade sul do Rio Grande do Sul. Essa diretriz orienta que cada acdo da extensdo da
universidade se proponha a observar a complexidade e a diversidade da realidade dessa

regido, de forma a contribuir efetivamente para o desenvolvimento sustentavel.

2. Interacdo dialdgica: essa diretriz da politica nacional orienta para o didlogo entre a
universidade e os setores sociais, numa perspectiva de mdo-dupla e de troca de saberes. A

extensdo na UNIPAMPA deve promover o didlogo externo com movimentos sociais,



parcerias interinstitucionais, organiza¢Ges governamentais e privadas. Ao mesmo tempo, deve

contribuir para estabelecer um didlogo permanente no ambiente interno da universidade.

3. Interdisciplinaridade: a partir do didlogo interno, as a¢des devem buscar a interacdo entre
disciplinas, areas de conhecimento, entre os campi e os diferentes 6rgdos da instituicéo,

garantindo tanto a consisténcia tedrica, bem como a operacionalidade dos projetos.

4. Indissociabilidade entre ensino e pesquisa: essa diretriz se propfe a garantir que as acdes de
extensdo integrem o processo de formacdo cidadd dos alunos e dos atores envolvidos.
Compreendida como estruturante na formacdo do aluno, as acfes de extensdo podem gerar
aproximacao com novos objetos de estudo, envolvendo a pesquisa, bem como revitalizar as
praticas de ensino pela interlocucéo entre teoria e pratica, contribuindo tanto para a formacéo

do profissional egresso, bem como para a renovacao do trabalho docente.

Atualmente sdo ofertados na instituicdo 63 cursos de graduacédo, entre bacharelados,
licenciaturas e cursos superiores em tecnologia. Anualmente 3.120 vagas sdo disponibilizadas,
sendo que 50% delas sdo destinadas para candidatos incluidos nas politicas de agOes
afirmativas. A Universidade conta com um corpo de servidores composto por 590 docentes e
551 técnicos-administrativos em educacgdo que fornecem suporte para atender os discentes que

podem realizar os seguintes cursos, ofertados nos 10 Campi da UNIPAMPA.

- Campus Alegrete: Ciéncia da Computagdo, Engenharia Civil, Engenharia Elétrica;
Engenharia Agricola, Engenharia Mecénica, Engenharia Software e Engenharia de

Telecomunicagdes;

- Campus Bagé: Engenharia de Producdo, Engenharia de Alimentos, Engenharia
Quimica, Engenharia da Computagdo, Engenharia de Energias Renovaveis e de Ambiente,
Fisica - Licenciatura, Quimica- Licenciatura, Matematica- Licenciatura, Letras Portugués e
Literaturas de Lingua Portuguesa- Licenciatura, Letras Linguas Adicionais: Inglés, Espanhol e

Respectivas Literaturas- Licenciatura e Musica- Licenciatura;

- Campus Cacapava do Sul: Geofisica, Ciéncias Exatas- Licenciatura, Geologia, Curso

Superior de Tecnologia em Mineracao e Engenharia Ambiental e Sanitaria;

- Campus Dom Pedrito: Zootecnia, Enologia, Superior de Tecnologia em Agronegécio e

Ciéncias da Natureza- Licenciatura;

- Campus lItaqui: Agronomia, Bacharelado Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia
(noturno e diurno), Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Nutricdo, Matematica- Licenciatura e

Engenharia de Agrimensura;



- Campus Jaguardo: Pedagogia e Letras Portugués e Espanhol- Licenciatura (noturno e
diurno); Historia - Licenciatura, Curso Superior de Tecnologia em Turismo e Producdo e
Politica Cultural;

- Campus Santana do Livramento: Administracdo (noturno e diurno), Ciéncias

Econbmicas, Relac¢des Internacionais e Curso Superior de Tecnologia em Gestdo Publica;

- Campus S&o Borja: Cursos de Comunicacdo Social — Jornalismo, Relagdes Publicas e
Publicidade e Propaganda; Servigo Social, Ciéncias Sociais — Ciéncia Politica e Ciéncias

Humanas- Licenciatura;

- Campus Sdo Gabriel: Ciéncias Bioldgicas Bacharelado e Licenciatura, Engenharia
Florestal, Gestdo Ambiental e Biotecnologia;

- Campus Uruguaiana: Enfermagem, Farmécia, Ciéncias da Natureza- Licenciatura,
Medicina Veterinaria, Curso Superior de Tecnologia em Aquicultura, Educacdo Fisica-

Licenciatura e Fisioterapia.

A oferta desses cursos contempla, também, o turno da noite em todos os campi,

contribuindo assim para a ampliacdo do acesso de alunos trabalhadores ao ensino superior.

Além disso, a institui¢do busca avancar na oferta de cursos de pds-graduagdo, mestrados
e especializacBes. Atualmente, na UNIPAMPA, encontra-se em funcionamento nove Programas
de Pds-Graduacéo stricto sensu (nivel de Mestrado e doutorado) e 20 (vinte) Especializagdes,
nos 10 Campi da UNIPAMPA. S&o eles:

- Campus Alegrete - Programa de P6s-graduacdo em Engenharia Elétrica (mestrado);
Programa de Pds-graduacdo em Engenharias (mestrado); Especializacdo em Engenharia

Econbmica; Especializacdo em Praticas e Ensino de Fisica.

- Campus Bagé - Programa de Pdés-graduacdo em Ensino de Ciéncias (mestrado);
Especializacdo em Linguagem e Docéncia; Especializagdo em Leitura e Escrita; Especializagédo
em Processos Agroindustriais; Especializacdo em Sistemas Distribuidos com Enfase em Banco
de Dados.

- Campus Cacapava do Sul - Programa de Pdés-graduacdo em Tecnologia Mineral

(mestrado);

- Campus Dom Pedrito - Especializagdo em Praticas Educativas em Ciéncias da

Natureza e Matematica; Especializagdo em Produgdo Animal.

- Campus Jaguardo - Programa de Pos-graduacdo em Educacdo (mestrado);

Especializacdo em Culturas, Cidades e Fronteiras; Especializacdo em Direitos Humanos e



Cidadania; Especializacdo em Educacdo Ambiental; Especializacdo em Metodologia do Ensino

de Linguas e Literatura.

- Campus Santana do Livramento - Especializacdo em Desenvolvimento de RegiGes de

Fronteira.

- Campus S&o Borja - Especializagdo em Imagem, Historia e Memdria das Missdes:
Educacdo para o Patrimonio; Especializacdo em Politicas e Intervencdo em Violéncia Intra-

familiar.

- Campus Sao Gabriel - Programa de Pds-graduacdo em Ciéncias Bioldgicas
(mestrado); Especializagdo em Educacéo: Interdisciplinaridade e Transversalidade.

- Campus Uruguaiana - Programa de Poés-graduacdo em Bioquimica (mestrado e
doutorado); Programa de Pds-graduagdo em Ciéncia Animal (mestrado); Programa de Poés-
graduagdo em Ciéncias Farmacéuticas (mestrado); Especializagdo em Ciéncias da Saude;
Especializacdo em Educacdo em Ciéncias; Especializagdo em Enfermagem na Saude da Mulher;

Especializacdo em Gestdo do Trabalho e da Educacao na Saude.

O campus Bagé tem seu histdrico desenvolvido desde maio a junho de 2006, onde o
Colégio S&o Pedro foi sede das instalagdes iniciais da UNIPAMPA, em duas salas cedidas
pela Prefeitura Municipal de Bagé,para comportar a Secretaria e a Diretoria do Campus. Em
24 de julho de 2006, as instalagbes foram transferidas para uma sede provisoria, porém
exclusiva, no Colégio Frederico Petrucci, situado na Rua Carlos Barbosa, sem nimero, no
Bairro Getulio Vargas. O prédio dessa escola tornou a ser utilizado pela Prefeitura, assim
que o Campus Universitario de Bagé foi transferido para sua sede definitiva, a qual foi
construida em uma area de 30 hectares, proxima a Vila Nova Esperanca, nas imedia¢fes da
entrada da cidade, pela BR 293 e Av. Santa Tecla, hoje a rua denominada Rua Maria

Anunciacao de Godoi e sua extensdo até o Campus nominada Travessa 45, nimero 1650.

Na sede provisdria, foram adaptadas salas de aula, anfiteatro, laboratdrios de Quimica
e Fisica, biblioteca, sala de Informatica, almoxarifado, sala dos colegiados, salas de
professores, secretaria geral de cursos, sala da direcdo e da secretaria da direcdo, copa e

banheiros.

Naquele momento, a biblioteca do campus provisorio dispunha de algum acervo de
livros didéaticos, revistas, base de dados em CD-ROM, voltados para as areas cientificas. O
acervo foi informatizado e disponibilizado em rede de bibliotecas. A biblioteca era atendida
por duas bibliotecirias e dois bolsistas do Programa de Bolsas de Desenvolvimento
Académico (PBDA). Na sede definitiva foi previsto um centro de recuperagdo bibliogréfica
através do Programa de Comutacdo Bibliografia (COMUT) com atendimento de duas

bibliotecarias, um bolsista e um funcionario.



O numero de docentes no campus de Bagé atualmente € de 141 e conta com 42
técnicos Administrativos e Técnicos em Educagdo, um Psicélogo e 2 Assistentes Sociais para
atender aproximadamente1500 alunos matriculados nos 11 cursos de graduacdo, e 3 cursos de
Pds-Graduacéo.

O campus em sua sede definitiva dispde de uma estrutura fisica com 25000 m? de &rea
construida em cinco blocos, para fins de ensino, pesquisa e extensdo atendendo os cursos de
graduacdo, pos-graduacdo e especializacdo. Nesta infraestrutura ha disponibilidade de um
auditorio para 230 pessoas, laboratorios de informatica, laboratorios Engenharia de Alimentos:
Anélise Sensorial de Alimentos, Bioquimica de Alimentos e Quimica de Alimentos,
Bioengenharia, Refrigeragdo - Instrumentacdo e Controle de Processos, Microbiologia e
Toxicologia de Alimentos, Processamento de Alimentos de Origem Animal, Processamento de
Alimentos de Origem Vegetal. Laboratorios de Engenharia Quimica: EQ-Lab. de simulacéo de
processos, EQ-Lab. de operagOes unitérias 1, EQ-Lab. de operagOes unitérias 2, EQ-Lab. de
operagOes unitarias 3, EQ-Lab. de ciéncias de materiais , EQ-Lab. de reatores, EQ-Lab. de
controle de processos, EQ-Almoxarifado Eng. Quimica, EQ-Lab. de Fenémenos de Transporte,
EQ-Area Eng Quimica, (sendo 3 destes, ja instalados) Laboratérios e Engenharia Renovaveis e
Ambiente: EE-Lab. Hidraulica, EE-Lab. de Tecnologia de Hidrogénio, EE-Lab. Sistemas
Elétricos, EE-Lab.Materiais e Instrumentacdo, EE-Lab. Biocombustiveis, EE-Lab. Meio
Ambiente/Geoprocessamento, EE-Lab. Solar, EE-Lab. Eodlica , EE-Lab. Automagdo e
Eletronica , EE-Laboratdrio de sistemas térmicos , EE-Laboratério de simulacdo de sistemas
edlicos, EE-Laboratério de simulacdo de sistemas hidraulicos, EE-Laboratério de informatica,
EE-Laboratério de informatica, EE-Area Renovaveis, (sendo 4 destes ja instalados),
Laborat6rios de Licenciatura em Quimica: LQ-Lab. Educacdo em Quimica, LQ-Lab. de
Quimica Geral 1, LQ-Lab. de Quimica Geral 2, LQ-Lab. de Preparagdo, LQ-Lab. de Quimica
Analitica 1, LQ-Lab. de Quimica Analitica 2, LQ-Lab. de Analise Instrumental , LQ-Lab. de
Espectroscopia , LQ-Lab. de fisico- quimica , LQ-Lab. de Quimica Inorganica ,LQ-Lab. de
quimica organica 1, LQ-Lab. de quimica organica 2, LQ-Sala para Armazenagem de reagentes,
LQ-Sala para Armazenagem de cilindro de gases, LQ-Area Quimica, (sendo que ha 3 destes
instalados em salas provisorias). Laboratorios de Licenciatura em Fisica: LF-Lab. de Fisica A,
LF-Lab. de Fisica B, LF-Lab. de Fisica C, LF-Lab. de Instrumentagdo para o Ensino, LF-Lab.
de Ensino de Fisica/ Lab. de Pesquisa em Ensino , LF-Lab. de Eletrénica , LF-Lab. de
Eletronica, LF-Almoxarifado e sala de apoio , LF-Lab. de Astrofisica , LF-Lab. de
Espectroscopia, LF-Lab. de Raio-x, LF-Lab. de Magnetismo e Nanoestruturados, LF-Lab. de
Microscopia de Sonda, LF-Oficina Mecanica, LF-Area Lic. Fisica, EP-Lab. de Metrologia e
Ensaios, EP-Lab. de Ergonomia, Seguranca no Trabalho e Engenharia do Produto, EP-Lab. De

Processos Mecénicos e Automagdo Industrial 2 , EP-Lab. de Processos Mecéanicos e
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Automacdo Industrial 1, EP-Lab. De Processos Mecanicos e Automacao Industrial 3, EP-Lab.
de Processos Mecénicos e Automagdo Industrial 3 , EP-Lab. De Processos Mecéanicos e
Automagcdo Industrial 3 , EP-Lab. de Processos Mecanicos e Automacédo Industrial 3 , EP-Lab.
de sistemas de gestdo e pcp, EP-Lab. de sistemas de PO e simulacéo, EP-Lab. de sistemas de
anélises econdmicas, EP-Area Eng. Producdo, EC-Lab. de Programacio, EC-Lab. de Estudos
Orientados, EC-Laboratorio de Concepcdo de Circuitos , EC-Lab. de Sistemas Digitais, EC-
Laboratdrio de Redes e Arquitetura, EC-Laboratorio de projetos sistemas embarcados, EC-Area
computacdo os quais atendem a infraestrutura especifica e bésica das componentes curriculares
do curso de Engenharia de Alimentos. A biblioteca com uma area de 1840 m? possui além do
espaco do acervo com 65000 titulos em livros didaticos, material didatico em midia DVD, teses
de mestrado e doutorado, periddicos, e revistas técnicas do dmbito dos cursos existentes no
campus. Ha gabinetes para leitura, grupos de estudo, e terminais para pesquisa no acervo.
Complementarmente a esta infraestrutura estd em fase de construgdo um restaurante
universitario (vinculado ao projeto “Talheres do Pampa”) e uma cantina com previsao de
conclusdo em outubro de 2013 a fim de atender a comunidade académica. O campus possui 36
salas de aula com capacidade variavel de 25 a 60 alunos e dispde de recursos de acessibilidade
com elevadores, além de rampas entre as escadarias, além do estacionamento coletivo para 208
veiculos. Dentro do projeto de adequacao de infraestrutura esta prevista a construcdo da moradia
estudantil no projeto “Jodo de Barro” para 2014, que contard com ambiente de convivéncia

estudantil.

1.2 REALIDADE REGIONAL

A regido sudoeste do Rio Grande do Sul compreende as cidades de Bagé,
Candiota, Hulha Negra, Acegua, Pinheiro Machado, Lavras do Sul, Herval, Piratini, Santana
Boa Vista, Cacapava, Dom Pedrito, entre outras com populacdo variavel entre 50.000 a
117.000 habitantes. As caracteristicas econémicas destas cidades estdo voltadas a

agropecudria e comércio. A Tabela 1 apresenta dados gerais do municipio de Bagé.
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Tabela 1: Dados gerais do municipio de Bagé.

Data de criacéo: 05/06/1846 (Lei n°. 65/1846)
Area 4.095,5 km?2
Altitude 212 m
Clima Temperado
Microrregido Campanha Meridional
Mesorregido Sudoeste Rio-Grandense
Regido Geografica Sul
Municipio de origem Piratini, Cacapava do Sul e Alegrete
Populacéo Total (IBGE - Censo 2010) 116.794 habitantes
Populacéo Urbana (IBGE — Censo 2010) 97.765 habitantes
Populacdo Rural ( IBGE — Censo 2010) 19.029 habitantes
Taxa de Urbanizagéo 83,70%
Densidade demogréfica (2010) 28,52 hab/km?
NUmero de Domicilios (IBGE — Censo 2010) 43105
Expectativa de vida ao nascer (2000) 70,68 anos
Coeficiente de mortalidade infantil (07/07/2010) 8,91 por mil nascidos vivos
NUmero de hospitais 3
Leitos hospitalares 325

Fonte: Prefeitura Municipal de Bagé. Dados de 2010 capturados em 21/11/2013.

Atualmente, o indice de desenvolvimento humano (IDH) da cidade de Bagé e das
cidades da regido da Campanha esta entre 0,6 e 0,7. Esses IDHSs estdo na faixa dos apresentados
por paises com desenvolvimento humano médio, segundo critérios de expectativa de vida ao
nascer, educacdo e renda (Atlas Brasil, 2010). A Tabela 2 apresenta os indices de

desenvolvimento humano (IDHs) da cidade de Bagé e das cidades da regido da Campanha.
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Tabela 2: indice de Desenvolvimento Humano do Pais e dos Municipios de Bagé,

Candiota, Acegua e Hulha Negra.

Pais/municipio IDH (2010)
Brasil 0,727
Bagé 0,740

Candiota 0,698
Acegua 0,687
Hulha Negra 0,643

Fonte: Atlas Brasil. Dados de 2010 capturados em 21/11/2013.

Segundo o diagndstico para a elaboracdo do Plano de Desenvolvimento Econémico da
regido, encomendado pela Prefeitura de Bagé com financiamento do Banco Mundial, foi
observado que a matriz produtiva da cidade e regido permanece, historicamente, arraigada a
agropecudria, principalmente, pela pecuéria de corte e a cultura de arroz. Ja a fruticultura,
depois de um periodo de projetos de incentivos, ndo expandiu e encontra-se em um momento de

busca de alternativas técnicas e econdmicas.

O municipio de Candiota possui 8.535 moradores, segundo dados da Fundagdo de
Economia e Estatistica do Estado do Rio Grande do Sul de 2011. A vocagdo pela
agropecudria se destaca na criacdo de gado leiteiro, sendo que a ovinocultura também tem
importancia. Além disso, destaca-se a orizicultura, vitivinicultura, fruticultura e produgdo de
sementes oleaginosas. Por outro lado, devido a riqueza mineral de seu subsolo (carvdo e

calcério), Candiota € um pdlo de geracdo de energia e produgdo de cimento.

O municipio de Acegua e Pinheiro Machado possuem respectivamente 75.566 e
13.316 de hectares plantados com cereais, leguminosas e oleaginosas. No municipio de Hulha
Negra destaca-se o frigorifico Pampeano Alimentos S/A e a Kloppenburg, panificio que
produz os melhores e mais conceituados biscoitos produzidos na regido.
A agropecuéria € o segundo setor em importancia econdémica, destacam-se a producdo de
gado de corte, em primeiro lugar, arroz e gado de leite, em 2° e 3°, respectivamente. Em
terceiro lugar a extracdo vegetal, com destaque para a empresa Monego, que explora o

calcério.

Estas estatisticas reforcam a ideia da necessidade de consolidacdo do curso
voltado as aptiddes regionais enfocadas nas atividades de agricultura e pecuéaria enfatizando

a cadeia produtiva.
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Igualmente, toda esta estrutura industrial juntamente com a rede de ensino municipal,
estadual e federal tem sido suporte para o desenvolvimento das atividades educacionais do
curso de Engenharia de Alimentos, proporcionando oportunidades de visitas técnicas, estagios
curriculares e extra-curriculares, bem como parcerias no desenvolvimento projetos de ensino,

pesquisa e extensao.

A Tabela 3 apresenta o indice de desenvolvimento da educagdo basica (ldeb) nos

municipios de Bagé, Candiota, Acegué e Hulha Negra.

Tabela 3: indice de Desenvolvimento da Educacéo Bésica (Ideb) nos Municipios de
Bagé, Candiota, Acegua e Hulha Negra.

Municipio IDEB (2011) Metas Projetadas

2011 2013 2015 2017 2019 2021

Bagé 4,8 44 A7 49 52 55 58
Candiota 50 43 46 49 52 54 57
Acegua 54 49 52 54 57 60 62

Hulha Negra 4,0 45 48 51 54 57 59

Fonte: Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira. Dado de 2011
capturados em 22/11/2013.

A Rede Municipal de Ensino de Bagé possui 60 escolas, sendo 37 escolas de ensino
fundamental na zona urbana, 5 escolas de ensino fundamental localizadas na zona rural, 17
escolas de educacdo infantil e 1 escola de educacédo profissional. Segundo INEP, conforme
dados apresentados na tabela 4, o IDEB das escolas publicas de Bagé, em 2011, foi de 4,8
sendo superiora a meta estimada (4,4). Em relagdo aos municipios da regido da Campanha, o

IDEB foi superior a meta nacional da rede publica no mesmo ano (3,7).

O reflexo da presenca da UNIPAMPA na regido é percebido pelo aumento da
expectativa dos egressos do ensino médio para a sua qualificacdo, além da possibilidade de
ingressar no ensino superior sem se deslocar da cidade e também pela forma de ingresso e seu
desempenho no ENEM. O curso de Engenharia de Alimentos, desde a sua implantacdo em
junho de 2006, tem desenvolvido acdes de extensdo para a comunidade regional, inserindo a
UNIPAMPA nas escolas e também possibilitando que estes alunos conhecam a infraestrutura

da universidade bem como, o que o curso pode lhe oferecer como futuro académico.
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Igualmente, o curso se identifica com as demandas regionais no ambito do mercado de
trabalho e oportunidades de alocacdo de méo de obra especializada. Recentemente o curso de
Engenharia de Alimentos iniciou o programa de Especializacdo em Processos Agroindustriais
cujo perfil da primeira turma de discentes participantes do programa constitui-se de
veterinarios, agronomos, farmacéuticos, administradores, nutricionistas com atividade em
empresas privadas, municipais, estaduais e federais. Isto demonstra a amplitude e o potencial
do curso em suas interagdes com a sociedade organizada e sua acdo na difusdo de

conhecimentos e tecnologia.

1.3 JUSTIFICATIVA

A regido da campanha, onde estdo instalados os 10 campi da UNIPAMPA, ¢ carente
de ensino puablico federal gratuito e ao alcance da populacdo na qual dispde apenas de IES
privadas ou da rede Estadual, com limitagcbes de cursos que atendam efetivamente seus
anseios e necessidades. As vocagdes regionais estruturadas na pecuaria, agricultura, pequenas
e grandes propriedades rurais fortificam a ideia de se investir na difusdo de tecnologia. A
Regido da Campanha onde se situa 0 municipio de Bagé tem nessas atividades, sua principal
fonte de recursos, destacando-se a extensa producdo de cereais, oleaginosas, carne (bovina e

ovina), leite, frutas e hortaligas.

As industrias instaladas na regido apontam uma demanda identificada através de
levantamento realizado pela Instituicdo de Ensino Superior (IES) no sentido de formar
profissionais de engenharia, principalmente as industrias de alimentos que néo estdo providas
de engenheiros de alimentos. Os parques ou distritos industriais evidenciam a caréncia de
tecnologias mais apropriadas e expectativas de atrativos de infraestrutura que motivem o
desenvolvimento destas e motivem a instalagdo de novas industrias. Cabe destacar que além,
do desenvolvimento e instalacdo de novas indUstrias € necessario pensar no comprometimento
com o meio ambiente, respeitando as caracteristicas do Bioma Pampa, através do emprego de
tecnologias sustentaveis, da formacdo de mdo de obra altamente especializada, do
crescimento da regido e principalmente, do cumprimento do compromisso assumido com a
sociedade. Assim, o egresso do curso devera satisfazer as potencialidades locais, e

implementar através do empreendedorismo os alicerces do desenvolvimento da regiao.

Sob estas caracteristicas o Curso de Engenharia de Alimentos da UNIPAMPA
campus Bagé, vem atender as caréncias na formacdo de profissionais capacitados no
desenvolvimento de processos e produtos, equipamentos, plantas industriais, analise,
administracdo e gerenciamento de producgéo, inspecdo e supervisdo industrial, entre outras

caracteristicas que sdo pertinentes ao perfil da profissional formado nesta Instituig&o.
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1.4 LEGISLACAO

O presente curso visa preparar os futuros profissionais para situacfes de adaptacéo e
atualizacdo frente a novos desafios e conjunturas, decorrentes da dindmica de uma sociedade
em transformacao dita “sociedade do conhecimento” onde as novas tecnologias t€ém um papel

de destaque.

Nesse contexto, o estudo da Engenharia tém sofrido profundas mudangas. A LDB, a
partir da Lei n° 9.394, de 20 de Dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da
educacdo nacional; estd concebida nesse cenario, 0 que trouxe como consequéncia as novas
diretrizes curriculares para o ensino da Engenharia - Resolucdo 11, de 11 de Margo de 2002,
que, em seu artigo 3°, preconiza: O Curso de Graduagdo em Engenharia tem como perfil do
formando egresso/profissional o engenheiro, com formagdo generalista, humanista, critica e
reflexiva, capacitado a absorver e desenvolver novas tecnologias, estimulando a sua atuacéo
critica e criativa na identificacdo e resolucdo de problemas, considerando seus aspectos
politicos, econémicos, sociais, ambientais e culturais, com visdo ética e humanistica, em
atendimento as demandas da sociedade. Esta formacdo encontra-se sustentada também na
propria LDB de 1996. Pode-se citar também o Parecer CNE/CES n° 1.362, de 12 de
Dezembro de 2001, que propde as diretrizes curriculares nacionais dos Cursos de Engenharia,
bacharelado, citando que o perfil do egresso compreenderd uma solida formagdo técnico
cientifica e profissional geral que o capacite a absorver e desenvolver novas tecnologias,
estimulando a sua atuagdo critica e criativa na identificacdo e resolucdo de problemas,
considerando seus aspectos politicos, econémicos, sociais, ambientais e culturais, com visao

ética e humanistica, em atendimento as demandas da sociedade.

Com fundamento na CNE/CES n° 1.362, de 12 de Dezembro de 2001, surge a
Resolucdo CNE/CES n° 11, de 11 de Marc¢o de 2002, que institui as diretrizes curriculares
nacionais do Curso de Graduagdo em Engenharia, que definem os principios, fundamentos,
condicBes e procedimentos da formacdo de engenheiros, estabelecidas pela Camara de
Educacéo Superior do Conselho Nacional de Educacdo, para aplicacdo em ambito nacional na
organizagdo, desenvolvimento e avaliacdo dos projetos pedagogicos dos Cursos de Graduagao

em Engenharia das InstituicGes do Sistema de Ensino Superior.

A Resolucdo CONFEA n° 1.010, de 22 de Agosto de 2005, dispbe sobre a
regulamentacédo da atribuicdo de titulos profissionais, atividades, competéncias e caracterizacéo
do &mbito de atuagdo dos profissionais inseridos no Sistema CONFEA/CREA, para efeito de
fiscalizac&o do exercicio profissional. Com relagdo as normativas e regulamentos dispostos no
reconhecimento da Profissdo de Engenheiro de Alimentos, destaca-se a lei n® 5.194 de
dezembro de 1966 e a Resolucédo n°218 de 29 de Junho de 1973 do CONFEA.
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A Lei n°10.861, de 14 de Abril de 2004, institui o Sistema Nacional de Avaliacdo da
Educacdo Superior (SINAES). Fica instituido o SINAES, com o objetivo de assegurar processo
nacional de avaliacdo das instituicdes de educagdo superior, dos cursos de graduacdo e do
desempenho académico de seus estudantes e tem por finalidades a melhoria da qualidade da
educagdo superior, a orientacdo da expansdo da sua oferta, 0 aumento permanente da sua
eficacia institucional e efetividade académica e social e, especialmente, a promo¢do do
aprofundamento dos compromissos e responsabilidades sociais das instituicfes de educacgéo
superior, por meio da valorizagdo de sua missdo publica, da promocdo dos valores
democraticos, do respeito a diferenca e a diversidade, da afirmacdo da autonomia e da
identidade institucional. A partir da Portaria MEC n°4.059, de 10 de Dezembro de 2004,
ocorre a autorizagdo aos cursos de graduagdo a oferecerem até 20% de sua carga horaria total

como atividades semi-presenciais.

Com relacéo ao Nucleo Docente Estruturante (NDE), destaca-se a Resolucéo n® 01,
de 17 de Junho de 2010, que normaliza o Nucleo Docente Estruturante (NDE), acerca das
atribuicdes e dos critérios de constituicdo do NDE do curso, e assegura a renovagao parcial
dos integrantes do NDE de modo a assegurar continuidade no processo de acompanhamento

do curso.

Para os documentos balizadores das agdes institucionais da Universidade Federal do
Pampa (UNIPAMPA) destacam-se: o Projeto Institucional da Universidade Federal do Pampa
(2009), que contempla o Projeto Pedag6gico Institucional (PPI) e o Plano de
Desenvolvimento (PDI), sendo resultado da construgéo coletiva da comunidade académica,
representada pelos dez campi que compdem a Universidade e pela Reitoria. O Regimento
Geral da UNIPAMPA, composto pela Resolucdo n® 5, de 17 de junho de 2010, que
disciplina a organizacdo e o funcionamento da Universidade, bem como estabelece a
dindmica das atividades académicas e administrativas e das relagbes entre os 6érgdos da

Instituicdo.

Cabe ainda destacar a Resolucédo n° 29, de 28 de abril de 2011 (UNIPAMPA) que
aprova as normas basicas de graduacdo, controle e registro das atividades académicas; a
Resolugdo n° 2, de 18 de junho de 2007 que dispde sobre carga horaria minima e
procedimentos relativos a integralizacdo e duragéo dos cursos de graduacao, bacharelados, na
modalidade presencial, além da Lei que regulamenta os estagios, lei n® 11.788, de 25 de
setembro de 2008, assim como a Resolugcdo n°® 20, de 26 de novembro de 2010
(UNIPAMPA) que aprova as normas para 0s estagios destinados a estudantes regularmente
matriculados na Universidade Federal do Pampa e para os estagios realizados no &mbito desta

instituicdo.
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A lei n® 11.645, de 10 Marco de 2008, altera a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de
1996, modificada pela Lei no 10.639, de 9 de janeiro de 2003, que estabelece as diretrizes e
bases da educagdo nacional, para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a
obrigatoriedade da tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira ¢ Indigena” que tratam da
obrigatoriedade da inclusdo das tematicas de “Historia da Africa e Cultura Afrodescendente
indigena” e da “educag¢ao das relagdes étnico-Raciais” 0s curriculos da Educacdo Basica, nos
processos de ensino da UNIPAMPA. No que diz respeito as leis que envolvem aspectos
étnicos raciais e suas culturas, a seguir citadas, estes conteidos s&o abordados na componente
curricular de Topicos Juridicos e Sociais, bem como o Parecer CNE/CP n°: 8/2012, de
forma a atender a legislagdo. A lei n® 12.416, de 9 de junho de 2011, altera a lei n® 9.394, de
20 de dezembro de 1996, para dispor sobre a oferta de educagdo superior para 0S povos
indigenas. A lei n® 12.796, de 4 de abril de 2013, altera a lei n° 9.394, de 20 de dezembro de
1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional, para dispor sobre a

formacéo dos profissionais da educacdo e dar outras providéncias.

A Resolucdo n°2 de 15 de junho de 2012, estabelece as Diretrizes Curriculares
Nacionais para Educagdo Ambiental a serem observadas pelos sistemas de ensino e suas
instituicbes de Educacdo Bésica e de Educacdo Superior, orientando a implementacdo do
determinado pela Constituicdo Federal. O Decreto n° 4.281, de 25 de Junho de 2002
Regulamenta a Lei no 9.795, de 27 de abril de 1999, que institui a Politica Nacional de
Educacdo Ambiental, e d& outras providéncias. O Parecer n°: CNE/CP 003/2004 Estabelece
as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacio das Relacdes Etnico-Raciais e para o
Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana e a Resolugéo n° 1, de 17 de Junho
de 2004 que institui Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacio das Relacdes Etnico-
Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana. Todas com seus
conteidos abordados ndo somente na componente curricular de Ciéncias do Ambiente, mas

complementarmente nas demais componentes relacionadas.

Com relagcdo as Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos,
destacam-se: resolucéo n® 1, de 30 de Maio de 2012, fundamentada no parecer CNE/CP
N°: 8/2012 que estabelece a educagcdo como uma das mediacGes fundamentais tanto para o
acesso ao legado histoérico dos Direitos Humanos, quanto para a compreensao de que a cultura

dos Direitos Humanos é um dos alicerces para a mudanca social.

O Decreto n° 186, de 09 de Julho de 2008, aprova o texto da Convencdo sobre os
Direitos das Pessoas com Deficiéncia. A formacdo em LIBRAS é componente curricular
complementar de graduacdo (CCCG) e esta descrita no Decreto n°. 5.626 de Dezembro de

2005, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais.
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2. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

2.1 CONCEPCAO DO CURSO

2.1.1. Contextualizacdo/ Concepcao pedagogica do Curso/ Perfil do Curso

O Curso de Engenharia de Alimentos foi criado na Universidade Federal do Pampa
(UNIPAMPA) para atender a demanda de profissionais na &rea de Engenharia de Alimentos
para a regido sul do Estado do Rio Grande do Sul. O profissional estara apto para desenvolver
atividades relacionadas ao planejamento, implementacéo, controle e funcionamento da industria

de alimentos, tanto em seus aspectos técnicos como econémicos.

O curso de Engenharia de Alimentos iniciou suas atividades académicas, sob a
coordenacdo do Professor Estevan Martins de Oliveira, em setembro de 2006, na sede
proviséria no Colégio Frederico Petrucci, situado na Rua Carlos Barbosa, sem numero, no
Bairro Getllio Vargas. Em 2011, as instalagdes do Campus Universitario de Bagé foram
transferidas para sede definitiva situada na Travessa 45, n°1650 - Bairro Malafaia.

A Engenharia de Alimentos € uma area de conhecimento especifica capaz de englobar
todos os elementos relacionados com a industrializacdo de alimentos, e que pode através do
profissional com esta formag&o, potencializar o desenvolvimento deste ramo em todos os niveis;
seja na formacdo de profissionais, no subsidio a elaboracdo de politicas, nos projetos de
pesquisa, na atuacao dentro das empresas do setor, como na colaborag&o a preservacgao da saude

publica (normatizag&o técnica, orientagdo e fiscalizagao).

Atualmente, a profissio de Engenheiro de Alimentos estd muito difundida,
principalmente nos paises mais industrializados, onde desempenha cada vez mais atividades
relacionadas com exceléncia. H& que se ressaltar ainda que, no caso desses paises, existem
muitas oportunidades de intercAmbio com o Brasil, possibilitando o contato com tecnologias de

ponta, para posterior adaptagdo e aplicagdo as nossas condicdes.

2.1.2. Objetivos
Objetivos Gerais:

a  Atender a demanda de profissionais na area de Engenharia de Alimentos para contribuir no
desenvolvimento agropecuario, social, cultural e cientifico do pais, vislumbrando a

dindmica dos mercados nacional e internacional.

b Fomentar o crescimento socioecondémico regional através de difusdo de tecnologias e

capacitacdo de acordo com as especificidades da regido de atuacao.
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¢ Propiciar maior aproveitamento das matérias primas tipicas, bem como a agregagdo de valor
a estas e conversdo em fonte de renda aos produtores, conforme as potencialidades

produtivas, necessidades de consumo e mercado.

Objetivos Especificos:

a Formar profissionais em Engenharia de Alimentos com perfil voltado ao desenvolvimento de

processos industriais e de novos produtos alimenticios.

b Desenvolver nestes profissionais o sentido critico da relagdo do homem, indUstria, sociedade,
alimento e ambiente, despertando-o para a equalizacdo de problemas inerentes aos fatores

relacionados.

¢ Formar profissionais capazes de interpretar as dificuldades existentes no mercado
profissional e estabelecer relagGes sociais e gerenciais, administrando-as para a@mbito do

trabalho em equipe e com produtividade.

d Formar um profissional apto a aproveitar ao maximo a producdo agroindustrial e seus
residuos, transformando-os através de processos diversos a fim de se obter um produto de

gualidade, com grande estabilidade, de valor nutricional e a custos viaveis.

2.1.3. Perfil do egresso
Engenheiro de Alimentos

O Engenheiro de Alimentos é um profissional capacitado tecnicamente e dotado de

atitudes ao trabalho de equipes multidisciplinares que lhe permitem atuar:

a No planejamento, implementacdo, controle e funcionamento da inddstria de alimentos,
tanto em seus aspectos técnicos como econdmicos, principalmente nas areas de producao,

marketing, distribuicdo e administracao.

b No desenvolvimento de novos produtos e a otimizacdo de processos que venham a

melhorar o nivel nutricional da populagéo e a eficiéncia de producéo.

¢ No controle higiénico-sanitario, de qualidade e registro dos alimentos e dos processos
envolvidos em sua fabricacdo, comercializagdo e armazenamento, e a relacdo destes

processos com 0 ambiente.

d Nos assuntos normativos de engenharia de alimentos e econémicos relacionados com o
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exercicio de sua profissdo, e 0 cumprimentoe implementacdo da legislagdo pertinente a

producdo e comercializagdo de alimentos e matéria primas.

Competénciae habilidades esperadas dos graduados

a  Projetar, planejar e controlar as instalacbes, maquinarios e instrumentos de
estabelecimentos industriais e/ou comerciais nos quais se envolva a fabricacéo,
transformacao e/ou fracionamento e embalagem dos produtos alimenticios  contemplados

na legislacgdo vigente.

b Controlar todas as operacdes intervenientes nos processos industriais de fabricacdo,
transformacdo e/ou embalagem dos produtos alimenticios contemplados na legislacéo

vigente.
¢ Desenhar, programar e controlar sistemas de processamento industrial de alimentos.

d Investigar e desenvolver técnicas de fabricacdo, transformacdo e/ou fracionamento e
embalagem de alimentos, destinadas ao melhor aproveitamento dos recursos naturais e

matérias primas.

e  Supervisionar todas as operagOes correspondentes ao controle de qualidade das matérias
primas a processar, 0s produtos em elaboracdo e dos produtos elaborados, na inddstria

alimenticia.

f  Estabelecer as normas operativas correspondentes as diferentes etapas do processo de
fabricacdo, conservacdo, armazenamento e comercializacdo dos produtos alimenticios

contemplados na legisla¢éo vigente.

g Realizar estudos de viabilidade para a utilizacdo de sistemas de processamento e de

instalacdes, maquinarios e instrumentos destinados a inddstria alimenticia.

h  Participar na realizacdo de estudos de viabilidade relacionados com os estabelecimentos
industriais destinados a fabricacdo, transformacdo e/ou fracionamento e embalagem de

produtos alimenticios contemplados na legislacéo vigente.

i Realizar assessoramento, pericia e arbitragens relacionadas com as instalacGes,
maquinarios e instrumentos e com o0s processos de fabricacdo, transformacdo e/ou

fracionamento e embalagem na indUstria de alimentos.
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As suas habilidades estardo centradas nos seguintes aspectos:

a  Capacidade de analise de problemas e solucdes;

b Senso critico sobre o trabalho a desenvolver e desenvolvido;

¢ Raciocinio logico na andlise das informacdes e conhecimento;

d Habilidade numérica no desenvolvimento de calculos e projecoes;

e Visdo global dos sistemas, organizagdes e situacfes enfrentadas no dia a dia;

f  Iniciativa para contribuir com a solucdo de problemas e realizacdo de tarefas

g Dinamismo nas situagtes desafiadoras e que exigirem esforco;

h  Flexibilidade para adaptar as circunstancias do ambiente de trabalho e local disponiveis;

i Curiosidade para desenvolver seu conhecimento e inteirar-se das oportunidades que se

apresentam durante sua formacao;

i Lideranga para assumir a representatividade do grupo de trabalho e buscar o consenso de

todos em decisdes coletivas;
| Habilidade de trabalhar em equipe mantendo a congruéncia do grupo de trabalho;

m Capacidade de Comunicacdo Verbal e Escrita para identificar as ideias e acdes com

clareza e se fazer comunicar.

n  Responsabilidade ao assumir os compromissos e tarefas que lhe séo atribuidas e executa-

las com profissionalismo.

Estas habilidades sdo consolidadas com a integralizagdo das disciplinas basicas e
profissionalizantes do curso, principalmente, as especificas do curso que contribuem através de

seus objetivos gerais e especificos.

Reconhecimento da Engenharia de Alimentos

O Curso de Engenharia de Alimentos foi reconhecido pelo Governo Federal e seu
curriculo minimo foi estabelecido na nova concepcdo de ensino de Engenharia no Brasil
através do Parecer CNE/CES n° 1.362, de 12 de Dezembro de 2001 da Resolugdo 11, de 11 de
Marco de 2002.
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Regulamentacéo da Profissdo

A profissdo de Engenheiro de Alimentos foi regulamentada através da lei n°5.194
de dezembro de 1966 e Resolucdo 218 de 29/06/1973 do CONFEA. A lei dispbe sobre as
atividades profissionais, caracterizando o exercicio profissional como de interesse social e
humano. Para tanto, especifica que atividades do engenheiro deverdo importar na realizacdo
de empreendimentos tais como: aproveitamento e utilizacdo de recursos naturais do pais;

desenvolvimento industrial e agropecuario do Brasil.

A lei que é referente aos engenheiros de todas as modalidades dispGe sobre o uso de
titulos profissionais, sobre o exercicio legal da profissao, sobre as atribui¢cGes profissionais e
sua coordenacdo. Assim sendo, as atividades do Engenheiro de Alimentos estdo assim

designadas:

1. Superviséo, coordenagéo e orientagdo técnica.

2. Estudo, planejamento, projeto e especificagdes.

3. Estudo de viabilidade técnico-econdmica.

4. Assisténcia, assessoria e consultoria.

5. Direcdo de obra e servico.

6. Vistoria, pericia, avaliacdo arbitramento, laudo e parecer técnico.

7. Desempenho de cargo e funcéo técnica.

8. Ensino, pesquisa, analise, experimentacéo, ensaio e divulgagdo técnica, extensao.
9. Elaboracédo de orgamento.

10. Padronizacdo, mensuracgdo e controle de qualidade.

11. Execucéo de obra e servigo técnico.

12. Fiscalizagdo de obra e servigo técnico.

13. Produgdo técnica e especificacao.

14. Condugdo e trabalho técnico.

15. Condugdo de equipe de instalacdo, montagem, operacao, reparo e manutengao.
16. Execucdo de instalacdo, montagem e reparo.

17. Operacdo e montagem de equipamento e instalacéo.

18. Execucdo de desenho técnico.
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O desempenho dessas atividades refere-se a inddstria de alimentos, acondicionamento,
preservacdo, transporte e abastecimento de produtos alimentares, seus servicos afins e

correlatos (ABEA — Associacdo Brasileira de Engenheiros de Alimentos).

2.2. DADOS DO CURSO

2.2.1. Administracdo Académica

Em atendimento a Resolucdo n°5 de 2010, de 17 de julho de 2010 do CONSUNI, o
curso sera administrado pelo professor coordenador e, no caso de afastamentos temporéarios ou
impedimentos eventuais, pelo professor substituto, eleitos para um periodo de dois anos.
Conforme, artigo 103 da Resolugdo n°5, de 17 de julho de 2010 do CONSUNI, o coordenador
de curso devera ter disponibilidade de tempo compativel com as atividades especificas da
Coordenacdo, sendo esta definida pelo Conselho do Campus. O coordenador de Curso deve
dedicar-se a gestdo académica do curso, que ndo deve contemplar apenas os aspectos
curriculares, mas, o curso como um todo inserido no contexto institucional e da sociedade.
Assim, o coordenador devera conhecer e executar muito bem, no &mbito de sua area de atuacéo,
o0 planejamento estratégico da instituicdo (PDI, PPI, PPC, etc), atendendo discentes e docentes e
a sociedade, pela sua representatividade no Conselho de Campus e demais instancias da

universidade.

A atual coordenadora, Prof®. Dr®. Valéria Terra Crexi, possui formacdo académica em
Engenharia de Alimentos, mestrado e doutorado em Engenharia e Ciéncia de Alimentos, tem
experiéncia profissional docente de 5 (cinco) anos na educacdo superior, ¢ docente na
UNIPAMPA desde 2010 e esta na coordenacdo do curso de Engenharia de Alimentos ha dez

meses. Também, possui experiéncia como coordenadora de projetos de pesquisa e extensao.

A atual coordenadora substituta do referido curso, Prof®. Dr®. Elizangela Gongalves de
Oliveira, possui graduacdo em Engenharia Quimica e mestrado e doutorado em Engenharia e
Ciéncia de Alimentos. A docente possui experiéncia em ensino superior de 5 (cinco) e ingressou
na UNIPAMPA em 2010, atuando exclusivamente no curso de Engenharia de Alimentos.

Também possui experiéncia em projetos de ensino, pesquisa e extensao.

As atribuicBes do coordenador do curso (e de seu substituto) estdo estabelecidas no
artigo 105 da Resolucéo 05 de 2010.

O suporte administrativo do curso é feito pela coordenagdo administrativa e secretaria
académica que atendem as demandas da coordenagdo de curso e por técnicos laboratoristas

(técnicos em quimica, em biologia ou areas afins).
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A estrutura de decisdo béasica do curso é a Comissdao de Curso de Engenharia de
Alimentos (COMCEA), que é o o¢rgdo deliberativo que tem por finalidade, viabilizar a
construgdo e implementacdo do Projeto Pedagdgico de Curso, as alteracbes de curriculo, a
discusséo de temas relacionados ao curso, bem como planejar, executar e avaliar as respectivas
atividades académicas (artigo 97 da Resolucéo n°5, de 17 de julho de 2010 do CONSUNI).

Compdem a Comisséo de Curso:
I. O Coordenador de Curso;
I1. Os docentes que atuam no Curso
I1l. Representagéo discente eleita por seus pares;

IV. Representacdo dos servidores técnico-administrativos em educagdo atuante no Curso, eleita

por seus pares.

Existe ainda o Ndcleo Docente Estruturante (NDE), que segundo a Resolugdo CONAES
01/2010, constitui-se de um grupo de docentes, com atribuicbes académicas de
acompanhamento, atuante no processo de concepgdo, consolidagdo e continua realizacdo do
projeto pedagdgico do curso, que exer¢cam lideranga académica no &mbito do mesmo, percebida
na producdo de conhecimentos na area, no desenvolvimento do ensino, e em outras dimensdes

entendidas como importantes pela instituicdo, e que atuem sobre o desenvolvimento do curso.
Sdo atribuicdes do NDE, entre outras:
I . Contribuir para a consolidacao do perfil profissional do egresso do curso;

Il. Zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino

constantes no curriculo;

I11. Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensdo, oriundas
de necessidades da graduacdo, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as

politicas pablicas relativas a area de conhecimento do curso;

IV. Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de

Graduacao.

O Ndcleo Docente Estruturante (NDE) do Curso de Engenharia de Alimentos do
Campus Bagé é composto pelos docentes listados abaixo, tendo como objetivo principal
trabalhar na concepcdo do projeto pedagdgico do curso e no acompanhamento das agdes

propostas como necessarias para a sua efetivacao.
- Ana Paula Manera, Doutora em Engenharia de Alimentos, 40h/Dedicacdo Exclusiva (DE).

- Andressa Carolina Jacques, Doutora em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, 40h/DE.
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- Caroline Costa Moraes, Doutora em Engenharia e Ciéncia de Alimentos, 40h/DE.

- Elizangela Gongalves de Oliveira, Doutora em Engenharia e Ciéncia de Alimentos,

40h/DE

- Estevén Martins de Oliveira, Doutor em Engenharia de Alimentos, 40h/DE.

- Fernanda Germano Alves Gautério, Doutora em Biotecnologia, 40h/DE.

- Miriane Lucas Azevedo, Doutora em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, 40h/DE.

- Paulo Fernando Duarte Filho, Doutor em Engenharia de Alimentos, 40h/DE.

- Valéria Terra Crexi, Doutora em Engenharia e Ciéncia de Alimentos, 40h/DE.

2.2.2. Funcionamento

O curso oferece entrada Unica anual, com 50 vagas, em tempo integral nos turnos

matutino e vespertino.

Quadro 1: Identificacdo do curso de Engenharia de Alimentos.

IDENTIFICACAO DO CURSO

Denominacéo

ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Modalidade

Graduacéo

Titulagdo conferida

Bacharel em Engenharia de Alimentos

Duracéo do Curso

5 ANOS

Carga Horaria Total do Curso

4005 h integral (55 minutos/aula)

Turno

Integral

Numero de vagas oferecidas

50/ano

Regime Académico

Unico/semestral

Ato de autorizacao do Curso

Homologado em 10/07/2006 conforme ata n° 04/2006 do
Conselho Universitario.
Processo UFPEL n°. 23110.004181/2006/03

Unidade Académica

Campus Bagé

Forma de Ingresso

SISU (50/ semestral)

O Calendério Académico da Universidade, conforme as Normas Basicas da Graduagéo
da UNIPAMPA (Resolucdo n°® 29, de 28 de abril de 2011), prevé dois periodos letivos

regulares, com duracdo minima de 100 dias letivos cada um. Em cada ano académico, é

reservada uma semana letiva para a realizacdo da Semana Académica da UNIPAMPA,

atividade letiva com objetivo de promover a cultura, a socializacdo do conhecimento técnico
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cientifico e a integracdo da comunidade académica e da comunidade em geral. O Campus, por
meio da representacdo discente e com o apoio das Coordenagdes de Curso, devem promover a
Semana Académica dos seus respectivos cursos, também letiva, conforme deliberacdo da
Comisséo de Curso e do Conselho de Campus, em semestre ndo coincidente com a Semana
Académica de UNIPAMPA.

Durante o periodo letivo o curso de Engenharia de Alimentos oportuniza aos discentes
atividades complementares e visitas técnicas previstas como atividades do conteldo das
Componentes Curriculares Obrigatorias e das Componentes Curriculares Complementares de
Graduacdo (CCCQG).

O curso esté estruturado para atender o que determina a Resolu¢do CNE/CES 11, de 11
de marco de 2002 que Institui Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdo em
Engenharia e a Resolugdo CNE/CES 2, de 18 de junho de 2007 que dispde sobre a carga horaria
minima e procedimentos relativos & integralizacdo e duragdo dos cursos de graduagéo,

bacharelados, na modalidade presencial.
Os percentuais das cargas horérias estdo distribuidos nos seguintes critérios:
Componentes curriculares basicas: 35% ou carga horaria de 1.395
Componentes curriculares profissionalizantes: 26% ou carga horaria de 1.065

Componentes curriculares especificas: 27% ou carga horaria de 1.095

Entre estas componentes curriculares, ainda acrescenta-se o Trabalho de Conclusdo de
Curso (TCC I e TCC II) com carga horaria de 30 e 60 horas, respectivamente e o Estagio
Supervisionado com carga horaria de 160 horas. O estagio nas industrias da area de alimentos
permitird colocar o aluno em contato direto com a profissdo, pois nelas, ele devera exercer

todo o seu aprendizado decorrente dos semestres anteriores.

As Componentes Curriculares Complementares de Graduagdo (CCCG) estdo
organizadas de maneira a propiciar ao aluno a complementacdo de sua formagdo em
determinadas areas de especializacdo e formacao, obedecendo aos critérios de exigibilidade no
exercicio da profissdo em tecnologia, processos industriais avancados e agronegécios. O aluno
devera eleger as componentes curriculares complementares de graduacdo entre as 21

disponibilizadas, perfazendo um minimo de 200 horas das 885 horas oferecidas.

O aluno podera completar seu curso atendendo a carga horaria basica do curso ou
estender-se a um maior grau de conhecimento com a carga total de componentes
curriculares ofertadas, inclusive complementado-as através do EAD de outros campi de &reas

afins. Compreendendo um constante processo da educacgdo e suas concepcdes regidas pelo
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MEC e os significativos avancos da formacdo dos profissionais, este programa podera sofrer

implementagfes no decorrer do tempo a fim de contemplar a sua atualizag&o.

2.2.3. Formas de Ingresso

O ingresso nos cursos da UNIPAMPA é regido por editais especificos, Portaria
Normativa MEC 02/2010 e pela Resolugdo n°® 29 de 28 de abril de 2011. No Curso de
Engenharia de Alimentos que oferta 50 vagas anualmente, bem como nos demais cursos da
Universidade o ingresso serd realizado a partir dos processos a seguir pontuados:

a) Processo seletivo pelo Sistema de Selecdo Unificada (SiSU) com a utilizagdo das
notas obtidas no Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM)

b) Reopg¢do: forma de mobilidade académica condicionada a existéncia de vagas,
mediante a qual o discente, regularmente matriculado ou com matricula trancada em curso de
graduacdo da UNIPAMPA, poderd transferir-se para outro curso de graduacdo desta

Universidade.
¢) Processo seletivo complementar:

i. Reingresso: ingresso de ex-discente da UNIPAMPA em situacdo de abandono ou

cancelamento de curso a menos de 2 anos.

ii. Transferéncia voluntaria: ingresso de discente regularmente matriculado ou com
trancamento de matricula em curso de graduagdo de outra Instituicdo de Ensino Superior (IES),

gue deseje transferir-se para esta Universidade.
iii. Portador de diploma: forma de ingresso para diplomados por outra IES.

d) Transferéncia compulsoria: forma de ingresso concedida ao servidor publico
federal, civil ou militar, ou a seu dependente discente, em razdo de comprovada remogdo ou
transferéncia de oficio que acarrete mudanca de domicilio para a cidade do campus pretendido

ou municipio proximo.

e) Regime especial: consiste na inscricio em componentes curriculares para
complementacdo ou atualizacdo de conhecimentos, é concedida para portadores de diploma de
curso superior, discente de outra IES e portador de certificado de conclusdo de ensino médio

com idade acima de 60 anos.

f) Programa estudante convénio: matricula destinada & estudante estrangeiro mediante

conveénio cultural firmado entre o Brasil e 0s paises conveniados.
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g) Programa de mobilidade académica interinstitucional: permite ao discente de
outras IES cursar componentes curriculares da UNIPAMPA, como forma de vinculagdo
temporéria pelo prazo estipulado pelo convénio assinado entre as Instituicdes.

h) Programa de mobilidade académica intrainstitucional: permite ao discente da
UNIPAMPA cursar temporariamente cursar, temporariamente, componentes curriculares em

outros campi.

i) Matricula Institucional de cortesia: consiste na admissdo de estudantes estrangeiros
funcionarios internacionais ou seus dependentes, que figuram na lista diplomética ou consular,
conforme Decreto Federal n° 89.758, de 06/06/84 e Portaria 121, de 02/10/84.

j) Para os académicos ingressantes pelo Sistema de Sele¢cdo Unificada (SiSU) e
processo seletivo complementar (exceto na modalidade de transferéncia voluntaria) e que
possuam componentes curriculares a serem aproveitados de outras IES, visando a

construgdo do perfil do egresso descrito no Projeto Institucional da UNIPAMPA.

Ainda, em atendimento ao disposto na Lei n°® 12.711, de 29 de agosto de 2012,
regulamentada pelo Decreto 7.824, de 11 de outubro de 2012, e a Portaria n° 18, de 11 de
outubro de 2012, a UNIPAMPA oferta 50% de suas vagas para a¢des afirmativas. Desse total,
44% (quarenta e quatro por cento) das vagas sao destinadas aos estudantes que tenham cursado
integralmente o Ensino médio escolas publicas. Essas vagas serdo preenchidas segundo a ordem
de classificagdo, de acordo com as notas obtidas pelos estudantes, dentro de cada um dos

seguintes grupos de inscritos:

| - estudantes egressos de escola publica, com renda familiar bruta igual ou inferior a

1,5 (um virgula cinco) sal&rio-minimo per capita:
a) que se autodeclararam pretos, pardos e indigenas;
b) que nédo se autodeclararam pretos, pardos e indigenas.

Il - estudantes egressos de escolas publicas, com renda familiar bruta superior a 1,5 (um

virgula cinco) salario minimo per capita:
a) que se autodeclararam pretos, pardos e indigenas;
b) que nédo se autodeclararam pretos, pardos e indigenas.
111 - demais estudantes.

Além disso, 6% (seis por cento) das vagas sdo destinadas aos estudantes com

necessidades especiais de educacéo.

Além dessas formas de ingresso, a UNIPAMPA, com a autorizacdo do Conselho

Universitario, pode realizar processos seletivos especificos para contemplar politicas publicas
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de formacdo de professores e politicas de acdes afirmativas (afrodescendentes, fronteiricos,
indigenas aldeados e outros). Como a UNIPAMPA aderiu ao acordo de Cooperagdo Técnica
entre 0 Estado do Rio Grande do Sul e a CAPES para o cumprimento do Plano Nacional de
Apoio aos Professores da Educagdo Bésica das Redes Publicas (Estaduais e Municipais), o
curso ainda oferece cinco vagas anuais para esses professores (Plataforma Freire). Ainda, a
UNIPAMPA pode oferecer Processo Seletivo Especifico, com editais e provas especificas para
ingresso das populagdes fronteirica e indigena aldeada, no intuito de fortalecer sua politica de

acoes afirmativas.

2.3. ORGANIZAGAO CURRICULAR

2.3.1. Integralizacéo curricular

O Curso de Engenharia de Alimentos estd organizado de acordo com 0s pareceres,
resolucdes e normativas relacionadas ao exercicio da profissdo, bem como do funcionamento

dos cursos de graduagdo em engenharia.

O tempo minimo de integralizacdo é de 5 anos (10 semestres letivos) e 0 maximo de 10
anos (20 semestres letivos). A carga horaria minima que o aluno deve cursar por semestre é de
60 horas (8créditos) e a méxima, para garantir o tempo minimo de integralizacdo, é de 480

horas (32 créditos).

A carga horéria do curso de Engenharia de Alimentos totaliza 4.005 horas das quais

estdo distribuidas da seguinte forma:
Componentes curriculares obrigatorias 3.555 horas sao:
Componentes curriculares basicas: 35% ou carga horaria de 1.395.
Componentes curriculares profissionalizantes: 26% ou carga horaria de 1.065.
Componentes curriculares especificas: 27% ou 1.095.

Componentes Curriculares Complementares de graduacdo: 4,9 % ou carga horaria de
200.

Atividade de Sintese e Integracdo dos Conhecimentos que correspondem ao TCC | e
TCC I1: 90 horas.

Integrante da Graduacdo que corresponde ao Estagio Supervisionado: 160 horas.

Para integralizacdo curricular o discente deve realizar o Exame Nacional de
Desempenho de Estudantes (Enade) conforme lei n® 10.861, de 14 de abril de 2004. Este

exame integra o Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (Sinaes) e tem como
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objetivo aferir o rendimento dos alunos dos cursos de graduacdo em relagdo aos conteldos

programaticos, suas habilidades e competéncias.

2.3.1.1 Atividade Complementares de Graduagao

As Atividades Complementares, conforme as Diretrizes Curriculares do MEC séo
atividades extracurriculares obrigatorias nos cursos de graduacdo que tém por finalidade o
enriquecimento do processo ensino-aprendizagem, ampliando o conhecimento de forma
diferenciada e pratica para o desenvolvimento das habilidades e competéncias necessarias a
formacéo do académico.

O artigo 5° da Resolugdo n°11, de marco de 2002 estipula que deverdo ser estimuladas
atividades complementares, tais como trabalhos de iniciacdo cientifica, projetos
multidisciplinares, visitas tedricas, trabalhos em equipe, desenvolvimento de protétipos,

monitorias, participagdo em empresas juniores e outras atividades empreendedoras.

O aluno devera integralizar 200 horas de atividades de natureza académica- cientifico-
culturais, as quais estdo distribuidas em 4 grupos (ensino, pesquisa, extensdo e cultura) sendo
exigido o minimo de 20 horas para cada grupo de atividades. Tais atividades serdo consideradas
validas se forem exercidas em data posterior a data de matricula na Institui¢do, exceto em casos
de alunos com ingresso por transferéncia, que poderdo apresentar documentacdo comprobatoria
de Atividades Complementares realizadas em curso inconcluso de outra instituicdo, com prazo

méaximo de realiza¢éo de 2 anos.
Atividades complementares classificam-se em 04 (quatro) grupos:
- Grupo I: Atividades de Ensino
- Grupo Il: Atividades de Pesquisa
- Grupo Il1: Atividades de Extenséo

- Grupo IV: Atividades Culturais e Sociais

GRUPO I: Atividades de Ensino

Entendem-se como passiveis de inclusdo no grupo de Ensino, entre outras, as seguintes

atividades:

- Componentes curriculares nas areas cursadas na UNIPAMPA ou em outras instituicbes de
ensino superior, desde que aprovadas pela Comissdo de Curso e ndo previstas na grade
curricular do Curso, ainda que cursadas anteriormente ao seu ingresso, desde que ndo

ultrapassem o periodo de dois (2) anos;
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- Componentes curriculares que constam na relagdo de componentes curriculares
complementares de graduacdo do Curso de Engenharia de Alimentos, desde que ndo tenham
sido utilizadas para contabilizar as 200 horas das componentes curriculares complementares de
graduacéo;

- Cursos nas areas de informética e/ou lingua estrangeira, realizados durante o Curso de
Engenharia de Alimentos ou, se anteriormente, desde que ndo ultrapassem o periodo de dois

anos;
- Monitorias de componentes curriculares de cursos da UNIPAMPA;
- Participacdo em Projetos de Ensino da UNIPAMPA,;

- Participacdo em Cursos de Aperfeicoamento.

GRUPO II: Atividades de Pesquisa

Entendem-se como passiveis de inclusdo no grupo de Pesquisa, entre outras, as

seguintes atividades:

- Participacdo em projetos de pesquisa da UNIPAMPA, ou de outras instituicdes de ensino

superior, ou de centros de pesquisa de nivel equivalente ou superior;

- Participagdo, como ouvinte, em eventos (seminarios, simpdsios, congressos, semanas

académicas, palestras, entre outros) das areas afins ao Curso;

- Apresentacdo de trabalhos em eventos (seminarios, simp0sios, congressos, Semanas

académicas, entre outros) das areas afins ao Curso;

- Publicacéo de resumo em anais de congressos;

- Publicacéo de resumo expandido em anais de congressos;

- Publicacéo de artigo cientifico em revistas, jornais e/ou anais de congressos;

- Publicacéo de livro e/ou capitulo de livro.

GRUPO II1: Atividades de Extensao

Entendem-se como passiveis de inclusdo no grupo de Extensdo, entre outras, as

seguintes atividades:

- Participacdo em projetos e/ou atividades de extensdo da UNIPAMPA, ou de outras instituicdes

de ensino superior, ou de nlcleos de pesquisa e extensdo de nivel equivalente ou superior;

- Estégios e praticas ndo obrigatorios, em atividades de extensao;
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- Organizacdo e/ou participagdo em eventos de extensdo;

- Trabalho voluntario em organizagGes da sociedade civil;

GRUPO 1V: Atividades Culturais

Entendem-se como passiveis de inclusdo no grupo de Atividades Culturais, entre outras,
as seguintes atividades:

- Organizagdo e/ou participacdo em atividades culturais em eventos (sessbes de videos,
exposigdes, grupos teatrais etc);

- Participacdo na organizacdo de campanhas e outras atividades de caréater social;

- Premiacéo referente a trabalho académico, de pesquisa, de extensdo ou de cultura.
- Representacdo discente em 6rgéos colegiados;

- Representacdo discente em diretdrios académicos;

- Participacdo, como bolsista, em atividades de iniciacdo ao trabalho técnico-profissional e de

gestdo académica;

- Participagéo em estagios ndo obrigatorios com atividades na area cultural, social, artistica e de

gestdo administrativa e académica.

O aproveitamento da carga horéria e os requisitos de comprovacéo seguirdo os critérios

estabelecidos nos Quadro 2, 3, 4 e 5 descritos no Apéndice neste PPC.

2.3.1.2. Trabalho de Concluséao de Curso (TCC)

A monografia (TCC) competente ao curso de Engenharia de Alimentos compreende
dois componentes curriculares denominados Trabalho de conclusédo de Curso | (TCC I) e

Trabalho de conclusdo de Curso Il (TCC I1) ofertadas no 9° e 10° semestre, respectivamente.

No que se refere ao tema esse deve ser competente as areas de atuacdo do engenheiro de
alimentos e de acordo com o perfil do egresso estabelecidos neste PPC e sob a orientacdo e ou

supervisdo de pelo menos um professor do quadro docente do curso.

O TCC | compreende a escolha do tema do Trabalho de Conclusdo de Curso e
elaboracdo do projeto. O TCC Il consiste na continuidade do TCC I, colocando em pratica o que
foi planejado, com observancia de exigéncias metodoldgicas, padrdes cientificos e requisitos

técnicos de confecgdo e apresentagdo, que revele o dominio do tema e a capacidade de sintese,
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sistematizacdo e aplicacdo de conhecimentos adquiridos no curso de graduacdo tendo como
objetivo instrumentalizar ao discente a capacidade de pesquisa e redagdo de um tema de forma
organizada e clara. Além disso, o0 TCC visa também proporcionar ao aluno:

a. a familiarizacdo com a metodologia de pesquisa e o0s procedimentos béasicos de

levantamento, organizagdo, relacionamento, analise e sistematizacdo de informacoes;

b. desenvolvimento das competéncias exigidas para a abordagem cientifica de um problema
tedrico e/ou prético; e a aplicacdo das técnicas e normas de elaboragdo e apresentacdo de
trabalhos cientificos;

Cc. a sistematizagdo e interpretacdo de conhecimentos adquiridos ao longo dos componentes
curriculares do curso e/ou gerados a partir de outras modalidades praticas de vivéncia das

atribuicdes profissionais;

d. o exercicio de habilidades préticas, técnicas ou graficas de estruturagéo e desenvolvimento de

planos e projetos de natureza aplicada; e

e. 0 exercicio e o desenvolvimento das habilidades de expresséo, argumentagdo interpretagcdo
critica e compreensdo de fatos e fendmenos observados; teorias e contextos, assim como de

técnicas e préaticas que possibilitem a fundamentag&o de ideias, propostas e posigoes.

Disposi¢des Gerais

Para a realizacdo do componente curricular TCC I, o discente dever ter concluido 210

créditos obrigatorios. O pré-requisito para a realizacdo de TCC Il € a conclusdo do TCC I.

O TCC | e Il devera ser apresentado na forma de Monografia contendo: Introducéo,
justificativa, Objetivos, Revisdo Bibliografica, Material e Métodos (carater pratico), Resultados
e Discussdo, Conclusdo e Referéncias Bibliograficas obedecendo as normas técnicas para
apresentacao de trabalhos formuladas pela ABNT. No TCC | devera ser apresentado também o
cronograma para o componente curricular TCC Il. O trabalho também pode ser elaborado na
forma de Artigo Cientifico no formato de uma revista indexada previamente escolhida pelo

orientador e discente.
O nuimero de discentes envolvidos em cada TCC podera ser de no maximo quatro.

O orientador serd escolhido pelo o aluno dentre os professores cadastrados para as
atividades de orientacdo de TCC, com apoio da Coordenacdo do TCC. Apos a confirmagdo do
aceite do orientador (Termo de compromisso de orientacdo — Apéndice 1) para a execucdo do
TCC, a Coordenacdo do TCC deverd encaminhar uma lista final para a anuéncia da Comissdo

de Curso.
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A Banca de Avaliagio devera compreender docentes lotados na UNIPAMPA e podera
ser composta por docentes de outras IES e profissionais ndo docentes, que possuam areas de
atuacdo relacionadas ao objeto de trabalho do TCC. A banca de avaliagdo compete atribuir nota
final para o trabalho, conforme os critérios estabelecidos neste PPC (Apéndice Il1);

A coordenagdo de TCC deve receber as versdes finais corrigidas e encaminha-las para
catalogagdo junto a Biblioteca com a devida documentagdo (autorizagdo do aluno para
publicacdo — Apéndice II).

As normas do TCC para o curso de Engenharia de Alimentos estdo definidas no Anexo
I, de acordo com a Resolugdo n°29, de 28 de abril de 2011 do CONSUNI que trata
especificamente dos trabalhos de concluséo de curso.

2.3.1.3 Estéagios

O estagio obrigatdrio estara disponivel para os discentes a partir do nono semestre. As regras

de Estagio obrigatdrio ou ndo sdo aquelas definidas pela IES no ambito dos cursos.

O estagio ndo obrigatdrio pode ser realizado pelo estudante, que atender os seguintes

requisitos, conforme Resolugéo n° 20, de 26 de novembro de 2010:

a. estar regularmente matriculado e frequentando as aulas;
b. ter cursado e obtido aprovacdo em disciplinas do Curso que integralizem no

minimo 300 (trezentas) horas.

Disposigdes Gerais

O Estéagio Curricular Supervisionado é um procedimento didatico-pedagégico que deve
oferecer condigBes que permitam colocar o discente frente a aspectos praticos de sua futura
profissdo. E um momento em que o discente se depara com circunstancias reais exigidas para
sua formacdo profissional e ao mesmo tempo uma ocasido para que conheca presencialmente,
pelo menos em parte, a realidade profissional escolhida, observando detalhes ou fatos relevantes

que o ensino formal n&o consegue demonstrar.

O objetivo do estagio curricular é articular a formacdo ministrada no curso com a
pratica profissional, de modo a qualificar o futuro profissional para o desempenho competente e

ético das tarefas especificas de sua profissao.

Conforme as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo em Engenharia,
0 estagio curricular é uma atividade obrigatéria, supervisionada pela instituicdo de ensino,

através de relatérios técnicos e de acompanhamento individualizado durante o periodo de
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realizacdo da atividade. O estdgio ndo obrigatorio seguira as mesmas regras com relacdo a

entrega de documentacdo e relatérios do estagio obrigatorio.

Os estégios (obrigatorios e ndao obrigatérios) deverdo obedecer as normas especificas do
curso e a Lei de Estagios, lei nmero 11.788 de 25 de setembro de 2008. O estagio obrigatorio é
realizado em areas de abrangéncia das componentes curriculares obrigatorias do curso com

carga horaria minima de 160 horas.

A orientacdo de estagios é exercida por um docente indicado pela coordenagdo de
estagio, o qual tera direito a contar 02 (dois) créditos em sua carga horéria ou carga horéria
definida pelos 6rgdos superiores da UNIPAMPA, onde igualmente haverd um corresponsavel da
industria pela supervisdo do estéagio.

O nOmero maximo de estagiarios de cada professor orientador sera definido pela

Comissdo de Curso, de acordo com sua especificidade.

Todos os docentes do curso deverdo colocar-se a disposicdo do coordenador de estagio
para o ensino e desenvolvimento das atividades de estagio nos moldes descritos nas presentes

normas do estagio supervisionado.

Aspectos Legais:

O Estagio obrigatério e ndo obrigatério em Engenharia de Alimentos, regulamentam-se

de acordo com os critérios definidos pela Comissao de Curso.

O Estagio obrigatério, é uma disciplina compulséria do 9° Semestre do curriculo pleno
do Curso de Engenharia de Alimentos, por decisdo do Nucleo Docente Estruturante e da

Comissao de Curso.

O Estagio ndo obrigatoério podera ser realizado pelo estudante que estiver regularmente
matriculado e frequentando as aulas, e ter cursado e obtido aprovagdo em disciplinas do Curso
que integralizem no minimo 300 (trezentas) horas. Este Estagio é contabilizado como atividade

extra-curricular.

O Estagio obrigat6rio e ndo obrigatorio realizar-se-4 mediante convénio de Estagio
assinado, conforme Resolucdo n°20, de 26 de novembro de 2010 e Termo de Compromisso de

Estégio individual, na forma prevista da lei nimero 11.788 de 25 de setembro de 2008.

O estagiario podera receber bolsa ou outra forma de contraprestacdo que venha a ser
acordada, sendo compulsoria a sua concessao, bem como a do auxilio transporte, na hipotese de

estagio ndo obrigatdrio.
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Para o Estagio obrigatorio é exigida defesa publica do relatério final apresentado
perante a Banca de Avaliacdo. A Banca de Avaliagdo é composta pelo docente responsavel pela
componente curricular de Estagio, orientador do Estagio na Instituicdo e supervisor de estagio
ou profissional com experiéncia na area em que foi desenvolvido o estagio. Neste aspecto serdo
avaliados os itens constantes no Apéndice 4. A aprovacdo na disciplina de estagio, esta
condicionada a frequéncia minima de 75% e sera concedida ao aluno que obtiver nota final

igual ou superior a seis (6,0).

Caso o0 académico seja reprovado na Defesa Oral, serd dado o prazo de 15 (quinze) dias
para sua reapresentacao.

A avaliagdo do Estagio ndo obrigatorio como atividade complementar de graduagdo sera
concedida pela comissdo de curso, com base no relatorio de Estagio apresentado, e na avaliagdo

do supervisor de estagio e professor orientador.

A avaliacdo final do aluno na disciplina Estagio Obrigatdrio sera realizada por Banca de
Avaliacdo, conforme Apéndice 4. As normas de Estagio para o curso de Engenharia de
Alimentos estdo definidas no anexo Il1, de acordo com a Resolugédo n°29, de 28 de abril de 2011
do CONSUNI, no Anexo Ill, de acordo com Resolugao n° 20, de 26 de novembro de 2010 do
CONSUNI e no Anexo 1V, de acordo com a lei n® 11.788, de 25 de setembro de 2008, e a que

tratam especificamente dos Estagios de curso.

2.3.1.4. Plano de integralizacdo da carga horaria

A estrutura curricular do Curso compde-se de 69 componentes curriculares obrigatorios
e 21 componentes curriculares complementares. O contetdo curricular esta dividido em quatro
nucleos: Basico, Profissionalizante, Especifico e Complementar, além da Atividade de Sintese e
Integracdo dos Conhecimentos (Trabalhos de Concluséo de Curso | e I1) e Etapa Integrante da

Graduacao (Estagio Supervisionado).

O curso esta estruturado para atender o que determina a Resolu¢do CNE/CES 11, de 11
de marco de 2002 que Institui Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdo em
Engenharia e a Resolugdo CNE/CES 2, de 18 de junho de 2007 que dispde sobre a carga horaria
minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duragdo dos cursos de graduacao,

bacharelados, na modalidade presencial.

O nucleo de contetidos bésicos deve compor cerca de 30% da carga horaria minima, nos
contetidos de Fisica, Quimica e Informética deste nicleo é obrigatoria a existéncia de atividades
de laboratério. Nos demais contetdos bésicos, deverdo ser previstas atividades préticas e de

laboratérios, com enfoque e intensividade compativeis com a modalidade pleiteada. O ndcleo
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de conteudos profissionalizantes deve compor cerca de 15% da carga horaria minima e versar

sobre um subconjunto de tdpicos, a ser definido pela IES.

O nucleo de conteudos especificos se constitui em extensdes e aprofundamentos dos
contetdos do nucleo de contetdos profissionalizantes, bem como de outros conteldos
destinados a caracterizar modalidades. Estes contedos, consubstanciado o restante da carga
horéria total, serdo propostos exclusivamente pela IES. Constituem-se em conhecimentos
cientificos, tecnoldgicos e instrumentais necessarios para a definicdo das modalidades de
engenharia e tecnoldgicos e instrumentais necessarios para a definicdo das modalidades de
engenharia e devem garantir o desenvolvimento das competéncias e habilidades estabelecidas

nestas diretrizes.

A etapa integrante da graduacéo, estagios curriculares obrigatorios, deve ser realizada
sob supervisdo direta da instituicdo de ensino, através de relatdrios técnicos e acompanhamento
individualizado durante o periodo de realizacdo da atividade. A carga horaria minima do estagio

curricular devera atingir 160 horas.

Os Trabalhos de Concluséo de Curso | e Il sdo obrigat6rios como atividade de sintese e

integracdo do conhecimento.

A integralizagdo do curso é assegurada por um conjunto de requisitos prévios. Deste
modo, para cursar cada componente curricular, 0 académico tera que se submeter a um conjunto
de “componentes curriculares pré-requisitos”, que terdo de ser cursados antecipadamente,
assegurando o dominio do académico nos conhecimentos necessarios para 0 acompanhamento

dos conteudos em questéo.

O quadro a seguir apresenta a integralizagdo da carga horéaria do curso de Engenharia de

Alimentos.

38



Quadro 2: Integralizagdo da Carga Horaria do Curso de Engenharia de Alimentos.

1%em. 2%em. 3%em. 4°em. 5%em. 6%em. 7%em. 8%em. 9%em. 10%em.
~ . ~ Trabalho de
Instrumentacéo e Simulacéo e
caleulo | calculo Il caleulo 1 Probab’lllgmde Estatistica Resisténcia dos Fendmenos de Controle de Progess_os na Conclusdo de
Estatistica Experimental Materiais Transporte |11 Processos na Ind. IndUstria de
; : Curso Il
de Alimentos Alimentos
Equacoes Fendmenos de Fendmenos de O, LAAEMES R | (O LIRS G Estiglo
Fisica | Fisica Il Fisica Il Diferenciais Transporte | Transporte 11 Engenharla de Engenharla de Refrigeragdo Supervisionado
Alimentos Il Alimentos Il1
Topicos Engenharia Controle de Marketing e
Laboratorio de | Laboratério de | Laboratorio de Ciéncias do A P! g Qualidade na Desenvolvimento
P P P - Mecanica Geral Juridicos e Seguranca P
Fisica | Fisica Il Fisica Ill Ambiente o IndUstria de de Produtos
Sociais Trabalho - f o
Alimentos Alimenticios
Ob. Unitérias Tratamento de
Quimica Geral Desenho Desenho Economia Eletricidade daplén enharia Aguas e Projetos Toxicologia
Técnico | Técnico Il Industrial Aplicada 9 Efluentes nas Industriais Alimentos
de Alimentos | -
Ind. Alimentos
Quimica Geral | Metodologia da Quimica Ciéncia dos Fundamentos Microbiologia H!gllenfe € dProcIt_assamenté) g rablalth d;
Experimenta Pesquisa Organica Materiais Administracdo de Alimentos L) acdo na € A |mentqs € onciusao e
Ind. Alimentos Origem Animal Curso |
Geometria an)l_ca Fisico-quimica Quqn ica Calculo Anal_lse Embalagem PSS
- Analitica Organica - Sensorial de - de Alimentos de Complementar
Analitica g | ; Numérico ; para Alimentos -
Teorica Experimental Alimentos Origem Vegetal
TEETEE D Qe Analise Termodinamica | Fisico-quimica Analise de
Engenharia de Analitica . q - Bioengenharia | | Bioengenharia Il Complementar
: - Instrumental para Engenharia I Alimentos
Alimentos Experimental
. . ~ Introducéo a
Complementar Algorltmos~e Qu!mlca ot InFrodl{ga'o a Microbiologia Nutri¢do Complementar Complementar Complementar
Programacao Alimentos Bioquimica -
de Alimentos
Bioquimica de
Complementar | Complementar | Complementar | Complementar Alimentos Complementar Complementar Complementar Complementar

39




Legenda dos nucleos:

Basico

Profissionalizante

Especifico

Complementar

Legenda da Atividade de Sintese e Integracdo dos Conhecimentos:

Trabalho de Conclusao de Curso | e Trabalho de Conclusao de Curso Il

Legenda da Etapa Integrante da Graduag&o:

Estagio Supervisionado

2.3.2. Metodologias de Ensino e Avaliagéo

Partindo do pressuposto de que a sala de aula é um espaco de interagdo para a
construcdo do conhecimento e para a reflexdo sobre a transposicdo didatica, é necessario que
haja diversas formas de abordagem em relacdo ao trabalho desenvolvido nas diferentes
componentes curriculares do Curso. As aulas podem acontecer por meio de exposicdes
dialogadas, debates, seminarios, apresentacdo e discussdo de filmes e documentarios, pesquisa
bibliografica e de campo, etc. A metodologia é pensada a partir das necessidades especificas
de cada disciplina e de cada grupo de trabalho, buscando estimular o discente como sujeito de
seu préprio processo de construcéo de conhecimento. Dessa forma, espera-se que o graduando

desenvolva autonomia e senso critico no trabalho com os diferentes saberes e expresséo.

Quanto ao sistema de avaliacdo, de acordo com as normas bésicas de graduagéo,
controle e registro das atividades académicas da UNIPAMPA (Resolugdo n° 29, de 28 de abril
de 2011) a avaliacdo da aprendizagem do discente nos componentes curriculares é processual,
continua e cumulativa, com a prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos. O

registro da aprendizagem do aluno deve constar em pelo menos um documento fisico (prova
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escrita, relatério ou outro instrumento de avaliacdo), sendo o resultado das atividades de
avaliacdo divulgado em até 10 (dez) dias Uteis apds a sua realizagdo. O resultado final da
avaliacdo de aprendizagem € expresso como aprovado ou reprovado de acordo com 0s critérios
de frequéncia registrada e nota atribuida ao discente em escala numérica crescente de 0 (zero) a
10 (dez).

Seré aprovado o discente que atender a frequéncia de 75% (setenta e cinco por cento) na
carga horaria do componente curricular, salvo nos programas de educacdo a distancia, e obter

nota final igual ou maior do que 6 (seis).

A obtencdo da média final deve resultar de formas diversificadas de avaliacdo, a seguir
descritas.

Principais formas de avalia¢éo:

Diagnostica: busca demonstrar o estado atual de um fendmeno para possibilitar um
“tratamento” futuro, v€ o discente enguanto produtor, quer conhecer suas aptiddes,
interesses, capacidades e competéncias enquanto pré- requisitos para trabalhos futuros. Tem
como objetivo orientar, explorar, identificar, adaptar e predizer. A avaliacdo diagnéstica pode

ser realizada através de tarefas de sondagens, pré-testes, questionarios, observacdes.

Formativa: tem como meta comprovar se as atividades que estdo sendo
desenvolvidas estdo de acordo com o planejado, documentando como estdo ocorrendo,
apontando sucessos e fracassos, identificando areas problematicas e fazendo recomendacdes.
Vé o aluno em processo de producdo. A avaliacdo formativa pode ser realizada através de
pareceres escritos ou orais do professor sobre seminarios, artigos, etc. desenvolvidos pelos

alunos.

Somativa: ndo enfoca processos e sim resultados, vendo o aluno enquanto produto
final. Busca observar comportamentos globais, socialmente significativos, e determinar
conhecimentos adquiridos. A avaliagdo somativa pode ser realizada através de testes e

provas.

Assim, sdo considerados instrumentos de avaliagdo: avaliacdo préatica, avaliacao teorica,
semindrios, atividades de pratica de pesquisa, relatdrios, analises de artigos cientificos, entre
outras atividades que cumpram com a proposta de verificar as relagdes de ensino-aprendizagem.
Respeitando-se a liberdade e a autonomia na docéncia, é necessario que os professores
mantenham um padrdo uniforme de exigéncia nas disciplinas, evitando desta forma o

desnivelamento entre diferentes turmas de mesmo ano ou entre anos diferentes. Sugere-se, no
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minimo, duas avalia¢Bes por disciplina, que podem ser compostas de tantas verificagdes quanto

forem necessarias e poderao ter pesos iguais ou diferenciados, a critério do professor.

Conforme as normas bésicas de graduagdo, controle e registro das atividades
académicas da UNIPAMPA (Resolucdo n°® 29, de 28 de abril de 2011), as atividades de
recuperacdo serdo asseguradas ao discente e promovidas ao longo do desenvolvimento do
componente curricular, em uma perspectiva de superacdo de aprendizagem insuficiente. Ao
discente é assegurado o direito de requerer & Coordenagdo de Curso revisdo da nota parcial ou
da nota final a qual Ihe foi atribuida na avaliagdo de sua aprendizagem, com a justificativa
expressa em documento fisico, considerado o prazo ndo superior a 5 (cinco) dias Uteis apds a
informacdo do resultado da avaliagdo. A Coordenacéo do Curso encaminha o requerimento ao
docente, que emite parecer, indicando as razdes desse parecer, em até 3 (trés) dias Uteis apds o
recebimento do requerimento. Apés ciéncia do discente e discordancia com o parecer do
docente, a Coordenagdo do Curso constitui banca de pelo menos 2 (dois) outros docentes da
mesma area de conhecimento ou area afim do respectivo componente curricular, para avaliar e

emitir decisdo sobre o processo em até 5 (cinco) dias Uteis.

2.3.3 Matriz Curricular

2.3.3.1 Matriz Curricular

Com base no perfil e capacitagdo pretendida para 0 egresso da Engenharia de

Alimentos, foi concebida a seguinte estrutura curricular para o curso:

- Componentes Curriculares Obrigatorios: componentes curriculares integrantes da matriz do
curso, contemplando os nlcleos Bésico, Profissionalizante e Especifico, os Trabalhos de

Conclusao de Curso | e Il e o Estagio Supervisionado.

- Componentes Curriculares Complementares: eletivos, com o objetivo de complementar a

formacédo profissional do aluno, contemplando o nucleo Complementar.

No que diz respeito a forma de abordagem da educacdo ambiental, o curso de
Engenharia de Alimentos ird se basear na Lei no 9.795, de 27 de abril de 1999 que dispde sobre
a educacdo ambiental, institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental a qual postula que a
educacdo ambiental ndo deve ser implantada como componentes curriculares especificas no
curriculo. Também, no decreto n°® 4.281, de 25 de Junho de 2002 que institui a Politica
Nacional de Educacdo Ambiental e d& outras providéncias e na resolu¢do n°2, de 15 de junho
de 2012 que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo Ambiental. Desta
forma, esta questdo sera abordada em diferentes componentes curriculares dentro do curso,

entre elas: Ciéncias do Ambiente, Tratamento de Efluentes, Engenharia de Seguranca do

42



Trabalho. Em relacdo as questdes étnico-raciais, de géneros e direitos humanos, o curso de
Engenharia de Alimentos ird se basear no na Lei n°® 11.645, de 10 Marco de 2008 que
estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional, para incluir no curriculo oficial da rede
de ensino a obrigatoriedade da tematica “Histéria e Cultura Afro-Brasileira ¢ Indigena”.
Também, no parecer n°% CNE/CP n° 003, de 17 de junho de 2004 que estabelece Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de
Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana, e no parecer CNE/CP n°: 8, de 30 de maio de
2012 que estabelece Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos. Assim, estas
questbes serdo abordadas na componente curricular Topicos Juridicos Sociais. Além disso,
estes temas poderdo ser abordados dentro de seminarios das referidas componentes curriculares
e eventos do curso, como por exemplo, semanas académicas e congressos da Instituicdo. Com
base nesta abordagem, busca-se formar engenheiros conscientes na busca de processos gue
visem a sustentabilidade e agridam menos o meio ambiente. E também, profissionais

conscientes das questdes étnico-raciais e dos direitos humanos.

Componentes Curriculares Obrigatorios:

1°Semestre
N° Cédigo Componente curricular Créditos CH* CT* CP* PR*
1 BA015704 Introdugéo a Eng. de 4 60 60 0 -
Alimentos
2 BA010901 Fisica | 4 60 60 0 -
3 BA010902 Laboratério de Fisica | 2 30 0 30 -
4 BA011505 Quimica Geral 4 60 60 0 -
5 BA011501 Quimica Geral Experimental 3 45 0 45 -
6 BA011015 Geometria Analitica 4 60 60 0 -
7 BA011004 Célculo | 4 60 60 0 -
Subtotal 25 375 300 75

* CH: Carga horaria total em horas; CT: Carga horaria tedrica em horas; CP: Carga horaria pratica em

horas; PR: pré-requisitos

2°Semestre
N° Cddigo Componente curricular Créditos CH CT CP PR
8 BA011010 Célculo I 4 60 60 0 7
9 BA010801 Desenho Técnico | 4 60 30 30 -
10 BA010903 Fisica Il 4 60 60 0 2,7
11 BA010904 Laboratério de Fisica Il 2 30 0 30 2,3
12 BA017501 Algoritmos e Programacéo 4 60 30 30 -
13 BA011503 Quimica Analitica Teorica 4 60 60 0 4
14 BA011517  Quimica Analitica Experimental 4 60 0 60 4
15 Metodologia da Pesquisa 2 30 30 0 1

Subtotal 28 420 270 150
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3°Semestre

N° Codigo Componente curricular Créditos CH CT CP PR
16 BA015716 Quimica de Alimentos 4 60 60 0 13
17 BA010803 Desenho Técnico Il 4 60 30 30 9
18 BA011019 Célculo 111 4 60 60 0 8
19 BA010905 Fisica Il 4 60 60 0 8,10
20 BA010906 Laboratério de Fisica Il1 2 30 0 30 10, 11
21 BA011512 Fisico-Quimica | 4 60 60 0 4,8
22 BA011511 Anélise Instrumental 2 30 30 0 13
23 BA011701 Quimica Orgéanica 4 60 60 0 4
Subtotal 28 420 300 120
4°Semestre
N° Cédigo Componente curricular Créditos CH CT CP PR
24 BAOI5717 Introducéo _él Bioquimica de 4 60 30 30 16
Alimentos
25 BA000118 Equacdes Diferenciais 4 60 60 0 6, 18
26 BA011012 Probabilidade e Estatistica 4 60 60 0 8
27 BA011728 Quimicg Orgéanica 4 60 0 60 23
Experimental |
28 BA015712 Economia Industrial 2 30 30 0 A
29 BA010985 Ciéncia dos Materiais 4 60 45 15 4
30 BA010986 Termodinémic_a para 4 60 60 0 10,18
Engenharia
31 BA015715 Ciéncias do Ambiente 2 30 30 0 4
Subtotal 28 420 315 105
A: Créditos obrigatorios (70)
5°Semestre
N° Cédigo Componente curricular Créditos CH CT CP PR
32 BA015723 Biogquimica de Alimentos 4 60 30 30 24
33 BA011040 Estatistica Experimental 2 30 30 0 26
34 BAOL5722 Introducéo a_MicrobioIogia de 4 60 30 30 24
Alimentos
35 BA010993  Fundamentos de Administragdo 2 30 30 0 -
36 BA011522 Fisico-Quimica Il 4 60 60 0 21
37 BA000320 Fendmenos de Transporte | 4 60 60 0 10,25
38 BA011030 Célculo Numérico 4 60 60 0 12,25
39 BA010907 Mecénica Geral 4 60 60 0 2,6,7
40 BA000171 Eletricidade Aplicada 4 60 45 15 19
Subtotal 32 480 420 60
6°Semestre
N° Cadigo Componente curricular Créditos CH CT CP PR
41 BA015725 Anélise Sensorial de Alimentos 3 45 0 45 33
42 BA015726 Microbiologia de Alimentos 4 60 30 30 34
43 BA015724 Anélise de Alimentos 6 90 30 60 32
44 BA017523 Operacdes Unitérias da Engenharia de 4 60 60 0 37
Alimentos |
45 BA010912 Resisténcia dos Materiais 4 60 60 0 39
46 BA000305 Fendmenos de Transporte 1 4 60 60 0 37
47 Nutricdo 2 30 30 0 32
48 BA000192 Tdpicos Juridicos e Sociais 2 30 30 0 35
Subtotal 29 435 300 135
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7°Semestre

N° Codigo Componente curricular Créditos CH CT CP PR
49 Bioengenharia | 4 60 45 15 42
50 BA000263  Higiene e Legislacdo na Ind. Alimentos 3 45 30 15 942
51 BA000328 Embalagem para Alimentos 3 45 45 0 29,42
52 Operacdes Umt_arlas da Engenharia de 4 60 60 O 4446
Alimentos II
Tratamento de Aguas e Efluentes nas
o2 IndUstrias de Alimentos . w49 0 44
54 BA000307 Fendmenos de Transporte 111 4 60 60 O 46
55 Engenharia de Seguranga do Trabalho 2 30 30 O 48
Subtotal 23 345 315 30
8°Semestre
N° Cddigo Componente curricular Créditos CH CT CP PR
56 Bioengenharia |1 2 30 25 5 49
57 BA000323 Processamento d,i r,lbi\rlrl];r}entos de Origem 6 90 30 60 52
58 BA000324 Processamento de Alimentos de Origem 6 90 30 60 52
Vegetal
59 BA000327 Controle de Qua_lldade na Inddstria de 4 60 60 0 4150
Alimentos
Operagdes Unitarias da Engenharia de
60 Alimentos 111 4 60 60 0 5254
BA000329 Instrumentagdo e Controle de Processos
61 na Indastria de Alimentos 45 45 0 >4
62 Projetos Industriais 4 60 60 0 28,52
Subtotal 29 435 310 125
9°Semestre
N° Cadigo Componente curricular Créditos CH CT CP PR
63 Toxicologia de Alimentos 4 60 45 15 57,58
64 BA000325 Simulacéo de Pro_cessos na Industria 4 60 60 0 62
de Alimentos
Marketing e Desenvolvimento de
65 BA000265 Produtos Alimenticios 4 60 60 0 57,58
66 Refrigeracéo 3 45 45 0 6061
67 Trabalho de Conclusdo de Curso | 2 30 30 0 B
Subtotal 17 255 240 15
B: Ter concluido 210 créditos obrigat6rios
10°Semestre
N° Cédigo Componente curricular Créditos CH CT CP PR
68 Trabalho de Conclusdo de 4 60 0 60 67,C
Curso Il
69 BA000332 Estagio Supervisionado — 10,6 160 0 160 D
Engenharia de Alimentos
Subtotal 14,6 220 0 220
Total 253,6 3805 2770 1035

C: Estar cursando o 10° semestre; D: Ter concluido até o 8° semestre
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Componentes Curriculares Complementares

Visando a flexibilizacdo curricular o PPC contempla diversos Componentes
Curriculares Complementares de Graduacdo. O académico tera liberdade de escolher quais

componentes curriculares desejar cursar dentre aqueles ofertados a cada semestre.

Semestre Impar

N° Cadigo Componente curricular Créditos CH CT CP PR
70 Libras I 4 60 60 0 -
71 BA011302 Espanhol Instrumental | 2 30 30 0 -
72 BA011312 Inglés Instrumental | 2 30 30 0 -
73 BA017101 Bases do Geren(_:iamento 2 30 30 0 -
Empresarial
74 BA000342 Projetos Para A_groindﬂstria 3 45 45 0 28
Familiar
75 Tecnologia de Produtos 2 30 15 15 57
Cérneos Curados e
Fermentados
76 BA000338 Tecnologiade Doces e 2 30 15 15 58
Produtos Agucarados
77 BA000337 Tecnologi,a de Produtos 2 30 15 15 49
Lacteos
78 Tecnologia de Cereais 5 75 45 30 58
79 BA000335 Tecnologia de Frutas e 5 75 45 30 58
Hortalicas
Subtotal 29 435 330 105
Semestre Par
N° Cédigo Componente curricular Créditos CH CT CP PR
80 Libras Il 4 60 60 0 70
81 BA011311 Espanhol Instrumental I1 2 30 30 0 71
82 BA011537 Inglés Instrumental |1 2 30 30 0 72
83 Introducdo & Filosofia 2 30 30 0 -
84 BA015708 Organizagdo da Producéo 2 30 30 0 -
85 BA000343 Agronegdécios 2 30 30 0 28
86 BA000339 Tecnologia de Produtos 3 45 30 15 49,52
Fermentados
87 Enzimologia 4 60 45 15 32,49
88 Oleos e Gorduras 3 45 30 15 52
89 Enologia 4 60 60 0 49,52
90 Alimentos Funcionais e 2 30 30 0 16
Nutracéuticos
Subtotal 30 450 405 45
Total 59 885 735 150

Os créditos do curso, considerando os Componentes Curriculares Obrigatorios, as
Atividades de Sintese e Integracdo dos Conhecimentos (TCC | e TCCII), e a Etapa Integrante da
Graduacdo (estagio supervisionado) totalizam 253,6 créditos, resultando em 3805 horas. Esta
carga horéria esta distribuida da seguinte maneira: 1395 horas pra o nucleo Basico; 1065 horas

para o nucleo Profissionalizante, 1095 horas para o ndcleo Especifico, além de 30 e 60 horas
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para o TCC | e TCC I, respectivamente, e 160 horas pra o Estagio Supervisionado. Além dessa
carga horaria obrigatoria o aluno deverd cumprir 200 horas das 885 horas ofertadas no nucleo
Complementar. A integralizagdo do curso totaliza uma carga horaria total de 4005 horas.

2.3.3.2 Justificativa para Alteracdo da Matriz Curricular 2010

As alteracdes realizadas no PPC verséo 2010 do curso de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal do Pampa, Campus Bagé tiveram a finalidade de contemplar as Diretrizes
Curriculares Nacionais dos Cursos de Graduagdo em Engenharia (Resolugdo CNE/CES 11, de
11 de marcgo de 2002).

Neste sentido, a matriz curricular passou por algumas alteracdes: criagdo de oito
componentes curriculares (obrigatérios e complementares) e alteracdo das nomenclaturas de seis
componentes curriculares, mudanca na carga horéria de trés componentes curriculares,
desmembramento de dois componentes curriculares, retirada do PPC de sete componentes
curriculares, e atualizacdo das ementas, pré-requisitos e bibliografias de todos os componentes

curriculares do curso.

Os académicos que estdo cursando a matriz curricular de 2010 poderdo migrar para a
matriz curricular de 2014, onde as medidas resolutivas para 0s componentes curriculares ja
cursados e que passaram por alguma alteracdo encontram-se no quadro abaixo. O académico

que decidir ndo migrar poderéa integralizar o curso pela matriz curricular de 2010.

A seguir estdo apresentados os componentes curriculares que tiveram alteragdes de
carga horaria, semestre, nomenclatura e os componentes que foram retirados da matriz

curricular, na sequéncia estéo listados os novos componentes curriculares.
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Quadro 3: Componentes curriculares que tiveram alteracGes.

Componente
Curricular
ofertada até
2013/2

Semestre
(oferta até
2013/2)

Carga

horéaria

(oferta até
2013/2)

Proposta de alteracgéo
para nova matriz
2014/1

Medida Resolutiva

COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS

Introducéo a
Engenharia de

10

30h

Alteracdo da carga

Aproveitamento dos
componentes curriculares
Introducéo a Eng. de Alimentos

Alimentos horaria de 30 para 60 h e Topicos em Ciéncia de
Alimentos
Tépicos em . . Aproveitamento das horas no
o o Retirado da matriz .
Ciéncia de 3 30h curricular componente curricular
Alimentos Introducdo a Eng. de Alimentos
a 0
Mecénica Geral 30 60 h Alter%%aseg%;ré)ara © Sem pendéncias
mi a 0
e | e | eon | Ao [ o pncer
Espectroscopia 40 30h Retirado da matriz Aproveitamento das horas
Orgénica curricular como CCCG
A A (o)
e | | con | AEEESERS [ s pennc
- 3 0
Economia 69 30h Altera%ao do 6° para o Sem pendéncias
Industrial 4° semestre
A A 0
i || oon | ARSI [ som penderci
— — = 5
Topicos J.u_rldlcos 70 30h Altera%ao do 7° parao Sem pendéncias
Sociais 6° semestre
— = 5
EIAegfi?:;:e 7° 60 h Alter%%a;)e?nc;;ré)ara © Sem pendéncias
Labgratorlo de Retirado da matriz Aproveitamento das horas
Fendmenos de 7° 30h .
curricular como CCCG
Transporte
Desmembramento do
componente curricular
1 1 0
em Bioengenharia | (7 Aproveitamento das horas nos
semestre) e componentes curriculares
Bioengenharia 7° 90 h Bioengenharia 1 (8° I ,
Bioengenharia | e
semestre). Carga Bioengenharia 11
horéria: 60 h para g
Bioengenharia I, e 30 h
para Bioengenharia Il
Marketing e
. a 0
Desenvolvimento 70 60 h Alteracdo do 7° para o Sem pendéncias
de Produtos 9° semestre
Alimenticios
Simulacdo de
A 0
Proc}ess_os na 8o 60 h Alteracdo do 8° para o Sem pendéncias
Industria de 9° semestre
Alimentos
Alteracdo da
Nutri¢do nomenclatura para
Aplicada a 8o 60 h Nutricdo, alteracdo da Aproveitamento das horas
Engenharia de carga horéria de 60 excedentes como ACG
Alimentos para 30 h. Alteragdo do
8° para 0 6° semestre
Ciéncias do o Alteracdo do 8° para o .
Ambiente 8 80h 4° semestre Sem pendéncias
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Tecnologia do

Alteracdo da

nomenclatura para

Frio na Inddstria 8° 45h Refrigeracdo, alteracdo Sem pendéncias
de Alimentos do 8° para o 9°
semestre
Alteracdo do 9° para o
Embalagem para o 7° semestre. Alteracdo o
Alimentos 9 30h da carga horaria de 30 Sem pendéncia
para45h
Controle de
- 3 0
Qua[lda_cie na 90 60 h Altera%ao do 9° para o Sem pendéncias
Industria de 8° semestre
Alimentos
Instrumentacéo e
Controle de x o
Processos na 90 45 h Altera%ao do 9° para o Sem pendéncias
A 8° semestre
Inddstria de
Alimentos
Planejamento e Alteracdo do 9° para o
. o «
Prqjet(_)s de 90 60 h 8% semestre. Alteracéo Sem pendéncias
Inddstrias de da nomenclatura para
Alimentos | Projetos Industriais
. . Alteracéo da
Toxicologia para nomenclatura para
Engenharia de 9° 60 h . ap Sem pendéncias
. Toxicologia de
Alimentos ;
Alimentos
Planejamento e Aproveitamento das horas
Projetos de o Retirado da matriz como TCC1(30h)e
L 10 45 h . -
Industrias de curricular aproveitamento das horas
Alimentos Il excedentes como ACG
Trabalho de norﬁé;ecrﬁagticr)adaara
Concluséo de 10° 60 h para Sem pendéncias
Trabalho de Concluséo
Curso
de Curso Il
COMPONENTES CURRICULARES COMPLEMENTARES
Enologia ) 75 h Alteracdo da carga Aproveitamento das horas
9 horaria de 75 para 60 h excedentes como ACG
Tecnologia de . Alteracdo do semestre .
) impar 30h . Sem pendéncias
Produtos Lacteos impar para o par
Tecnologia de Alteracdo na carga
Produtos par 45 h \Ierag g Sem pendéncias
horéria de 30 para 45 h
Fermentados
Alteracdo da
Libras - 60 h nomenclatura para Sem pendéncias
Libras I
Espanhol ) 30h Retirado da matriz Aproveitamento das horas
Instrumental 111 curricular como CCCG
Espanhol ) 30h Retirado da matriz Aproveitamento das horas
Instrumental 1V curricular como CCCG
Inglés ) 30h Retirado da matriz Aproveitamento das horas
Instrumental 111 curricular como CCCG
Inglés ) 30h Retirado da matriz Aproveitamento das horas
Instrumental 1V curricular como CCCG
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Quadro 4: Novos componentes curriculares.

Proposta de criagdo de
componente curricular
para nova matriz (2014/1)

Semestre

Carga
horaria

Observacéo

COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS

Criacdo do componente curricular, com
carga horaria de 30 h tendo como pré-

. . o
Metodologia da Pesquisa 2 30h requisito Introducdo a Engenharia de
Alimentos
Tratamento de Aguas e Criacdo dq componente curricular, com
B 0 carga horaria de 45 h tendo como pré-
Efluentes nas Industrias de 7 45h L ~ g
Al requisito Operagdes Unitérias da
imentos ; i
Engenharia de Alimentos |
Encenharia de Sequranca do Criag8o do componente curricular, com
g gurang 7° 30h carga horéria de 30 h tendo como pré-
Trabalho - " - N
requisito Topicos Juridicos Sociais
Criagdo do componente curricular, com
Trabalho de Concluséo de o carga horéria de 30 h tendo como pré-
9 30h - . o
Curso | requisito ter concluido 210 créditos
obrigatorios
COMPONENTES CURRICULARES COMPLEMENTARES
Criagdo do componente curricular, com
Enzimoloaia ar 60 h carga horaria de 60 h tendo como pré-
9 P requisitos Bioquimica de Alimentos e
Bioengenharia |
Criagdo do componente curricular, com
Oleos e Gorduras par 45 h carga horaria de 45 h tendo como pre-
requisito Operagdes Unitarias da
Engenharia de Alimentos |1
. _ Criacéo do componente curricular, com
Alimentos Funcionais e - .
_— par 45h carga horéria de 30 h tendo como pré-
Nutracéuticos - - .
requisito Quimica de Alimentos
Criagdo do componente curricular com
Libras Il impar 60 h carga horéria de 60 h e tendo como pré-

requisito Libras |

Quadro de Equivaléncias entre as Matrizes Curriculares 2010 e 2014

O quadro a seguir apresenta as equivaléncias entre as matrizes curriculares de 2010 e

2014.

Legenda:

R: Componente curricular retirado da grade

B: Componente Curricular que mudou para o nicleo Basico

P: Componente Curricular que mudou para o ntcleo Profissionalizante

E: Componente Curricular que mudou pra o nucleo Especifico

N: Componente Curricular que alterou a nomenclatura
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Quadro 5: Equivaléncias entre as Matrizes Curriculares 2010 e 2014.

2010 | 2014
NUCLEO BASICO
Fisica | Fisica |
Laboratério de Fisica | Laboratério de Fisica |
Quimica Geral Quimica Geral

Quimica Geral Experimental

Quimica Geral Experimental

Geometria Analitica

Geometria Analitica

Calculo | Calculo |
Calculo 11 Calculo 11
Desenho Técnico | Desenho Técnico |
Fisica Il Fisica Il

Laboratorio de Fisica Il

Laboratoério de Fisica Il

Desenho Técnico 11

Desenho Técnico Il

Calculo 1

Calculo 1

Fisica Ill

Fisica Ill

Laboratorio de Fisica Il

Laboratoério de Fisica Il

Equacdes Diferenciais

Equacdes Diferenciais

Probabilidade e Estatistica

Probabilidade e Estatistica

Economia Industrial

Economia Industrial

Fundamentos de Administracao

Fundamentos de Administracdo

Mecanica Geral

Mecanica Geral

Resisténcia dos Materiais

Resisténcia dos Materiais

Topicos Juridicos e Sociais

Tépicos Juridicos e Sociais

Laboratério de Fendmenos de Transporte (R)

Fendmenos de Transporte |

Ciéncia dos Materiais (P)

Fendmenos de Transporte Il

Fendmenos de Transporte 111

Eletricidade Aplicada

Metodologia da Pesquisa

Ciéncias do Ambiente

Estatistica Experimental

NUCLEO PROFISSIONALIZANTE

Algoritmos e Programacéo

Algoritmos e Programacgéo

Quimica Analitica Tedrica

Quimica Analitica Tedrica

Quimica Analitica Experimental

Quimica Analitica Experimental

Fisico-Quimica |

Fisico-Quimica |

Analise Instrumental

Analise Instrumental

Quimica Organica

Quimica Organica

Termodindmica para Engenharia

Termodindmica para Engenharia

Quimica Orgéanica Experimental |

Quimica Organica Experimental |

Fisico-Quimica Il

Fisico-Quimica Il

Calculo Numérico

Calculo Numérico

Instrumentacédo e Controle de Processos na
IndUstria de Alimentos

Instrumentacédo e Controle de Processos na
IndUstria de Alimentos

Eletricidade Aplicada (B)

Introducdo a Bioquimica de Alimentos

Fenbmenos de Transporte | (B)

Ciéncia dos Materiais

Fendmenos de Transporte 11 (B)

Introdugdo a Microbiologia de Alimentos

Fendmenos de Transporte 111 (B)

OperacOes Unitarias da Engenharia de
Alimentos |

Espectroscopia Organica (R)

OperagOes Unitarias da Engenharia de
Alimentos |1

Engenharia de Seguranca do Trabalho
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OperagOes Unitarias da Engenharia de
Alimentos Il

Simulacédo de Processos na Industria de
Alimentos

NUCLEO ESPECIFICO

Introducdo a Engenharia de Alimentos

Introducdo a Engenharia de Alimentos

Quimica de Alimentos

Quimica de Alimentos

Analise de Alimentos

Analise de Alimentos

Analise Sensorial de Alimentos

Analise Sensorial de Alimentos

Microbiologia de Alimentos (P)

Microbiologia de Alimentos

Bioguimica de Alimentos (P)

Bioquimica de Alimentos

Controle de Qualidade na IndUstria de

Controle de Qualidade na IndUstria de

Alimentos Alimentos
Nutricdo Aplicada a Tecnologia de Alimentos Nutricéo
(N)

Higiene e Legislacdo na Ind. Alimentos

Higiene e Legislacdo na Ind. Alimentos

Embalagem para Alimentos

Embalagem para Alimentos

Bioengenharia (N)

Bioengenharia |

Planejamento e Projetos de Industrias de
Alimentos | (N)

Projetos Industriais

Processamento de Alimentos de Origem

Processamento de Alimentos de Origem

Animal Animal
Processamento de Alimentos de Origem Processamento de Alimentos de Origem
Vegetal Vegetal
Tecnologia do Frio na Industria de Alimentos Refrigeracédo
(N)
Marketing e Desenvolvimento de Produtos Marketing e Desenvolvimento de Produtos
Alimenticios Alimenticios
Toxicologia para Engenharia de Alimentos Toxicologia de Alimentos
(N)

Topicos em Ciéncias dos Alimentos (R)

Tratamento de Aguas e Efluentes nas
Industrias de Alimentos

Estatistica Experimental (B)

Bioengenharia Il

Controle de Qualidade na Industria de
Alimentos (P)

OperagOes Unitarias da Engenharia de
Alimentos | (P)

OperagOes Unitarias da Engenharia de
Alimentos Il (P)

OperagOes Unitarias da Engenharia de
Alimentos I11 (P)

Introducdo a Bioquimica de Alimentos (P)

Introdugdo a Microbiologia de Alimentos (P)

Ciéncias do Ambiente (B)

Simulagéo de Processos na Industria de
Alimentos (P)

Planejamento e Projetos de IndUstrias de
Alimentos II(R)

ATIVIDADE DE SINTESE E INTEGRACAO DE CONHECIMENTO

Trabalho de Concluséo de Curso (N)

Trabalho de Concluséo de Curso Il

Trabalho de Concluséo de Curso |

ETAPA INTEGRANTE DA GRADUACAO

Estdgio Supervisionado

Estdgio Supervisionado
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NUCLEO COMPLEMENTAR

Bases do Gerenciamento Empresarial

Bases do Gerenciamento Empresarial

Projetos Para Agroindustria Familiar

Projetos Para Agroindustria Familiar

Tecnologia de Produtos Carneos Curados e
Fermentados

Tecnologia de Produtos Carneos Curados e
Fermentados

Tecnologia de Doces e Produtos Acucarados

Tecnologia de Doces e Produtos Agucarados

Tecnologia de Produtos Lacteos

Tecnologia de Produtos Lacteos

Tecnologia de Cereais e Oleaginosas (N)

Tecnologia de Cereais

Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Organizacdo da Produgéo

Organizacdo da Produgéo

Agronegbcios

Agroneg6cios

Tecnologia de Produtos Fermentados

Tecnologia de Produtos Fermentados

Enologia

Enologia

Espanhol Instrumental |

Espanhol Instrumental |

Espanhol Instrumental 11

Espanhol Instrumental 11

Inglés Instrumental |

Inglés Instrumental |

Inglés Instrumental 11

Inglés Instrumental 11

Libras (N) Libras |
Espanhol Instrumental 111 (R) Libras Il
Espanhol Instrumental 1V (R) Enzimologia

Inglés Instrumental 111 (R)

Oleos e Gorduras

Inglés Instrumental 1V (R)

Alimentos Funcionais e Nutracéuticos

O quadro a seguir apresenta as equivaléncias entre a matriz de 2010 e 2014 por semestre:
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Quadro 6: Equivaléncias entre matriz curricular de 2010 e 2014.

2010 2014

Cadigo Componente Curricular CH* CT* CP* PR* Observagdes Codigo Componente Curricular CH CT CP PR Observagdes

BA010901 Fisica | 60 60 Isento - BA010901 Fisica | Isento

BA011505 Quimica Geral 60 60 Isento - BA011505 Quimica Geral Isento

BA011015 Geometria Analitica 60 60 Isento - BA011015 Geometria Analitica Isento

* CH: Carga horéria total em horas; CT: Carga horaria tedrica em horas; CP: Carga horaria préatica em horas; PR: pré-requisitos.
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2010 2014

o Componente . o Componente .
Cadigo . CH* CT* CP* PR* Observagdes Codigo ] CH CT CP PR Observacdes
Curricular Curricular

BA010801 Desenho Técnico | 30 30 Isento BA010801 Desenho Técnico | 60 30 30 Isento

Laboratério de Fisica Fisica I, Lab. Fisica Laboratério de Fisica
BA010904 I 30 0 30 | BA010904 I 30 0 30  Fisical, Lab. Fisica |

Quimica Analitica Quimica Geral, Quimica Analitica
BA011503 60 60 0 BA011503 60 60
Tebrica Quim. Geral Exp. Tebrica Geral Exp.

. Introducéo a
Metodologia da . Novo componente
- - - - - - i 30 30 O Engenharia de .
Pesquisa . curricular
Alimentos

Quimica Geral, Quim.

* CH: Carga horaria total em horas; CT: Carga horaria teérica em horas; CP: Carga horéaria pratica em horas; PR: pré-requisitos.
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2010 2014

o Componente o Componente
Cadigo CH* CT* CP* PR* Observagdes Codigo CH CT CP PR Observagdes

Curricular Curricular

BA011019  Calculo 11 60 60 0 Calculo 11 BA011019  Caélculo Il 60 60 0 Calculo 1l

Laboratério de Fisica Il, Lab. Laboratério de Fisica Il, Lab.
BA010906 . 30 0 30 - BA010906 30 0 -
Fisica Il Fisica Il Fisica 11 Fisica Il
. . . Quim.
Anélise Quim. Analitica Anélise "
BA011511 30 30 0 . BA011511 30 3 ©0 Analitica
Instrumental Teodrica Instrumental »
Tedrica
Fisica I, Geom.
Alterada para o 5°
BA010907 Mecénica Geral 60 60 0 Analitica, Célculo - - - - - - -
sem.
I
o Quim. Alteragdo do 4° para o 3°
Quimica de " . i
- - - - - - - BA015716 i 60 60 O Analitica sem.; alteracdo de pré-
Alimentos . .
Tedrica requisito

* CH: Carga horaria total em horas; CT: Carga horaria teérica em horas; CP: Carga horéaria pratica em horas; PR: pré-requisitos.
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2010 2014

Componente
Curricular

Componente

Cadigo Curricular

CH* CT* CP* PR* Observagdes Cadigo CT CP PR Observagdes

Geometria Geometria

Equages 60 60 0  Analitica Célculo BAOOO11  COUacoes 60 60 0  Analitica
Diferenciais m Diferenciais calculo 111

BA000118

Quimica
BA011728 Qmml.ca Organica 60 0 60 Org'fmlca, . BA011728 Qmml.ca Organica 60 0 60 QU|rj1|f:a Altelra.(;ao de preé-
Experimental | Tépicos Cien. Experimental | Orgénica requisito
Alim.
BA010986 Termodindmica para Fisico-Quimica | BA010986 Termodindmica para Fisica Il, Calculo  Alteracéo dos pré-
Engenharia Engenharia 11 requisitos
BA015714 Espectroscopia Quimica Retirada da i i i i i i i
Organica Analitica matriz curricular

. Alteracdo do 6° para o 4°
Créditos ¢ P

- - - - - - - BA015712 Economia Industrial 30 30 0 . sem. e alteragdo de pré-
obrigatorios: 70 requisito

* CH: Carga horéria total em horas; CT: Carga horéria teérica em horas; CP: Carga horéaria pratica em horas; PR: pré-requisitos.
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2010 2014

o Componente . o Componente .
Cadigo ] CH* CT* CP* PR* Observagdes Cadigo i CH CT CP PR Observacdes
Curricular Curricular

. . i . Alteracdo da carga
Estatistica Probabilidade e Estatistica Probabilidade e

BA011040 . 30 15 15 . BA011040 . 30 30 o0 . horéria pratica para
Experimental Estatistica Experimental Estatistica .
tedrica
Fundamentos de Probabilidade e Fundamentos de Alteracdo de pré-
BA010993 BA010993 Isento
Administracdo Estatistica Administracéo requisito
Fisico-Quimica I,
Fendmenos de Equacdes Fendmenos de Fisica Il, Equagdes  Alteragdo de pré-
BA000320 60 60 0 . . BA000320 60 60 . L .
Transporte | Diferenciais, Fen. Transporte | Diferenciais requisitos
Transp. 1l
Eq. Diferenciais, Alg. Eq. Diferenciais,
BA011030  Célculo Numérico BA011030  Calculo Numérico
e Program. Alg. e Program.

. Alteragdo do 7° para o
Eletricidade - 5
- - - - - - - BA000171 . 60 45 15 Fisicalll 59 sem. e alteragdo de
Aplicada . .
pré-requisitos

* CH: Carga horaria total em horas; CT: Carga horaria teérica em horas; CP: Carga horéaria pratica em horas; PR: pré-requisitos.

58



2010 2014

Codigp ~ Somponente CH* CT* CP* PR* Observagdes Codigp ~ Somponente CH CT CP PR Observagdes
Curricular Curricular

Alteragdo do nome (“dos” por “de”)

Microbiologia dos Intr. Micro. Microbiologia de Introd. Micro. e alteragdo da carga horéria,
BA015726 Alimentos 60 5 45 Alim. BA015726 Alimentos Alim. dividida igualmente em teérica e
iratlca
Operagdes Operagdes
Unitarias de Unitérias da Alteragdo do nome (“de Eng.” por
BA017523 Engenharia de 60 60 0 Fen. Transp. | BA017523 Engenharia de 60 60 O Fen. Transp. | “da Eng.”)
Alimentos | Alimentos |

Fendmenos de Calculo Alteragdo para
BAO000307 Transporte 11 Numérico, Fen. 079 sem.

ransi.

Fendmenos de Fisico-Quimica o o
BA000305 Transporte 11 1, Calculo 111 Alteragdo do 5° para o 6° sem.
BA000192 'é’ggl;:gs Juridicos e iLér:rc]iamentos Alteragdo do 7° para o 6° sem.

* CH: Carga horaria total em horas; CT: Carga horaria teérica em horas; CP: Carga horaria pratica em horas; PR: pré-requisitos.
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2010 2014

Componente H* Componente

* * *
Cadigo Curricular CT* CP PR Observacdes Codigo Curricular CH CT CP PR Observagdes
Higiene e Legislagdo Micro. Alim :j;g'igr; go na Desenho Divisdo da carga horéria
BAO000263 na IndUstria de 45 45 0 Anali s o Ali m BA000263 In dgu st ri%;l de 45 30 15 Técnico |, em teorica e prética e
Alimentos ’ Alimentos Micro. Alim.  alteracéo de pré-requisito

Fis. 11, Célc. I, Alteragao para o 5°
BA000171  Eletricidade Aplicada 60 Geom. Analitica

Laboratorio de Retirada da matriz

BA000264  Fendmenos de Fen. Transp. 111 - R B } ) ) i
Transporte curricular
Alterada do 9° para o 7°
Ciénc. dos >
) - - - - - - Embalagem para L sem., alteracdo da carga
BA000328 Alimentos 4 450 M?;?;Ia:fim horéria de 30 para45he

alteragdo de pré-requisito

Tratamento de
Aguas e Efluentes
nas Inddstrias de
Alimentos

* CH: Carga horaria total em horas; CT: Carga horaria teérica em horas; CP: Carga horéaria pratica em horas; PR: pré-requisitos.

Op. Unit. Novo componente
Eng. Alim. 1 curricular
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2010 2014

Componente Componente

Cadigo Curricular CH* CT* CP* PR~* Observagdes Codigo Curricular CH CT CP PR Observacdes
Processamento de Processamento de Ob. Unit. En

BA000324  Alimentos de Op. Unit. Il BA000324  Alimentos de Aﬂ ol g Alterag8o de pré-requisito
Origem Vegetal Origem Vegetal

A 0
Nutricdo Aplicada Alteragdo para 0 6

H Biog. Alim., Hig.  sem. e alteragdo do
BA000322 a Tecnologia de 60 60 0 . - - - - - - -
Alimentos Leg. Ind. Alim. nome para

Nutricéo

Tecnologia do Frio Alteragao para o 9°

BAO000326 da IndUstria de 45 15 30 Fen. Transp. Il sem. e do nome - - - - - - -
Alimentos para Refrigeracéo

gﬁgiirg;g?]a Analise Sens. Alteracéo do 9° para o 8°
R - - - - - - BA000327 P 60 60 O Alim., Hig. Leg.  sem. e alteragdo de pré-

Indstria de Ind. Alim requisitos

Alimentos R N

Alteracdo do 9° para o 8°
sem.; alteracdo do nome

Economia Ind., de Planejamentos e
B - - - - - - Projetos Industriais 60 60 0 XﬁmUT:t Eng. Projetos de Indstrias de

Alimentos | para Projetos
Industriais

* CH: Carga horéria total em horas; CT: Carga horaria tedrica em horas; CP: Carga horéria pratica em horas; PR: pré-requisitos.
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2010 2014
C9SEMESTRE
Componente
Curricular

Componente
Curricular

Cadigo CH* CT* CP* PR* Observagdes Codigo CH CT CP PR

Probab.
Estatist.,
PAOA,
PAOV

Controle de
Qualidade na
Industria de
Alimentos

Alteragdo para o
8° sem.

BA000327

Observacdes

Instrumentagao e

Controle na PAOA, Alteragdo para o
BAO00329 | distria de 45 15 30 PAOV 80 sem. . . . . - -
Alimentos

Simulagéo de . .
- - - - - - - BA000325  Processos na Inddstria 60 60 0 ;'ﬁ';fj' Proj. Ind.
de Alimentos ’

Op. Unit. Eng.
Alim. Il1, Instr.
Control. Proces.
Ind. Alim.

Refrigeracdo 45 45 0

Alterac8o do 8° para o 9° sem.;
alteracdo da carga horéria
prética para tedrica e alteragdo
de pré-requisitos

Alteragdo do 8° para 0 9° sem.;
alteracdo do nome de
Tecnologia do Frio da IndUstria
de Alimentos; alteragdo da
carga horaria prética para
tedrica e alteragdo de pré-
requisitos

* CH: Carga horaria total em horas; CT: Carga horaria teérica em horas; CP: Carga horéria pratica em horas; PR: pré-requisitos; PAOA: Processamento de Alimentos de Origem Animal; PAOV: Processamento de

Alimentos de Origem Vegetal.
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2010 2014

Componente Componente 5
Observagdes

Cadigo i CH* CT* CP* PR* Observagdes Cadigo CH CT CP PR
Curricular

Curricular

Estagio Estagio B .
o B o . Alteragdo da carga horaria
Supervisionado — Conclusdo do Supervisionado — Ter concluido
BA000332 . 180 180 O BA000332 . 160 160 0 ) de 180 para 160 h e
Engenharia de 9° sem. Engenharia de até 0 8° sem. B i .
) . alteragdo de pré-requisito
Alimentos Alimentos

* CH: Carga horaria total em horas; CT: Carga horaria teérica em horas; CP: Carga horaria pratica em horas; PR: pré-requisitos.



2010 2014
Componente
Curricular

Componente

CT* CP* PR* Observagdes Codigo Curricular

CH CT CP PR Observacdes

Semestre par. Novo

Libras 1l 0 Libras |
componente curricular

Ingles Instrumental

Ingles Instrumental Inglés
Instrumental |

BA011537 Optativa BA011537  Inglés Instrumental Il Semestre par

Inglés Optativa. Retirada
:ngles Instrumental Instrumental da matriz - - - - - - -
1] curricular

BA000365

Espanhol Espanhol
Instrumental 1 Instrumental |

Espanhol Instrumental
1

Espanhol
Instrumental |

BA011311 Optativa BA011311 30 30 0 Semestre par

Espanhol Optativa. Retirada
30 30 0 Instrumental da matriz - - - - - - -
1] curricular

Espanhol

BA000363 Instrumental IV

Projetos para Projetos para

BA000342  Agroindstria 45 45 0 Isento Optativa BA000342  Agroinddstria 45 45 0 ﬁq‘a‘ﬁ‘s‘t’g‘: iﬁgf;‘;'&pa:é_re isito
Familiar Familiar G P q
Tecnologiade Tecnologiade Doces

BA000338  Doces e Produtos 15 15 PAOV* Eletiva BA000338 e Produtos 30 15 15 PAOV Semestre impar

Acucarados

Acucarados

64



Tecnologia de Semestre impar.

Tecnologia de

BAO000334  Cereais e 75 45 30 PAOV Eletiva Cereais 75 45 30 Alteracdo no nome
Oleaginosas (retirado Oleaginosas)
Organizacéo da . Organizagéo da

BA015708 Producio 30 30 0 Isento Optativa BA015708 Producio 30 30 0 Isento Semestre par
Tecnologia de Tecnologia de Bioengenharia I, Semestre par. Alteragio

BA000339  Produtos 30 15 15 PAOV Eletiva BA000339  Produtos 45 30 15 Op.Un.Eng. Alim. de pré o
I e pré-requisitos

Fermentados Fermentados

Semestre par. Novo
componente curricular

45 30 15 ﬁp. Un. Eng. Alim.

Oleos e Gorduras

Alimentos Funcionais 30 30 0 Quimica de Semestre par. Novo
e Nutracéuticos Alimentos componente curricular

* CH: Carga horéria total em horas; CT: Carga horaria teérica em horas; CP: Carga horéria préatica em horas; PR: pré-requisitos; PAOA: Processamento de Alimentos de Origem Animal; PAOV: Processamento de
Alimentos de Origem Vegetal.
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2.3.4. Ementario

1° Semestre

CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos / 1° semestre

COMPONENTE Introducdo a Engenharia de Alimentos

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO ISENTO

CODIGO 010001G

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA TEORICA

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral
Introduzir ao estudante o estudo dos conceitos bésicos, da
metodologia cientifica e das formas de atuacdo do Engenheiro de
Alimentos.

Objetivos especificos:

- Demonstrar a importancia de estabelecer uma organizagcdo no
processo de aprendizagem, identificar métodos de estudo e pesquisa,
conhecer as responsabilidades e o regimento ético-legal de sua
profisséo;

- Proporcionar ao estudante o conhecimento dos processos
industriais;

- Demonstrar a importancia do envolvimento em projetos de ensino,
pesquisa e extensao.

EMENTA Objetivos do curso e de sua estrutura curricular, legislacdo
profissional. Atuacdo do Engenheiro de Alimentos na indUstria,
instituicbes de pesquisa e no mercado de trabalho. Sistemas de
unidades. Principais Industrias de Alimentos e processos industriais.

BIBLIOGRAFIA 1. HOLTZAPPLE, M. T., REECE, W. D. Introdugdo a Engenharia.

BASICA 12 Edicdo. Editora: LTC (Grupo GEN), 2006.

2. PEREIRA, L.T.V, BAZZO, W.A. Introdu¢do a Engenharia -
Conceitos, Ferramentas e Comportamentos. 3% Edicdo, Editora
UFSC, 2008.

3. GIL, A. C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 4% Ed. Atlas,
2009.

4. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos:
Principios e prética. 22 Ed., Editora Artmed, 2006.
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BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

GAVA, Al. Tecnologia de Alimentos - Principios e Aplicacdes,
Editora Nobel, 2009.

EVANGELISTA, J. Alimentos: Um estudo abrangente. Editora|
Atheneu, 2006.

OETTERER, M. REGINATO-D'ARCE, M. A. B. SPOTO, M. H.
F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Manole,
2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos Volume I:
Componentes dos Alimentos e Processos, Artmed, 2005.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos Volume II:
Alimentos de Origem Animal, Artmed, 2005.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS
(ABNT). ABNT NBR 14724. 2011.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 1° semestre

COMPONENTE Calculo |

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO ISENTO

CODIGO BA011004

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA TEORICA

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:
Compreender os conceitos de limite, diferenciabilidade e as técnicas
do calculo diferencial para funges reais de uma variavel real, dando
Enfase as suas aplicagdes.

EMENTA Noc¢des basicas de conjuntos, reta real, intervalos e desigualdades,
funcdes de uma varidvel real. Limites. Continuidade. Derivadas.
Regras de derivacdo. Regra da cadeia. Derivagdo implicita.
Diferencial. Méaximos e minimos e sua aplicagbes. Regra de
L’Hopital.

BIBLIOGRAFIA 1. ANTON, H. Calculo: um novo horizonte. 8% ed. Porto Alegre:

BASICA Bookmann, 2007. V. 1.
2. GUIDORIZZI, H. L. UM CURSO DE CALCULO. 52 ED. RIO

DE JANEIRO: LTC, 2001. V.1.
3. LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. 3% ed. Séo
Paulo: Harbra, 1994. V. 1.
BIBLIOGRAFIA 1. FLEMMING, D. M. Célculo A. 6 ed. Sdo Paulo: Pearson
COMPLEMENTAR Prentice Hall, 2006.

2. HOFFMANN, L. D. Caélculo; um curso moderno e suas
aplicacOes. 72 ed. v.1. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

3. STEWART, J. Calculo. 62 ed. Sdo Paulo: Pioneira Thomsom
Learning, 2009. V. 1.

4. SWOKOWSKI, E. W. Célculo com geometria analitica. 22 ed.
Sao Paulo: Makron, 1994. V.1.

5. THOMAS JR., G. B. Calculo. 11% ed. Sdo Paulo: Addison
Wesley, 2009.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 1° semestre

COMPONENTE Fisica |
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO ISENTO
CODIGO BA010901
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 60
TOTAL
CREDITOS 4
NATUREZA DA Teorica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Obijetivo geral:
Qualificar o graduando na compreensdo de fendémenos fisicos e
solucdo de problemas em fisica bésica relacionados aos movimentos
de translagdo, rotagcdo e equilibrio de corpos rigidos na mecénica
Newtoniana
EMENTA Medidas e sistemas de unidades. Movimento em uma, duas e trés
dimens@es. Leis de Newton. Trabalho e energia. Conservacdo de
energia. Sistemas de particulas e conservacdo de momento. Colisdes.
Cinematica e dindmica das rota¢6es. Equilibrio.
BIBLIOGRAFIA 1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R; WALKER, J. Fundamentos de
BASICA Fisica, v.1, 82 ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos
Editora Ltda, 2012.
2. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Bésica, v.1, 12 ed., Sdo
Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda, 1997.
3. TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros,
v.1, 52 ed., Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editoral
Ltda, 2006.
BIBLIOGRAFIA 1. ALONSO, F. Fisica: Um Curso Universitario, v.1, Edgard
COMPLEMENTAR Bliicher Editora, 2002.
2. FEYNMAN, R. P.; LEIGHTON, R. B.; SANDS, M.. The
Feynman Lectures on Physics. v.1, Reading: Addison Wesley,
1963.
3. HEWITT, P. G. Fisica conceitual. Trad. Trieste Feire Ricci e
Maria Helena Gravina. 9. ed., Porto Alegre: Bookman, 2007.
4. SEARS, F.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A.; ZEMANSKY,

M. W. Fisica | — Mecénica, 102 ed., Sdo Paulo: Editora Pearson
Addison Wesley, 2009.

GRUPO DE REELABORAGCAO DO ENSINO DE FISICA.
Fisica 1: Mecéanica. 72 ed., Sdo Paulo: Editora da Universidade de
Sao Paulo. 2002,
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 1° semestre

COMPONENTE Laboratério de Fisica |

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO ISENTO

CODIGO BA010902

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 30

TOTAL

CREDITOS 2

NATUREZA DA Pratica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:

\Verificar a existéncia dos fendmenos fisicos no mundo real e a
pertinéncia das leis e conceitos estudados em mecanica.

EMENTA Medidas. Instrumentos de medidas. Erros e graficos. Experimentos
envolvendo conceitos de cinematica, dindmica, energia, momentos e
rotagdes.

BIBLIOGRAFIA 1. CAMPOS, A. A.; ALVES, E. S.; SPEZIALI, N. L. Fisica

BASICA Experimental Bésica na Universidade. 22 ed. Minas Gerais:

Editora UFMG, 2005.

2. PIACENTINI, J. J.; et al. Introducdo ao Laboratorio de Fisica.
Floriandpolis: Editora UFSC, 2008.

3. HALLIDAY, D.; RESNICK, R; WALKER, J. Fundamentos de
Fisica, v.1 82 ed., Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos
Editora Ltda, 2012..

BIBLIOGRAFIA 1. ALONSO, F. Fisica: Um Curso Universitario. v.1, Sdo Paulo:

COMPLEMENTAR Edgard Bliicher Editora, 2002.

2. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica, v.1, 12 ed., Séo
Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda, 1997.
3. BRASILIENSE, M. Z. O. Paquimetro sem Mistério. Rio de

Janeiro: Editora Interciéncia, 2000.

BALBINOT, A., BRUSAMARELLO, V. J. Instrumentacdo e
Fundamentos de Medidas. v. 1, 22 ed., Rio de Janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos Editora Ltda, 2010.

RAMOS, L. A. M. Fisica experimental. Porto Alegre: Mercado
Aberto, 1984,
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 1° semestre

COMPONENTE Quimica Geral

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO ISENTO

CODIGO BA011505

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA[Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivo geral:
Fornecer ao aluno a fundamentacéo tedrica, bem como uma visdo
fenomenoldgica da Quimica. Desenvolver um raciocinio l6gico, bem
como uma Vvisao critica cientifica.
Objetivos especificos:
- Fornecer ao académico a fundamentacdo tedrica, bem como uma
\visdo fenomenoldgica da Quimica;
- Desenvolver um raciocinio logico, bem como uma visdo critica
cientifica;
- Relacionar os contelidos tedricos com os fendmenos do dia-a-dia;
- Identificar, propor e resolver problemas;
- Reconhecer as relagBes de desenvolvimento da Quimica com outras
areas do saber, tecnologia e instancias sociais.

EMENTA Fundamentos de Quimica: Estrutura Atdémica, Modelos Atdmicos,
Numeros Quanticos. Distribuicdo Eletronica, Tabela Periddica,
Propriedades Periodicas, Ligagdes Quimicas, FuncBes Inorganicas,
Estequiometria de Reagdes, Solucdes, Termoquimica, Estado Gasoso,
Cinética Quimica, Equilibrio Quimico; Eletroguimica.

BIBLIOGRAFIA 1. MASTERTON. W. L., et al., Principios de Quimica, Rio de

BASICA Janeiro: Ed. LTC, 1990.
2. JONES &ATKINS: Principios de Quimica: Questionando a vida
moderna e 0 meio ambiente, trad. I. Caracelli et al., Bookman, 2001.
3. RUSSELL, JOHN B., Quimica Geral, V.1, MAKRON
BOOKS,1981.
4. RUSSELL, JOHN B., Quimica Geral, V.2, MAKRON
BOOKS,1981

BIBLIOGRAFIA 1. MAHAN. B. H., Quimica - um Curso Universitario, EDGARD

COMPLEMENTAR BLUCHER.

2. BRADY, HUMISTON e GERARD, Quimica Geral, Vol. 1, 22 ed.
LTC, 1996.

3. TAMES, BRADY, HUMISTON e GERARD, Quimica Geral, Vol.
Il,laed. LTC, 1996 1985.

4. KOTZ, J. C. & TREICHEL, P. M. Quimica Geral | e Reacles
Quimicas. Ed. Cengage Learning, 2009.

5. KOTZ, J. C. & TREICHEL, P. M. Quimica Geral Il e Reagdes

Quimicas. Ed. Cengage Learning, 2009.
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Engenharia de Alimentos / 1° semestre

COMPONENTE Quimica Geral Experimental

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO ISENTO

CODIGO BA011501

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 45

TOTAL

CREDITOS 3

NATUREZA DA Pratica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:
Desenvolver habilidades praticas comuns em Laborat6rio de Quimical
e aplicar na préatica os conhecimentos adquiridos na teoria
Obijetivos especificos:
- Desenvolver habilidades praticas comuns em Laboratério de
Quimica;
- Desenvolver um raciocinio l6gico, bem como uma visdo critica
cientifica;
- Identificar, propor e resolver problemas;
- Saber identificar e utilizar vidrarias e equipamentos de laboratorio;
- Aplicar na préatica os conhecimentos adquiridos na teoria.

EMENTA IAlgarismos significativos. Pesagem. Limpeza de vidraria. Preparo de
solucdes. Modelos Atbmicos. Estequiometria.  Termoquimica.
Cinética Quimica. Equilibrio Quimico. Técnicas de separagdo de
misturas. Eletroquimica.

BIBLIOGRAFIA 1. TRINDADE, D. F. et al., Quimica basica experimental. Ed. Icone.

BASICA 2006
2. BACCAN, N.; ANDRADE, J. C.; GODINHO, O. E. S,
BARONE, J. S. Quimica Analitica Quantitativa Elementar, 3° edi¢do
(3°reimpressdo), Ed. Edgard Blucher, Sdo Paulo, 2001.
3. Mahan, B. M.; Myers, R. J. Quimica: um curso universitario, trad.
42 Ed. Edaard Bliicher, 1995.

BIBLIOGRAFIA 1. KOTZ, J. C. & TREICHEL, P. M. Quimica Geral 1 e 2 e Reac0es

COMPLEMENTAR Quimicas. Ed. Cengage Learning, 2009.

2. BLOCK, T. F.; MCKELVY, G. M., Laboratory Experiments for
General Chemistry. 6° Ed. Ed. Thopmson. 2006.

3. RUSSELL, J. B., Quimica Geral, V.1 e V.2. Ed. Makbron Books,
2006.

4. JONES, L. & ATKINS, P. Principios de Quimica: Questionando a|
\vida moderna e o meio ambiente. Ed. Bookman, 2001.

5. SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F.J. & CROUCH, S.R.
Fundamentos de Quimica Analitica, Tradugdo da 8° edi¢do, Thomson

Learning, 2006.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 1° semestre

COMPONENTE Geometria Analitica

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO ISENTO

CODIGO BA011015

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA TEORICA

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivo geral:
/A partir do estudo de vetores utilizar técnicas algébricas para resolver|
problemas da Geometria Analitica. Desenvolver a intuicdo e a
visualizacdo espacial de figuras.

EMENTA \Vetores no plano e no espaco. Produto escalar. Produto vetorial.
Produto misto. Retas no plano e no espago. Estudo do plano.
Distancias. Cbnicas. Quadricas.

BIBLIOGRAFIA 1. BOULOQS, P.; CAMARGO, |. Geometria analitica um tratamento

BASICA vetorial. 32 ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.
2. STEINBRUCH, A., WINTERLE, P. GEOMETRIA

ANALITICA. 22 ED. SAO PAULO: MAKRON BOOKS, 1987
3. WINTERLE, P. Vetores e geometria analitica. 1% ed. S&o Paulo:
MAKRON Books, 2000.
BIBLIOGRAFIA 1. CAROLI, A. de et al. Matrizes, Vetores e Geometria Analitica. 13
COMPLEMENTAR ed. Sao Paulo: Nobel, 1984

2. |IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar. 4. ed. Sao
Paulo: Atual, 1993. V. 7

3. JULIANELLLI, J. R. Calculo vetorial e geometria analitica. 12 ed.
Rio de Janeiro: Editora Ciéncia Moderna, 2008.

4. LIMA, E. L.. Geometria Analitica e Algebra Linear. 12 ed. Rio de
Janeiro: IMPA, 2006

5. REIS, G. L., SILVA, V. V.. Geometria Analitica. 2* ed. Rio de
Janeiro: LTC, 1996.
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2° Semestre

CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos /2°. semestre

COMPONENTE Calculo 11

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Calculo |

CODIGO BA011010

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:

Compreender o0s conceitos de integracdo para funcGes de uma
variavel real e suas técnicas de resolucdo, dando énfase as suas
aplicagdes. Compreender o conceito de sequéncias, Sseéries numéricas
e de funcdes e as nocGes de convergéncia e divergéncia.

EMENTA Integral indefinida e técnicas de integracdo. Integral definida. O
teorema fundamental do calculo. Integral imprépria. Aplicagbes do
calculo integral: calculo de areas, volumes, comprimento de arco.
Sistema de coordenadas polares. Sequéncias e séries numéricas e de
funcdes. Séries de Taylor.

BIBLIOGRAFIA 1. ANTON, H. Calculo: um novo horizonte. 62 ed. Porto Alegre:

BASICA Bookmann, 2000. V. 1 e 2.

2. GUIDORIZZI, H.L. UM CURSO DE CALCULO. 52 ED. RIO
DE JANEIRO: LTC, 1997.V. 3 E 4.
3. FLEMMING, D. M., GONCALVES, M. B. Célculo A. 62 ed.
Sao Paulo : Makron, 2006.
4. LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. 3% ed. Séo
Paulo: Harbra, 1994. V. 1 e 2.
5. STEWART, J. Célculo. 5% ed. Sdo Paulo: Thomson Learning,
2006.V.1e V.2
BIBLIOGRAFIA 1. APOSTOL, T. Célculo. 22 ed. Reverté Ltda, 1981. V. 1e V. 2.
COMPLEMENTAR 2. HOFFMANN, L. D. Calculo: um curso moderno e suas

aplicagdes. 72 ed. Rio de janeiro: LTC, 2002. V. 1.

3. KAPLAN, W. Célculo Avancado. Edgard Blucher, 1972. V. 1 ¢
V. 2.

4. SIMMONS, G. F. Célculo com geometria analitica. Sdo Paulo:
Pearson Makron Books, 1987. V. 1e V. 2.

5. SWOKOWSKI, E. W. Célculo com geometria analitica. 22 ed.
Séo Paulo: Makron, 1994. V.1 e 2.

6. THOMAS JR., G. B. CALCULO. SAO PAULO: ADDISON
WESLEY, 20009.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos /2°. semestre

COMPONENTE Desenho Técnico |
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO ISENTO
CODIGO BA010801
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 60
TOTAL
CREDITOS 4
NATUREZA DA Teorico-préatica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Objetivo geral:
Propiciar para que o aluno desenvolva a capacidade de ler, interpretar
e executar desenho técnico, assim como de visualizar e representar
formas através de projecOes ortogonais e perspectivas, conforme as
técnicas normalizadas pela ABNT.
Obijetivos especificos:
Desenvolver o raciocinio espacial; Trabalhar habilidades de
representacdo de desenho a médo livre e com uso de instrumental
\vinculado ao registro gréfico do desenho; Desenvolver a capacidade
de visualizar espacialmente elementos tridimensionais através de|
quadros bidimensionais de representacao gréfica e vice-versa
EMENTA Instrumentacdo e normas; Construgcdes geométricas; Fundamentos
mongeanos, Esbogos a méo livre; Perspectivas axonométricas;
Perspectiva cavaleira; Projeces ortogonais; Escalas, Cotagem;
Fundamentos de cortes.
BIBLIOGRAFIA 1. FREDERICK, E. G.; et al. Comunicacdo Gréafica Moderna.
BASICA Editora; BOOKMANN, Porto Alegre, 2002, 534p.
2. MICELI, M. T.; FERREIRA, P. Desenho Técnico Basico.
Editora: Ao Livro Técnico, Rio de Janeiro, 2004, 143p.
3. THOMAS, E. F.; CHARKES, J. V. Desenho técnico e tecnologia
grafica; [traducdo: Eny Ribeiro Esteves ... [et al.]] . 8. ed. atual.,
rev. e ampl. S&o Paulo : Globo, 2005.
BIBLIOGRAFIA 1. SPECK, H. J.; PEIXOTO, V. V. Manual Béasico de Desenho
COMPLEMENTAR Técnico. Editora: UFSC, 5. ed. Floriandpolis, 2009. 203p.

2. PROVENZA, F. Projetista de maquinas. Sdo Paulo: PRO-TEC,
1982. 496p.

3. MANFE, G.; POZZA, R.; SCARATO G.; Desenho Técnico
Mecanico: curso completo para as escolas técnicas e ciclo
basicos das faculdades de engenharia. Hemus editora. Sdo Paulo.
2004.

4. MANFE, G.; POZZA, R.; SCARATO G.; Tradugdo de Eng.
Carlos Antonio Laund. - Desenho Técnico Mecanico. Editora:
Hemus, Sdo Paulo, 2004.

5. MAGUIRE, D. E.; SIMMONS, C. H.; tradugéo de Luis Roberto
de Godoi Vidal. Desenho Técnico Bésico: problemas e solugdes
gerais de desenho. Editora: Hemus, 2004, 257p.
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CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos /2°. semestre
COMPONENTE Fisica Il
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Fisica | e Calculo |
CODIGO BA010903
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 60
TOTAL
CREDITOS 4
NATUREZA DA Teorica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Obijetivo geral:
Qualificar o graduando na compreensdo de fendmenos fisicos e
solucdo de problemas em fisica béasica relacionados aos temas|
gravitacdo, oscilagdes, movimento ondulatério, fluidos e
termodindmica
EMENTA Gravitacdo. Oscilagdes. Movimento ondulatorio. Ondas sonoras.
Fluidos. Temperatura. Teoria cinética dos gases. Calor e primeira lei
da termodindmica. Segunda lei da termodindmica. Entropia.
Processos térmicos.
BIBLIOGRAFIA 1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R; WALKER, J. Fundamentos de
BASICA fisica. 9. ed. v. 2. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos
Editora Ltda, 2012.
2. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. 1. ed. v. 1. Sao
Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda, 1997.
3. SEARS, F.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A.; ZEMANSKY,
M. W. Fisica 2: termodindmica e ondas. 12. ed. Sdo Paulo:
Editora Addison Wesley, 2009.
BIBLIOGRAFIA 1. ALONSO, F. Fisica: um curso universitario, v. 1. Sdo Paulo:
COMPLEMENTAR Editora Edgard Bliicher, 2002.

2. HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 9. ed. Porto Alegre: Bookman,
2007.

3. SERWAY, R. A;; JEWETT Jr., J. W. Principios de fisica:
movimento ondulatério e termodinadmica. v. 2. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 20009.

4. FEYNMAN, R. P.; LEIGHTON, R. B.; SANDS, M. The
Feynman lectures on physics. v. 1, Reading: Addison Wesley,
1963.

5. TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros.
5. ed. v. 1. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora

Ltda, 2006.
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CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos /2°. semestre
COMPONENTE Laboratério de Fisica Il
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Fisica | e Laboratorio de Fisica |
CODIGO BA010904
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 30
TOTAL
CREDITOS 2
NATUREZA DA Pratica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Obijetivo geral:
\Verificar a existéncia dos fendmenos fisicos no mundo real e a
pertinéncia das leis e conceitos estudados em oscilagdes, gravitagéo,
ondas, acustica, mecanica dos fluidos e termologia.
EMENTA Experimentos envolvendo conceitos de oscilagdes, gravitagdo, ondas,
acustica, mecanica dos fluidos e termologia.
BIBLIOGRAFIA 1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R; WALKER, J. Fundamentos de
BASICA fisica. 9. ed. v. 2. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos
Editora Ltda, 2012.
2. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. 1. ed. v. 1. Sao
Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda, 1997.
3. SEARS, F.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A.; ZEMANSKY,
M. W. Fisica 2: termodinamica e ondas. 12. ed. Sdo Paulo:
Editora Addison Wesley, 2009.
BIBLIOGRAFIA 1. ALONSO, F. Fisica: um curso universitario, v. 1. Sdo Paulo:
COMPLEMENTAR Editora Edgard Bliicher, 2002.

2. HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 9. ed. Porto Alegre: Bookman,
2007.

3. SERWAY, R. A.,; JEWETT Jr., J. W. Principios de fisica:
movimento ondulatério e termodindmica. v. 2. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 20009.

4. FEYNMAN, R. P.; LEIGHTON, R. B.; SANDS, M. The
Feynman lectures on physics. v. 1, Reading: Addison Wesley,
1963.

5. TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros.
5. ed. v. 1. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora

Ltda, 2006.

77



CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos /2°. semestre

COMPONENTE Algoritmo e Programagéo

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO ISENTO

CODIGO BA017501

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorico-préatica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivo geral:
Desenvolver a habilidade de modelar solucdes modulares e
reutilizaveis para problemas gerais
utilizando algoritmos e uma linguagem de programacéo de alto nivel.
Obijetivos especificos:
- Entender o conceito de algoritmo;
- Desenvolver a habilidade de utilizar as estruturas de controle e de
repeticdo de forma adequada para a resolucéo de problemas;
- Desenvolver a capacidade de interpretacdo de enunciados e de
abstracdo das informacBes contidas nos diversos problemas
apresentados;
- Perceber as interdependéncias entre as diversas estruturas
algoritmicas estudadas e suas aplicagdes na resolucdo de problemas;
- Entender os conceitos de modularizagéo e subalgoritmos;
- Saber diferenciar os conceitos de funcdes e de procedimentos, assim
como conseguir programar, de forma apropriada, solucdes utilizando
eSSes COoNCeitos e recursos;
- Obter dominio sobre a sintaxe de uma linguagem de programacéo
de alto nivel (C).

EMENTA Conceito de algoritmo, partes do algoritmo, atribuicdo e operagdes,
entrada e saida, estruturas de condicdo,estruturas de repeticao,
\vetores, matrizes. Subalgoritmos: Procedimentos e fungdes.

BIBLIOGRAFIA 1. ASCENCIO, Ana Fernanda Gomes, CAMPOS, Edilene

BASICA Aparecida Veneruchi de. Fundamentos da programacdo de

computadores : algoritmos, Pascal e C/C++ e Java. 3a Edicéo.
Séo Paulo :Pearson Prentice Hall, 2012.

2. FORBELLONE, Andre L. V.; EBERSPACHER, Henri F. Légica
de Programacdo: A construgdo de algoritmos e estruturas de
dados. 3a Edicdo. S&o Paulo : Pearson Prentice Hall, 2005.

3. MEDINA, Marco; FERTIG, Cristina. Algoritmos e
Programacdo: Teoria e Pratica. 2a ed. S&o Paulo: Novatec
Editora, 2006.

4. LOPES, Anita; GARCIA, Guto. Introducéo a programacao — 500

algoritmos resolvidos. Sdo Paulo: Campus, 2002.
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BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

CORMEN, Thomas H. Algoritmos : Teoria e pratica. 2a Edicao.
Rio de Janeiro, Elsevier. 2002

MANZANO, Jose Augusto N. G.; YAMATUMI, Wilson Y. Freg
Pascal - Programacdo de Computadores — Guia Béasico de
Orientacdo e Desenvolvimento para Programagdo em Linux,
MSWindows e MS-DOS. Editora Erica. 2006

FIGUEIREDO, Jayr de Oliveira, MANZANO, Jose Augusto
N.G. ALGORITMOS Logica para Desenvolvimento de
Programacdo de Computadores. Editora Erica, 21. ed. Sdo Paulo.
2007.

GUIMARAES, Angelo de M.; LAGES, Newton A. de.
Algoritmos e Estruturas de Dados. Rio de Janeiro: LTC, 1994. 10
SCHILDT, Herbert. C, Completo e Total. 3 ed. Sao Paulo:
Makron Book, 1997.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos /2°. semestre

COMPONENTE Quimica Analitica Tedrica

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Quimica Geral

CODIGO BA011503

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:
Apresentar as teorias fundamentais da Quimica Analitica Qualitatival
e Quantitativa
Obijetivos especificos:
Apresentar as teorias fundamentais da Quimica Analitica;
- Identificar os equilibrios quimicos homogéneos e heterogéneos em
solucéo;
- Aplicar o tratamento sistematico de equilibrio para determinagéo
das concentracGes das espécies em solucdo;
- Diferenciar as diferentes teorias dos métodos volumétricos;
- Selecionar o método volumétrico mais adequado para analise
quimica de interesse.

EMENTA Conceitos e objetivos da Quimica Analitica e Analise Quimica.
Introdugdo & Quimica Analitica Qualitativa e Quantitativa. Equilibrio
Quimico. Analise volumétrica de neutralizagdo, precipitacdo,
complexacdo e éxido-reducao.

BIBLIOGRAFIA 1. HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro:

BASICA Livros Técnicos e Cientificos Editora S. A., 2003.
2. BACCAN, N.; ANDRADE, J. C.; GODINHO, O. E. S.; BARONE
J. S. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3. ed., Sdo Paulo:
Edgard Bliicher, 2001.
3. SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J. & CROUCH, S.R.
Fundamentos de Quimica Analitica. Traducdo da 8. ed., Thomson
Learning, 2006.

BIBLIOGRAFIA 1. ATKINS, P. Principios de Quimica, Ed. Bookman, Porto Alegre,

COMPLEMENTAR 2006.

2. LEITE, Flavio, Préaticas de quimica analitica. 2%d. Campinas,
Atomo, Sao Paulo, 2006.

3. KOTZ, J. C. & TREICHEL, P. M. Quimica Geral e Reac0es|
Quimicas. Thomson Learning, Sao Paulo, 2007.

4. VOGEL, A.l. Anélise Quimica Quantitativa, 62 edigdo, LTC, Sao
Paulo, 2002.

5. VOGEL, A.l. Quimica Analitica Qualitativa, Ed. Mestre Jou, Sao

Paulo, 1981.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos /2°. semestre

COMPONENTE Quimica Analitica experimental

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Quimica Geral

CODIGO BA011517

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Prética

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:

Familiarizar o aluno com a analise quantitativa por métodos
\volumétricos.

Obijetivos especificos:

- Desenvolver habilidades praticas comuns em Laboratério de
Quimica Analitica Experimental;

- Aplicar na préatica os conhecimentos adquiridos na teoria;

- Desenvolver um raciocinio légico, bem como uma visdo critica
cientifica.

EMENTA NocGes de amostragem e tratamento estatistico dos dados; Preparo e
diluicdo de solucdo padrdo. Mistura de solugdes. Equilibrio quimico
aplicado a solucBes aquosas; Titulagdo de padronizagdo. Analises
quantitativas envolvendo analises volumétricas. Identificacdo de ions;
Gravimetria.

BIBLIOGRAFIA 1. BACCAN, N.; ANDRADE, J. C.; GODINHO, O. E. S;

BASICA BARONE, J. S. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3. ed. (3.
reimpressdo), Ed. Edgard Blucher, S&o Paulo, 2001.

2. HARRIS, D. C. Andlise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro:
Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A., 2005.
3. SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J. e CROUCH, S. R.
Fundamentos de Quimica Analitica. Traducdo da 8. ed., Thomson
Learning, 2006.
4. VOGEL, A. I. Analise Quimica Quantitativa. 5. ed., Rio de
Janeiro: Ed. Guanabara Koogan, 1992.
BIBLIOGRAFIA 1. MASTERTON. W. L. et al. Principios de Quimica. Rio de Janeiro:
COMPLEMENTAR Ed. LTC, 1990.

2. JONES e ATKINS. Principios de Quimica: questionando a vida
moderna e 0 meio ambiente. Trad. I. Caracelli et al., Bookman, 2001.
3.MORITA, T. & ASSUNCAO. Manual de Solucdes, Reagentes e
Solventes, Ed. Edgard Blucher, 1995.

4. DEL PINO, J.C. & KRUGER, V. Seguranca de Laboratorio,
CECIRS, Porto alegre, 1997.

5.0LIVEIRA, E.A. Aulas Praticas de Quimica, 2° ed., Ed. Moderna,
Sao Paulo, 1995.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos /2°. semestre

COMPONENTE Metodologia da Pesquisa

CURRICULAR

CARATER DA|Obrigatoéria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Introdugdo a Engenharia de Alimentos

CODIGO

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA[30

TOTAL

CREDITOS 2

NATUREZA DA[Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:

Conhecer e correlacionar os fundamentos, os métodos e as técnicas

de andlise presentes na producdo do conhecimento cientifico para

elaboracdo e desenvolvimento de pesquisas e trabalhos académicos.

Obijetivos especificos:

- Estimular e orientar os académicos na analise e compreensao de

conceitos e fundamentos basicos, possibilitando aquisicdo de

habilidades Uteis na atividade profissional.

- Capacitar os estudantes a uma apreciacdo da componente curricular

como expressdo da criatividade intelectual e, como instrumento para

0 dominio da ciéncia atual.

- Estimular e propiciar atitudes de participacdo, comprometimento,

organizacdo, flexibilidade, critica e autocritica na construcdo do

processo de ensino-aprendizagem.

EMENTA Introdugdo a pesquisa cientifica. Ciéncia. Método cientifico. Tipos de
Pesquisas. Projeto  de  Pesquisa. =~ Comunicagdo  entre
orientados/orientadores.  Preparagdo de documentos  técnico-
cientificos. Preparo e organizacdo de curriculo. Trabalhos
académicos.

BIBLIOGRAFIA 1. POPPER, KARL R., A l6gica da pesquisa cientifica / Sao Paulo

BASICA : Cultrix, 2007. 567 p.

2. MARCONI, M. A., Fundamentos de metodologia cientifica / 7.
ed. Sao Paulo, SP : Atlas, 2010. 297 p.

3. LAKATOS, E.M.., Metodologia do trabalho cientifico:
procedimentos basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatério,
publicacdes e trabalhos cientificos / 7. ed. rev. e atual. S&o Paulo
. Atlas, 2007. 225p.

4. LAKATOS, E.M.., Técnicas de Pesquisa :Planejamento e
execucdo de  pesquisas,amostragens e  técnicas  de
pesquisa,elaboracdo analise e interpretacdo de dados / 7. ed. S&o
Paulo : Atlas, 2009. 277 p.

BIBLIOGRAFIA 1. FEITOSA, V. C., Redacdo de textos cientificos / 10. ed. Séo

COMPLEMENTAR Paulo: Papirus, 2006. 155 p
2. GIL, A. C., Como elaborar projetos de pesquisa / 4.ed. S&o

Paulo: Atlas, 2009. 171 p.

3. Construindo o saber :metodologia cientifica : fundamentos e
técnicas / 18. ed. Campinas, SP : Papirus, 2007. 175 p.

4. RUDIO, F. V., Introducdo ao projeto de pesquisa cientifica / 36.
ed. Petropolis : VVozes, 2009. 144 p.

5. CERVO, A. L., Metodologia cientifica 6. ed Sdo Paulo, SP :

McGraw-Hill do Brasil, 2007 xii; 162 p.
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3% Semestre

CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos / 3°. semestre
COMPONENTE Quimica de Alimentos
CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE

PRE-REQUISITO Quimica Analitica Tedrica
CODIGO BA015716
DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS

Obijetivo geral

Capacitar o aluno entender a estrutura dos alimentos sob aspecto
quimico, identificando a importancia e funcionalidade destes no seu
processamento.

Obijetivos especificos:

- Identificar e caracterizar as propriedades da agua na estabilidade
dos alimentos.

- Identificar e caracterizar as propriedades e fungdes dos carboidratos,
proteinas, lipideos e vitaminas.

- Identificar e caracterizar as modificacdes fisico-quimicas que
ocorrem nos alimentos.

EMENTA

Propriedades da 4&gua, atividade de agua e seus efeitos na
estabilidade de alimentos. Carboidratos: propriedades e reacdes.
Carboidratos em alimentos. Lipidios: propriedades e reagdes.
Lipidios em alimentos. Proteinas: Propriedades e reacdes. Proteinas
em alimentos. Vitaminas em alimentos.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

1. FENNEMA, O. R.; PARKIN, K,L; DAMODARAN, S. Quimica
de Alimentos de Fennema. 4ed. Artmed, 2010.

2. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 2
ed. Editora Edgard Blucher LTDA, 2007.

3. ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos: Teoria e Prética. 5 ed.
UFV. 2011

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

1. BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratorio de
Quimica de Alimentos. Livraria Varela, 2003.

2. MACEDO, G.A.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; PARK, Y.
G. K. Bioguimica Experimental de Alimentos. Livraria Varela,
2005.

3. GONCALVES, E. C.B. A. Anélise de Alimentos: Uma visdo
quimica da nutri¢do. 2 ed. Varela. 20009.

4. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos Volume I:

Componentes dos Alimentos e Processos, Artmed, 2005.

FOOD CHEMISTRY; ISSN: 0308-8146

6. ALIMENTOS E NUTRICAO: BRAZILIAN JOURNAL OF
FOOD AND NUTRITION; ISSN: 0103-4335 e ISSN:2179-4448

o
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 3°. semestre

CARGA HORARIA

COMPONENTE Desenho Técnico Il
CURRICULAR

CARATER DA(Obrigatoria
COMPONENTE

PRE-REQUISITO [Desenho Técnico |
CODIGO BA010803
DEPARTAMENTO |Bagé

CARGA HORARIA60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA[Teobrica

OBJETIVOS

Objetivo geral:

A componente curricular objetiva levar ao aluno conhecimentos praticos e
tedricos a respeito do uso de softwares CAD, trabalhando as habilidades
de construcdo e representacdo de desenhos técnicos assistido por|
computador em duas e trés dimensdes.

Obijetivos especificos:

Dar uma panoramica dos softwares CAD disponiveis no mercado;
Desenvolver o raciocinio espacial na elaboracdo de desenhos assistido por
computador; Prover os conhecimentos tedricos e praticos necessarios ao
desenvolvimento de desenhos bidimensionais e tridimensionais, bem
como, 0S necessarios ao detalhamento e impressdo

EMENTA

Introdugdo ao uso de programas de desenho e projeto assistido por|
computador: historico, softwares e suas aplicacbes em desenhos e
detalhamentos de elementos de maquinas; Apresentacdo dos conceitos e
aplicacdo na criacdo, edicdo, visualizacdo e impressdo de desenhos em
duas e trés dimensdes por meio de softwares CAD.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

1. OLIVEIRA, A, de. AutoCAD 2009: Um Novo Conceito de
Modelagem 3D e Renderizacao. Editora Erica, 2008, 298p.
OLIVEIRA, A, de. AutoCAD 2007: Modelagem 3D e Renderizagéo
em Auto Nivel. Editora Erica, 2006, 277p.

PREDABON, E. P.; BOCCHESE C. SolidWorks 2004: Projeto e
Desenvolvimento. Editora Erica, 2008, 406p.

2.

3.

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

LIMA, C. C. N. A de. Estudo Dirigido de AutoCAD 2007. Editora
Erica, 2007, 300p.

2. ROHLEDER, E.; SPECK H. J.; SILVA, J. C. da; Tutoriais de
Modelagem 3D utilizando o Solidworks. Editora Visual Books. 2006.
115p.

3. VENDITTI, M. V. dos R. Desenho técnico sem prancheta com

AutoCad 2008. 2ed. Editora Visual Books. Florian6polis — SC; 2007,
284p.

SOUZA, A. C. de; ROHLERDER E.; SPECK H. J.; GOMEZ L. A.
SolidWorks 2003: modelagem 3D. Editora Visual books, 2005, 188p.
FIALHO, A. B. SolidWorks premium 2009: teoria e pratica no
desenvolvimento de produtos industriais - plataforma para projetos

CAD/CAE/CAM. Editora Erica, 2008, 568p
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 3°. semestre

CARGA HORARIA

COMPONENTE Calculo 111
CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE

PRE-REQUISITO Calculo 1
CODIGO BA011019
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 60
TOTAL

CREDITOS 4
NATUREZA DA Tedrica

OBJETIVOS

Obijetivo geral

Compreender os conceitos de limite, derivada e integral para funcbes
de varias variaveis. Compreender os conceitos de funcbes vetoriais e
0s teoremas da Gauss, Green e Stokes.

EMENTA

Funcdes de vérias varidveis reais. Derivacdo parcial. Gradiente e
derivadas direcionais. Derivacdo Implicita. Integrais duplas e triplas.
Sistemas de coordenadas cilindricas e esféricas. Jacobiano. Mudanga|
de varidvel. Fungbes vetoriais. Integrais curvilineas. Operadores
divergente e rotacional. Integrais de superficie. Teoremas de Gauss,
Green e Stokes.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

1. ANTON, H. Calculo: um novo horizonte. 62 ed. Porto Alegre:
Bookmann, 2000. V. 2.

2. GUIDORIZZI, H.L. UM CURSO DE CALCULO. 52 ED. RIO
DE JANEIRO: LTC, 1997. V. 4.

3. LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. 3% ed. Séo
Paulo: Harbra, 1994. V. 2.

4. STEWART, J. Célculo. 5% ed. Sdo Paulo: Thomson Learning,
2006. V.2.

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

1. EDWARDS, C. H.,, PENNEY, D. E. Célculo com geometria
analitica. v. 2

2. FLEMMING, D. M., GONCALVES, M. B. Calculo C. 5% ed. Séo
Paulo ; Makron, 1992.

3. LARSON, R. E., HOSTETLER, R. P., EDWARDS, B. H.
Calculo com aplicagdes. 42 ed. Rio de Janeiro: LTC, 1998.

4. SIMMONS, G. F. Calculo com geometria analitica. Sdo Paulo:
McGraw-Hill, 1987. v. 2.

5. SWOKOWSKI, E. W. Célculo com geometria analitica. 22 ed.
Sao Paulo: Makron, 1994. V.2,

6. KAPLAN, W. CALCULO AVANCADO. EDGARD

BLUCHER, 1972. V. 2.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 3°. semestre

CARGA HORARIA

COMPONENTE Fisica Ill
CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE

PRE-REQUISITO Fisica Il e Calculo 1l
CODIGO BA010905
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4
NATUREZA DA Teorica

OBJETIVOS

Obijetivo geral

Qualificar o graduando na compreensdo de fendmenos fisicos e
solucdo de problemas em fisica bésica relacionados aos temas
eletricidade, magnetismo e circuitos elétricos.

EMENTA

Forca elétrica. Campo elétrico. Lei de Coulomb. Lei de Gauss.
Potencial elétrico. Energia eletrostatica e capacitancia. Corrente
elétrica. Circuitos de corrente continua. Condutividade elétrica.
Campo magnético. Lei de Gauss para o0 magnetismo. Lei de Ampére.
Fluxo magnético. Lei de Faraday. Indutancia. Energia magnética.
Circuitos de corrente alternada.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R; WALKER, J. Fundamentos de
Fisica, v.3, 92 ed., Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos
Editora Ltda, 2012.

2. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica, v.3, 1% ed., Sdo
Paulo:Editora Edgard Blucher Ltda, 1997.

3. SEARS, F.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A.; ZEMANSKY,
M. W. Fisica 3 - Eletromagnetismo, 122 ed., Sdo Paulo: Addison
Wesley, 2009.

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

1. FEYNMAN, R. P.; LEIGHTON, R. B.; SANDS, M. The
Feynman Lectures on Physics, v.2, Reading: Addison Wesley,
1963.

2. MACHADO, K. D. Teoria do Eletromagnetismo. v.1, v.2, v.3, 23
ed., Ponta Grossa: Editora UEPG, 2004.

3. CHAVES, A. Fisica Bésica - Eletromagnetismo, Rio de Janeiro:
Livros Técnicos e Cientificos Editora Ltd, 2007.

4. JEWETT Jr., J. W..; SERWAY, R. A. Principios de Fisica:
Eletromagnetismo, S&o Paulo: Cengage Learning, 2004.

5. TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros,
v.2, 52 ed., Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora

Ltda, 2006.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 3°. semestre

COMPONENTE Laboratério de Fisica Ill
CURRICULAR

CARATER DA[Obrigatoria
COMPONENTE

PRE-REQUISITO Fisica Il e Laboratério de Fisica Il
CODIGO BA010906
DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA[30

TOTAL

CREDITOS 2

NATUREZA DAlPrética

CARGA HORARIA

OBJETIVOS

Obijetivo geral

. Verificar a existéncia dos fendmenos fisicos no mundo real e a
pertinéncia das leis e conceitos estudados em eletrostatica e
magnetismo

EMENTA

Experimentos envolvendo conceitos de eletrostatica, magnetismo e
circuitos elétricos.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

1.

TIPLER, P.A. e MOSCA,G. Fisica v.2: Eletricidade e
Magnetismo, Otica, 5% edicdo. Livros Técnicos e Cientificos
Editora.

HALLIDAY, RESNICK, WALKER, Fundamentos de Fisica,
v.3, 72 edicdo. Livros Técnicos e Cientificos Editora.

SEARS, F.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A.; ZEMANSKY,
M. W. Fisica 3 - Eletromagnetismo, 122 ed., Sdo Paulo: Addison
Wesley, 2009.

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

NUSSENZWEIG, M. Curso de Fisica Basica: Volume 3,
Eletromagnetismo. 42 edi¢do. Edgard Bliicher Editora.

CAMPOS, A. A, ALVES, E. S. e SPEZIALI, N.L. "Fisica
Experimental Bésica na Universidade”. 2a. Edi¢do. Editora
UFMG. 2008.

SERWAY, R. A.; JEWETT, J.R. JOHN W., Principios de Fisica
vol. 3 Eletromagnetismo, Ed. Thomson.

HEWITT, PAUL G, Fisica Conceitual, Ed. Bookman, 2007.
CHAVES, A., Fisica Bésica — Eletromagnetismo, 12. edigdo, Ed.
LT, 2007.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 3°. semestre

CARGA HORARIA

COMPONENTE Fisico-quimica |
CURRICULAR

CARATER DA[Obrigatoria
COMPONENTE

PRE-REQUISITO Quimica Geral e Calculo Il
CODIGO BA011512
DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA[O

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA[Tedrico

OBJETIVOS

Obijetivo geral

Proporcionar aos alunos 0s conceitos béasicos da fisico-quimica,
permitindo entendimento dos fendmenos observados na quimica.
Abordando gases ideais e reais; principios da termodindmica,
termoquimica, calor, energia e trabalho, e suas inter-relagdes,
proporcionando visdes sobre a fisico-quimica destes processos.
Objetivos especificos:

- Proporcionar aos académicos 0s conceitos da Fisico-quimica,
permitindo entendimento dos fendmenos observados na Quimica;

- Fornecer ao académico a fundamentacdo tedrica, bem como uma
\visdo fenomenoldgica da Fisico-Quimica;

- Desenvolver um raciocinio légico, bem como uma visdo critica
cientifica;

- Relacionar os contelidos tedricos com os fendmenos do dia-a-dia;

- Identificar, propor e resolver problemas;

- Reconhecer as relagBes de desenvolvimento da Quimica com outras
areas do saber, tecnologia e instancias sociais

EMENTA

Gases ideais e reais; Primeiro, segundo e terceiro principios da
termodinamica; Calor, Energia Interna e Trabalho; Termoquimica.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

1. ATKINS, P.W. Fisico-Quimica; vol. 1, 8% ed. LTC Editora,
2008.

2. ATKINS, P.W. Fisico-Quimica: Fundamentos; 5% ed. Rio de
Janeiro, LTC Editora, 2011.

3. CASTELLAN, Gilbert W. Fundamentos de fisico-quimica. Rio
de Janeiro, LTC Editora, 2007.

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

1. PILLA, Luiz, Fisico-Quimica; 2V. 2% ed. Porto Alegre, Editora

UFRGS, 2006

BALL, D.W., Fisico-Quimica; 2V, Séo Paulo, Pioneira, 2005.

3. MOORE W.J., Fisico-Quimica; 2V, 4% ed. Sdo Paulo, Edgard
Blucher, 1976;

4. NETZ, P.A., Fundamentos de Fisico-Quimica: uma abordagem
conceitual para as ciéncias farmacéuticas; Porto Alegre, Artmed,
2008.

5. ATKINS, P.W., Fisico-quimica biol6gica; Rio de Janeiro, LTC
Editora, 2006.

no
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 3°. semestre

CARGA HORARIA

COMPONENTE Analise Instrumental
CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE

PRE-REQUISITO Quimica Analitica Tedrica
CODIGO BA011511
DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 30

TOTAL

CREDITOS 2

NATUREZA DA Teodrica

OBJETIVOS

Objetivo geral
Proporcionar aos alunos os conceitos da Quimica aplicados 4
instrumentacgdo, permitindo entendimento dos fenémenos observados
no laboratorio.

Objetivos especificos:

- Relacionar os contelidos teoricos e os fenémenos do dia-a-dia;

- Estimular o académico a identificar, propor e resolver problemas;

- Reconhecer as relages de desenvolvimento da Quimica Analitica]
icom outras areas do saber, tecnologia e instancias sociais;

- Transmitir conhecimento expressando-se de forma clara ¢
consistente na divulgacao dos resultados cientificos

EMENTA

/Amostra e Amostragem; Espectroscopia de Absor¢do molecular UV-
visivel; Fotometria de Chama; Espectroscopia de Absor¢do Atdmica;
Cromatografia a liquido de alto desempenho; Cromatografia Gasosa;
Espectrometria no Infravermelho.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

1. EWING, GALEN W. Métodos instrumentais de analise quimica.
Ed. Edgard Blucher. 1990.

2. DOUGLAS A. SKOOG, F. JAMES HOLLER, TIMOTHY A.
NIEMAN; traducao: Celi Pasquini. Principios de analise
instrumental. Ed. Bookman. 6 ed. 2009.

3. SKOOG, D.A. WEST DM HOLLER, FJ. Fundaments of
analyical Chemistry. 5 ed. New York, 1988.

4. SKOOG, D.A, Holler, F.J., Nieman,
Instrumental analysis, 5 Ed. New York 1998.

T.A Principle of

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

1. FREDDY CIENFUEGOS, DELMO VAITSMAN. Analise
Instrumental, Editora Interciéncia, 2000.

2. MASTERTON. W. L. et al. Principios de Quimica. Rio de
Janeiro: Ed. LTC, 1990.

3. JONES e ATKINS. Principios de Quimica: questionando a vidal
moderna e 0 meio ambiente. Trad. |. Caracelli et al., Bookman,
2001.

4. DEL PINO, J.C. & KRUGER, V. Seguranca de Laboratério,
CECIRS, Porto alegre, 1997.

5. OLIVEIRA, E.A. Aulas Praticas de Quimica, 2° ed., Ed.
Moderna, Séo Paulo, 1995
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CARGA HORARIA

CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos / 3°. semestre
COMPONENTE Quimica Organica
CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE

PRE-REQUISITO Quimica Geral
CODIGO BA011701
DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorica

OBJETIVOS

Obijetivo geral

Proporcionar aos alunos o0s conceitos da Quimica Organica,
permitindo entendimento dos fendmenos observados na quimica.
Obijetivos especificos:

- Descrever e reconhecer as fungfes organicas e seus representantes
mais importantes;

- Relacionar as estruturas com as propriedades fisicas e quimicas,
bem como os métodos de obtencéo;

- Proporcionar a compreensdo dos principios basicos das Reagdes
organicas;

- Apresentar e interpretar a estrutura Quimica das principais
Biomoléculas.

EMENTA

Estudo da Estrutura. Isomeria. Nomenclatura. Estereoguimica.
Reatividade Quimica Acida e Basica. Propriedades fisicas e quimicas
das fungdes orgéanicas. NogOes sobre Mecanismo de reacfes. Nogdes
sobre a Estrutura de Biomoléculas.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

1. T.W.Graham SOLOMONS, Craig Fryhle, “Quimica Organica -
\Vol. 17, 8a Edigao, Ltc, 2005.

2. T.W.Graham SOLOMONS, Craig Fryhle, “Quimica Organica -
\Vol. 2”, 8a Edigdo, Ltc, 2006.

3. Peter C. VOLLHARDT, Neil E. SCHORE, “Quimica Organica:
Estrutura E Fun¢io”, 4°Ed., Bookman, Porto Alegre, 2004

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

1. Neil E. Schore, “Organic Chemistry Study Guide With Solutions
Manual”, 5" Edition, W. H. Freeman, 2005.

2. Paula Yurkanis Bruice, “Quimica Orgéanica - Vol. 17, 4a Edicéo,
Prentice Hall, 2006.

3. Paula Yurkanis Bruice, “Quimica Organica - Vol. 27, 4a Edigdo,
Prentice Hall, 2006.

4. John Mcmurry, “Quimica Orgéanica: Combo”, 6a Edi¢do, Thomson
Learning, 2004.

5. SOLOMONS, T. W. Graham, FRYHLE, Craig. Quimica organica.

\V.1,8.ed., LTC, 2005.
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4° Semestre

CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos / 4°. Semestre
COMPONENTE Introducdo a Bioquimica de Alimentos
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Quimica de Alimentos
CODIGO BA015717
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 60
TOTAL
CREDITOS 4
NATUREZA DA Teorico/Préatica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Objetivo geral:
Capacitar o aluno a compreender os principais sistemas bioquimicos
e identificar as alteracfes que ocorrem nos alimentos.
EMENTA Composicdo e importancia de &cidos nucléicos. Aminoacidos e
proteinas com atividade bioldgica. Natureza das reacdes enzimaticas,
caracteristicas das enzimas, cinética enzimatica, ativadores e
inibidores. Metabolismo de carboidratos. Metabolismo de lipideos.
Metabolismo de proteinas. Introducdo as alteragfes bioquimicas pds-|
abate e pds-colheita de animais e vegetais, respectivamente.
BIBLIOGRAFIA 1. LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios
BASICA de Bioguimica. 4° Edigdo. Editora Sarvier, 2007.
2. MACEDO, G. A.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; et. al..
Bioquimica experimental de alimentos. 1° Edi¢do. Editord
Varela, 2005.
3. ESKIN, N. A. M. Biochemistry of foods. Academic Press, New|
York, 1990.
BIBLIOGRAFIA 1. FURLONG, E. B.. Bioguimica: Um enfoque para Alimentos.
COMPLEMENTAR Editora Edgraf, 2000.
2. CAMPBELL, M. K. SHAWN O. FARREL. Bioquimica. 5°
edicdo, Porto Alegre, Artmed, 2007.
3. KOBLITZ, M. G. B. Bioguimica de Alimentos: Teoria e
Aplicag0es Préticas. 1° Edi¢do. Editora Guanabara, 2008.
4. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L., FENNEMA O. R. Quimica
de alimentos, Ed. Artmed, Porto Alegre, 2010.
5. VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT Charlotte W. Fundamentos de
Bioquimica, Ed. Artmed, Porto Alegre, 2002.
6. Journal of Food Biochemistry: ISSN: 1745-4514

91



CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 4°. Semestre

COMPONENTE Equagdes Diferenciais
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Calculo 111 e Geometria Analitica
CODIGO BA000118
DEPARTAMENTO Bageé
CARGA HORARIA 60
TOTAL
CREDITOS 4
NATUREZA DA Teorico
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Objetivo geral:
Analisar e resolver equagdes diferenciais ordinarias, compreendendo
e aplicando algumas técnicas na procura de solugdes de modelos
matematicos. Classificar e resolver os principais tipos de equagdes
diferenciais parciais lineares de segunda ordem (Calor, Onda e
Laplace), utilizando séries de Fourier.
EMENTA EquacOes diferenciais ordinarias lineares e ndo-lineares. Elementos
de séries de Fourier, funcbes especiais. Transformadas de Laplace.
Equacdes da fisica classica. Método da separagdo de variaveis. Outras
aplicacdes.
BIBLIOGRAFIA 1. BOYCE, W. E. & DIPRIMA, R. C. Equacbes Diferenciais
BASICA Elementares e Problemas de Valores de Contorno. 8. ed. LTC,
2006.
2. KREYSZIG, E., MATEMATICA SUPERIOR, VOL. | E II, LTC|
EDITORA.
3. ZILL, D.G., Equacdes Diferenciais, Vol.l e 1l, Ed. Makron, 2001.
BIBLIOGRAFIA 1. BUTKOV, E., Fisica Matematica, LTC Editora, 1988.
COMPLEMENTAR 2. CHURCHILL, R.V., Fourier Series and Boundary Value
Problems, 2a. ed., Ed. McGraw-Hill, 1963.
3. DAVIS, H.F., Fourier Series and Orthogonal Functions, Dover,
1963.
4. GUIDORIZZI, H.L. Um curso de calculo.5. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 1997.V 4.
5. HILL, D. G. Equagdes Diferenciais com Aplicagdes em
Modelagem. Thomson Learning.
6. KAPLAN, W. CALCULO AVANCADO. EDGARD
BLUCHER, 1972. V. 2.
7. SPIEGEL, M.R., Transformadas de Laplace; resumo e teoria, Ed.
McGraw-Hill, 1971.
8. STEWART, J. Célculo. 5% ed. S&o Paulo: Thomson Learning,

2005. v.2.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 4°. Semestre

COMPONENTE Probabilidade e estatistica
CURRICULAR
CARATER DA[Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Calculo Il
CODIGO BA011012
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA|60
TOTAL
CREDITOS 4
NATUREZA DA[Tedrico
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Obijetivo geral:
Reconhecer os principais modelos probabilisticos para utiliza-los em
situacOes reais, bem como selecionar amostras, fazer sua
apresentacdo tabular e gréfica, calcular medidas descritivas e estimar
parametros.
EMENTA Estatistica Descritiva. Introdugdo a Probabilidade. Variaveis
Aleatdrias. Amostragem e Estimacdo. Testes de HipGteses.
Correlagdo e Regressao.
BIBLIOGRAFIA 1. BUSSAB, W.O., MORETTIN, P.A. Estatistica Basica. S&o
BASICA Paulo: Saraiva Editora. 2010.
2. MANN, P. S. INTRODUCAO A ESTATISTICA. TRADUCAO
EDUARDO BENEDITO CURTOLO, TERESA C. P. DE
SOUZA. RIO DE JANEIRO: LTC, 2006.
3. MEYER, P.L. Probabilidade, Aplica¢cGes a Estatistica. Rio de
Janeiro: Ao Livro Técnico S.A., 1983.
4. MONTGOMERY, D. C. et al. Estatistica Aplicada e
Probabilidade para Engenheiros. Rio de Janeiro: LTC Editora,
20009.
5. MOORE, D. A estatistica basica e sua pratica. Rio de Janeiro:
LTC Editora, 2005.
6. TRIOLA, M. F. Introdugdo & Estatistica. 9. ed. Rio de Janeiro.
LTC Editora, 2005.
BIBLIOGRAFIA 1. BARBETTA, P. A. et al. Estatistica para Cursos de Engenharia e
COMPLEMENTAR Informatica. Sdo Paulo. Atlas, 2008.

2. BARRY R. J. Probabilidade: um curso em nivel intermediario,
2008 .

3. CRESPO, A. A. Estatistica facil. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.

4. FONSECA, J. S. Curso de estatistica. Sao Paulo: Atlas, 1996.

5. HINES, W. et al. Probabilidade e Estatistica na Engenharia. 4.
ed. Rio de Janeiro: LTC Editora, 2006.

6. IEZZI, G. FUNDAMENTOS DA  MATEMATICA
ELEMENTAR. VOL. 5, 2004.

7. LEVINE, D. Estatistica-Teoria e Aplica¢des: usando Microsoft]
Excel em Portugués. 3% Ed. Rio de Janeiro: LTC Editora, 2005.

8. JULIANELLI, J.R. et al. Curso de Analise Combinatéria e
Probabilidade: aprendendo com a resolugéo de problemas. 2009.
Rio de Janeiro: Editora Ciéncia Moderna, 2009.

9. SPIEGEL, M. R. Probabilidade e Estatistica. Ed. McGraw-Hill.
1978.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 4°. Semestre

COMPONENTE Quimica Organica Experimental |
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Quimica Organica
CODIGO BA011728
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 60
TOTAL
CREDITOS 4
NATUREZA DA Teorico-préatica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Obijetivo geral:
Proporcionar aos alunos o0s conceitos da Quimica Organica,
permitindo entendimento dos fendmenos observados no laboratoério
Obijetivos especificos:
- Desenvolver habilidades préaticas comuns em Laboratério de
Quimica Organica;
- Desenvolver um raciocinio légico, bem como uma visdo critica
cientifica;
- Identificar, propor e resolver problemas;
- Aplicar na préatica os conhecimentos adquiridos na teoria.
EMENTA Cromatografia: em papel, em camada delgada, em coluna;
Determinagdo: Ponto de fusdo e Ebulicdo. Recristalizacéo.
Sublimacdo. Destilacdo: simples, a vacuo, por arraste de vapor,
fracionada. Extracdo: simples, com solventes quimicamente ativos.
BIBLIOGRAFIA 1. BECKER, H. G. 0. Organikum: Quimica Organica
BASICA Experimental. 2. ed.; Fundacgéo Calouste Gulbenkian, 1997.
2. SOARES, B. G.; SOUZA, N. A, PIRES, D. X. Quimica
Orgénica: Teoria e Técnicas de Preparacdo, Purificacdo e
Identificacdo de Compostos Orgénicos. 1. ed.; Guanabara, 1988.
3. ZUBRICK, J. W. Manual de Sobrevivéncia no Laboratorio de
Quimica Organica. 1. ed.; LTC, 2005.
BIBLIOGRAFIA 1. SOLOMONS, T. W. Graham, FRYHLE, Craig. Quimica
COMPLEMENTAR organica. V. 1, 8. ed., LTC, 2005.

2. Neil E. Schore, “Organic Chemistry Study Guide With Solutions
Manual”, 5" Edition, W. H. Freeman, 2005.

3. Peter C. Vollhardt, Neil E. Schore, “Quimica Orgéanica: Estrutural
E Fun¢do”, 4* Edicdo, Bookman, Porto Alegre, 2004

4. Paula Yurkanis Bruice, “Quimica Orgéanica - Vol. 27, 4a Edicao,
Prentice Hall, 2006.

5. John Mcmurry, “Quimica Organica: Combo”, 6a Edigao,

Thomson Learning, 2004.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 4°. Semestre

COMPONENTE Economia Industrial
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Ter cursado no minimo 70 créditos
CODIGO BA015712
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 30
TOTAL
CREDITOS 2
NATUREZA DA Teorica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Objetivo geral:
Ao final da componente curricular o aluno deve ser capaz de
interpretar acontecimentos microecondmicos, através dos conceitos
da teoria do consumidor, producéo e anélises de mercado, demanda e
oferta.
EMENTA Conceitos de Economia; Mercados e Pregos; Demanda; Oferta;
Teoria do Consumidor; Custos de Producdo e Teoria da Firma;
Estruturas de Mercado; Nogdes de Macroeconomia e Economia
Brasileira.
BIBLIOGRAFIA 1. KRUGMAN, P. R. Introducdo a Economia. Rio de Janeiro.
BASICA Elsevier. 2007.
2. MONTELLA, M.. Economia, administragdo contemporanea e
engenharia da producdo : um estudo de firma. Rio de Janeiro.
Qualitymark. 2006.
3. VASCONCELLOS, M. A. & GARCIA, M.E.. Economia. Sao
Paulo: Editora Saraiva. 2007.
BIBLIOGRAFIA 1. CHING, Y. H.. MARQUES, F. & PRADO L.. Contabilidade &
COMPLEMENTAR Financas para especialistas. S&o Paulo. Editora Prentice Hall.
2007.
2. MOCHON, F.. Principios de Economia. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2007.
3. VASCONCELLOS, Marco Antonio Sandoval de, Economia:
micro e macro. 4. ed. Séo Paulo, SP : Atlas, 2008.
4. KUPFER, David, HASENCLEVER, Lia, et al. Economia
industrial: fundamentos tedricos e praticas no Brasil. Sdo Paulo :
Elsevier, 2002.
5. O'SULLIVAN, Arthur, Introducdo a economia: principios e

ferramentas. Sao Paulo, SP : Prentice Hall, 2004.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 4°. Semestre

COMPONENTE Ciéncia dos materiais

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Quimica Geral

CODIGO BA010985

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Tedrico-préatica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivo geral:
IAbordagem do estudo da estrutura dos materiais considerando sua|
estrutura atbmica, cristalina, microestrutura e macroestrutura,
relacionando com suas propriedades e aplicacdes em Engenharia.
Objetivos especificos:
— Ampliar os conhecimentos sobre os materiais: classificag&o,
estrutura, propriedades e degradag&o;
— Entender o comportamento dos materiais em geral e seu potencial
de utilizacdo;
— Reconhecer os efeitos do meio e condigdes de servigo — limitagoes;
— Fornecer subsidios para compreender o comportamento dos
materiais em servico: seu potencial de utilizacdo em funcdo das
condicOes do meio e de operacéo.

EMENTA Introdugdo & Ciéncia dos Materiais. Classificagdo dos materiais.
Estrutura dos materiais (estrutura atdmica, estrutura cristalina,
microestrutura e macroestrutura). Relacdo entre estrutura e
propriedades dos materiais. Propriedades dos materiais. Degradacdo
de materiais.

BIBLIOGRAFIA 1. CALLISTER JR., W. D. Ciéncia e Engenharia de Materiais: uma

BASICA introduc&o. 7° Ed., Rio de Janeiro: LTC, 2008.
2. van VLACK, Lawrence H. Principios de ciéncias dos materiais.

Séo Paulo: Edgar Bliicher, 2008.
3. ASKELAND, Donald R.; Phule, Pradeep P. Ciéncia e
Engenharia dos Materiais. Ed. Traduzida. London: Chapman and
BIBLIOGRAFIA 1. GENTIL, V. Corrosdo. 5° Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007.
COMPLEMENTAR 2. van VLACK, Lawrence H. Principios de Ciéncias e Tecnologia|

dos Materiais. 4° Ed., Rio de Janeiro: Campus, 2003.

3. COLPAERT, H. Metalografia dos Produtos Siderdrgicos
Comuns. 4° Ed., Sao Paulo: Edgard Blucher, 2008.

4. PADILHA, A. F. Materiais de Engenharia: microestrutura e
propriedades. S&o Paulo: Hemus, 2007.

5. SHACKELFORD, James F. Introduction to Materials Science for|

Engineers. 6° Ed., New Jersey: Prentice-Hall, Inc., 2005.
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CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos / 4°. Semestre

COMPONENTE Termodinamica para Engenharia

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Fisica Il e Calculo Il

CODIGO BA010986

DEPARTAMENTO Bageé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivo geral:

Desenvolver, nos académicos, competéncias e habilidades de analise
e investigacdo no que tange aos conteldos de propriedades
termodinamicas de sistemas de engenharia.

Objetivos especificos:

Ao final da componente curricular, espera-se que o aluno tenha
capacidade de entender o significado fisico das propriedades
termodinamicas, localizar os estados nas tabelas termodinamicas,
reconhecer as diferentes regibes do diagrama P-V-T, calcular o
trabalho e o calor transferido em diferentes processos, aplicar a
primeira e a segunda Lei da termodinamica, usar as propriedades de
entropia, aplicar o conceito de irreversibilidade e de disponibilidade,
identificar e utilizar os ciclos termodinamicos.

EMENTA Conceitos béasicos. Sistema  termodindmico. Equilibrio
termodindmico. Comportamento termodindmico de uma substancia|
simples. Equilibrio de fases numa substancia pura. Tabelas de
propriedades termodindmicas. Gas ideal. Trabalho e calor. Primeira
Lei da Termodindmica. Energia interna. Entalpia. Conservagdo de
massa e 0 volume de controle. Equagdo do balango de energia.
Segunda Lei da Termodindmica. Entropia. Disponibilidade ¢
irreversibilidade. Ciclos termodinamicos fundamentais. Ciclos de
poténcia. Ciclos motores. Ciclos frigorificos. Ciclos a vapor e
combinados. Relagdes termodinamicas. Solugdes e misturas. Misturas
compostas por gases e um vapor. Carta psicrométrica.

BIBLIOGRAFIA 1. VAN WYLEN, G.; SONNTAG, R. E.; BORGNAKKE, C.

BASICA Fundamentos da termodindmica Classica. 4% Ed. Sdo Paulo:

Edgard Bliicher, 1995.
2. LEVENSPIEL, OCTAVE, TERMODINAMICA AMISTOSA
PARA ENGENHEIROS, EDGARD BLUCHER, 2002.
3. OLIVEIRA, M. J., Termodinamica, Livraria da Fisica, 2005.
BIBLIOGRAFIA 1. PILLA, LUIZ. Fisico-Quimica |: Termodindmica Quimica e
COMPLEMENTAR Equilibrio. 22 Ed. Porto Alegre: Ed. da UFRGS, 2006.

2. POTTER, MERLE C., SCOTT, ELAINE P. Termodinamica,
Thomson, 2006.

3. WRESZINSKI, WALTER F., Termodindmica, EDUSP, 2003.

4. MORAN, MICHAEL J., SHAPIRO, HOWARD N. Principios de
termodinamica para engenharia, LTC, 20009.

5. SONNTAG, R. E., BORGNAKKE, C. Introducéo &

Termodinamica para Engenharia. Rio de Janeiro: LTC, 2003.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 4°. Semestre

COMPONENTE Ciéncias do ambiente
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Quimica Geral
CODIGO BA015715
DEPARTAMENTO Bageé
CARGA HORARIA 30
TOTAL
CREDITOS 2
NATUREZA DA Teorico
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Objetivo geral:
Conhecer os fundamentos e as implicagbes das Ciéncias e seus
reflexos sobre o meio ambiente, analisando e incorporando seus
resultados em sua pratica.
Objetivos especificos
- ldentificar problemas que possam vir a se configurar nas relagGes
entre Homem e o Ambiente e as implicagcbes entre ciéncias,
tecnologia e sociedade.
- Planejar e executar Projeto Tematico relacionado as diferentes areas
do conhecimento, estudadas na componente curricular, com
determinado contexto social e suas implicaces no meio ambiente.
EMENTA A componente curricular visa promover uma reflexdo sobre as
relagbes homem e ambiente, como parte do todo que compdem o
meio.
Nesse sentido, propbe-se o estudo e reconhecimento da area de
Educacdo Ambiental e do tdpico de Desenvolvimento Sustentavel e
todas as suas dimensdes de abrangéncia. A componente curricular,
trabalha os topicos de Crise Ambiental, Ecologia, Meio Ambiente,
Poluicdo e Legislagio Ambiental. Finaliza com a confecgdo e
apresentacdo por parte dos alunos de um Tema de pesquisa sobre
temas abordados.
BIBLIOGRAFIA 1. BRAGA, Benedito et al. Introducdo & Engenharia Ambiental.
BASICA 2.ed. Sao Paulo: Pearson/Prentice Hall, 2005.
2. REIS, Lineu Belico dos; Fadigas, Eliane A. Amaral. Energia,
recursos naturais e a pratica do desenvolvimento sustentavel.
Barueri: Manole, 2005.
3. SPIRO, Thomas G.; STIGLIANI, William M. Quimica
Ambiental. 2a ed. Sao Paulo: Person Prentice Hall, 2009
BIBLIOGRAFIA 1. BRAUN, Ricardo. Desenvolvimento ao ponto sustentavel: novos
COMPLEMENTAR paradigmas ambientais. Petrdpolis, Rio de Janeiro: VVozes, 2001.

2. DERISIO, J.C. Introducdo ao controle de poluicio ambiental.
Séo Paulo: Signus, 2000.

3. PINHEIRO, Antonio Carlos da F.B.; MONTEIRO, Ana LUcia da
F.B.P.A. Ciéncias do ambiente: ecologia, polui¢cdo e impacto
ambiental. S&o Paulo: Makron Books. 1992.

4. BAZZO, W. A. E. Pereira, L. T. do V. Introducéo a Engenharia.
Florianopolis: Editora da UFSC, 1997.

5. ROCHA, J. C. et al., Introducdo a Quimica Ambiental. Porto
Alegre: Bookman, 2004.

6. BAIRD, C. Quimica Ambiental. Trad. (2.ed.) Bookman, 2002.
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59 Semestre

CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos / 5°. semestre

COMPONENTE Bioquimica de Alimentos

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Introducdo a Bioquimica de Alimentos

CODIGO BA015723

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorico/Pratica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivo geral:
Capacitar o aluno a entender os principais sistemas bioquimicos
alimentares de origem animal e vegetal e identificar as suas
alteracoes.
Objetivos especificos:
- Caracterizar e identificar as estruturas bioquimicas de alimentos
de origem animal e vegetal e suas transformacdes no processamento.
- Identificar os agentes e mecanismos de deterioracdo de alimentos.

EMENTA Principais sistemas bioquimicos dos alimentos: mecanismos de
obtencdo de energia a partir de carboidratos, lipidios e proteinas.
Mecanismos enzimaticos. Comportamento ap6s colheita de vegetais:
respiracdo celular, fotossintese, deterioracdo por mecanismos
bioquimicos. Transformacdes da carne antes e apés abate de animais:
transformacdo do musculo em carne, pré-rigor, pos-rigor, resolucao
de rigor-mortis. Carne PSE e DFD. Agentes e mecanismos de
deterioracdo dos alimentos: internos e externos- bioquimicos, fisicos ,
de insetos e roedores.

BIBLIOGRAFIA 1. LEHNINGER A. L.; NELSON, D.L. ; COX M. M. Lehninger:

BASICA Principios de Bioquimica. Sdo Paulo 4° Edicdo. Editora Sarvier.

2007.

2. KOBLITZ, M.G.B. Biogquimica de Alimentos: Teoria e
AplicacOes Praticas. S&o Paulo. le. Editora Guanabara Koogan.
2008.

3. MACEDO G. A, PASTORE G.M.; SATO, H.H.; et all.
Bioquimica experimental de alimentos. S&o Paulo. 1 e. Editora
Varela. 2005.

4. CAMPBELL, M. K. FARREL S.O. Bioquimica Baésica e
Molecular. Porto Alegre. Editora Artmed. 5e. v 1e 2. 2007.

5. CHAMP, P.C.; RICHARD, A, FERREIRA,D. Bioquimica

llustrada. Porto Aleare. Editora Artmed. 4e. 2009.

99



BIBLIOGRAFIA

1. FELLOWS. P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos:

COMPLEMENTAR Principios e Préatica. Porto Alegre. 2e. Editora Artmed. 2006.

2. CASTILLO C.J.C. Qualidade da carne. Sdo Paulo. Editora
Varela. 1 e. 2006.

3. TERRA, N.N.; TERRA. A Defeito nos produtos carneos.Sao
Paulo. Editora Varela. 2008.

4. EVANGELISTA, J. Alimentos um estudo abrangente. Sédo
Paulo. Editora Atheneu. 2001.

5. DAMODARAN, S; PARKIN, K; FENEMMA, O Food
chemistry.. New York. Editora CRC Press. 2007.

CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos / 5°. Semestre

COMPONENTE Estatistica Experimental

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Probabilidade e Estatistica

CODIGO BA011040

CARGA HORARIA 30

TOTAL

CREDITOS 2

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivos :

Fornecer ao aluno a instrumentalizacdo estatistica necessaria para a
elaboracdo e analise de delineamentos experimentais.

EMENTA Delineamentos experimentais. Analise de experimentos: Simples, em
blocos, fatoriais, hierdrquicos, parcelas subdivididas. Estudos de
interacBes. Comparagdes maltiplas. Planejamento experimental.

BIBLIOGRAFIA 1. DEVORE, J. L. Probabilidade e estatistica para Engenharia e

BASICA Ciéncias. Cengage E Learning, 2011
2. DOUGLAS C. M., GEORGE C. R, NORMA F. H. Estatistica|

aplicada a Engenharia. Editora LTC, Rio de Janeiro, 2004.
3. BARROS N., B. Como fazer experimentos: pesquisa e
desenvolvimento na ciéncia e na industria.

BIBLIOGRAFIA 1. MARTINS, G.A.; FONSECA, J.S. Curso de estatistica, Editoral

COMPLEMENTAR Atlas, 6° edicdo, 1998.

2. VIEIRA. S. Estatistica experimental. Editora Atlas, 22 edicdo,
1999.

3. LAPPONI, J. C. Estatistica usando Excel, Editora Elsevier, 2005.

4. MOORE, D. S. A estatistica basica e sua pratica, Editora LTC,
2005.

5. VIEIRA, S. Analise de variancia. Editora Atlas, 2006.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 5°. semestre

COMPONENTE Introdugdo a Microbiologia de Alimentos
CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Introducdo a Bioquimica de Alimentos
CODIGO BA015722

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Préatica/Teorica

CARGA HORARIA

Objetivo geral:

Introduzir os conceitos basicos de microbiologia e as caracteristicas
gerais dos principais grupos de microrganismos que de alguma forma
apresentam importancia na inddstria de alimentos.

Objetivos especificos:

- Capacitar o aluno a identificar quais os principais grupos de
microrganismos de interesse na inddstria de alimentos.

- Mostrar a importancia do controle microbiolégico no
processamento de alimentos.

- Capacitar o aluno a realizar e desenvolver técnicas no laboratério
para avaliacdo microbioldgica de alimentos e agua.

- Apresentar os microrganismos indicadores de condi¢Oes higiénico-
sanitarias e explicar a importancia deste grupo na inddstria
alimenticia.

- Capacitar o aluno a identificar onde podem ocorrer problemas de
contaminagdo por microrganismos em uma industria de alimentos e
icomo evita-los.

- Desenvolver junto ao aluno as caracteristicas principais de um
profissional de engenharia de alimentos atuante em uma industria.

EMENTA

Estudo dos microrganismos (bactérias, bolores e leveduras), sua
morfologia, fisiologia e reprodugéo. Importancia  dos
microrganismos na industria de alimentos. Principais fatores que
afetam o crescimento de microrganismos em alimentos. Técnicas de
deteccdo, enumeracdo e identificacdo. Técnicas de coleta e
amostragem.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

1. PELCZAR JR., M. J,; CHAN, E. C. S. & KRIEG, N. R.
Microbiologia — Conceito e AplicacBes. Pearson Education do
Brasil, Volume 1, S&o Paulo, 2005

2. SILVA, N. da; JUNQUEIRA, V. C. A. & SILVEIRA. N. F. A.
Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos.
Livraria Varela, 3% edi¢do, Sao Paulo, 2008.

3. JAY, J. Microbiologia de Alimentos. Editora Artmed, 62 edicéo,
Porto Alegre, 2005. 711 p.
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BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

FRANCO, B. D. G. de M. & LANDGRAF, M. Microbiologia|
dos Alimentos. Editora Atheneu, Sdo Paulo, 2008. 182 p.
Compendium of methods for the microbiological examination of
foods / 5.ed. Washington : American Public Health Association,
2001. 676 p.

MARTINKO, M., PARKER, G. Microbiologia de Brock, 109
Edicdo

TONDO, E. C., Microbiologia e sistemas de gestdo da segurancal
de alimentos / Porto Alegre, RS: Sulina, 2011 263 p.
MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares.
Livraria Varela, S&o Paulo, 2006. 258 p.
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CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos / 5°. Semestre

COMPONENTE Fundamentos de Administracao

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO ISENTO

CODIGO BA010993

CARGA HORARIA 30

TOTAL

CREDITOS 2

NATUREZA DA tedrica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivo geral:
Descrever a organizacdo numa perspectiva integrada, caracterizadal
por ser uma é&rea voltada ao enriquecimento do conhecimento
humano, por proporcionar a qualificagdo profissional e o atuar
junto/relacionar-se com as organizagdes de forma que evidencie a sua|
importancia e utilidade e que possibilite o entendimento do
conceitual-tedrico organizacional.
Objetivos especificos:
- Fornecer os fundamentos tedricos, sua evolucdo e linhas de
pensamento sobre as teorias administrativas.
- Caracterizar o processo administrativo e relaciond-lo com o papel
dos dirigentes e as organizacdes.
- Desenvolver a capacidade de pensar e de definir situagdes
organizacionais complexas.
Compreender a importancia e o campo de atuacdo da Administracéo

EMENTA A Administragdo e os Administradores. Teorias da Administrag&o.
Processo Administrativo. Planejamento. Organiza¢do. Direcéo.
Controle. Estudos de Casos.

BIBLIOGRAFIA 1. CHIAVENATO, Idalberto. Introducdo a Teoria Geral da

BASICA Administracdo. Sdo Paulo: Makron Books, 2003.
2. SILVA, Reinaldo. Teorias da Administracdo. Sdo Paulo: Pearson

Prentice Hall, 2008.
3. STONER, James A. F.; FREEMAN, R. Edward. Administracéo.
52 Edicdo. Rio de Janeiro: LTC Editora, 1999.
BIBLIOGRAFIA 1. CHIAVENATO, Idalberto. Teoria geral da administracdo. 6a. ed.
COMPLEMENTAR Rio de Janeiro: Elsevier, 2001. (658.001 C532t 2002 1 6.ED e

658.001 C532t 2 6.ED)

2. CHIAVENATO, Idalberto. Introducdo a teoria geral da
administracdo. 3a. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004. (658.01
C532i 2004)

3. KWASNICKA, Eunice Lacava. Teoria Geral da Administracéo.
3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006. (658.001 K98t 2006)

4. MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Teoria geral da
administragdo: da revolucdo urbana a revolugdo digital. 6a. ed.
Séo Paulo: Atlas, 2007. (658.001 M464t 2007)

5. MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Fundamentos de
Administracdo. 2a. ed. S&o Paulo: Atlas, 2011. (658 M464f)

6. MOTTA, Fernando C. Prestes; VASCONCELOS, Isabella F.
Gouveia de. Teoria geral da administracdo. 3. ed. S&o Paulo:
Cencage Learning, 2008. (658.001 M917t 2008)
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 5°. Semestre

COMPONENTE Fisico-quimica Il
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Fisico-quimica |
CODIGO BA011522
CARGA HORARIA 60
TOTAL
CREDITOS 4
NATUREZA DA Teorica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Objetivo geral:
Proporcionar aos alunos 0s conceitos da fisico-quimica, permitindo
entendimento dos fendmenos observados na quimica.
Objetivos especificos:
- Proporcionar aos académicos 0s conceitos da Fisico-quimica,
permitindo entendimento dos fendmenos observados na Quimica;
- Fornecer ao académico a fundamentacdo teérica, bem como uma
visdo fenomenoldgica da Fisico-Quimica;
- Desenvolver um raciocinio légico, bem como uma visdo critica
cientifica;
- Relacionar os contetidos tedricos com os fendmenos do dia-a-dia;
- Identificar, propor e resolver problemas;
- Reconhecer as relagGes de desenvolvimento da Quimica com outras
areas do saber, tecnologia e instancias sociais.
EMENTA Equilibrio entre fases, misturas simples, sistemas a dois ou mais
componentes, equilibrio quimico, eletroguimica.
BIBLIOGRAFIA 1. ATKINS, P.W. Fisico-Quimica; vol. 1, 8% ed. LTC Editora,
BASICA 2008.
2. ATKINS, P.W. Fisico-Quimica: Fundamentos; 5% ed. Rio de
Janeiro, LTC Editora, 2011.
3. CASTELLAN, Gilbert W. Fundamentos de fisico-quimica. Rio
de Janeiro, LTC Editora, 2007.
BIBLIOGRAFIA 1. PILLA, Luiz, Fisico-Quimica; 2V. 2% ed. Porto Alegre, Editora
COMPLEMENTAR UFRGS, 2006

N

BALL, D.W., Fisico-Quimica; 2V, Séo Paulo, Pioneira, 2005.

3. MOORE W.J., Fisico-Quimica; 2V, 4% ed. Sdo Paulo, Edgard
Blucher, 1976;

4. NETZ, P.A., Fundamentos de Fisico-Quimica: uma abordagem
conceitual para as ciéncias farmacéuticas; Porto Alegre, Artmed,
2008.

5. ATKINS, P.W., Fisico-quimica biolégica; Rio de Janeiro, LTC|

Editora, 2006.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 5°. Semestre

COMPONENTE Fendmenos de Transporte |

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Equacdes Diferenciais e Fisica Il

CODIGO BA000320

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Tedrico-préatica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivo geral:

Capacitar o aluno a compreender os fundamentos dos fenémenos de
transferéncia de quantidade de movimento aplicados na Engenharia|
de Alimentos, na Engenharia de Energias Renovaveis e Ambiente ¢
na Engenharia Quimica.

Obijetivos especificos:

Permitir que os alunos tenham o conhecimento do escoamento de
fluidos e os diversos fendmenos envolvidos nesse processo, bem
como estabelecer as relacGes desses fenbmenos com as suas leis
basicas. Aplicar os conhecimentos de transferéncia de quantidade de
movimento nos processos da Engenharia Quimica e da Engenharia de
IAlimentos. Aplicar os conhecimentos do escoamento de fluidos em
estudos de casos tedricos e praticos. Permitir que os alunos aprendam
a tratar e analisar dados experimentais de laboratério. Permitir que os
alunos trabalhem em grupo e de forma coletiva nas divisdes de
trabalho. Permitir que os alunos aprendam a escrever um artigo
técnico cientifico.

EMENTA Conceitos e defini¢des. Estatica dos fluidos. Cinemética dos fluidos.
Balangos globais de massa, energia mecénica e quantidade de
movimento. Balangos diferenciais de massa e quantidade de
movimento. Anélise dimensional e semelhanga. Escoamentos
internos. Escoamentos externos (camada limite).

BIBLIOGRAFIA 1. FOX, R.W.; McDonald, A.T.; Pritchard, P.J. “Introdugdo a

BASICA Mecanica dos Fluidos”, LTC, 2006.

2. POTTER, M.C.; WIGGERT, D.C. “Mecéanica dos Fluidos”,
Cengage Learning, 20009.
3. BIRD, R.B.; STEWART, W.E.; LIGHTFOOT, E.N. “Fenomenos
de Transporte”, LTC, 2004.
BIBLIOGRAFIA 1. BRAGA FILHO, W. “Fenbmenos de Transporte para
COMPLEMENTAR Engenharia”, LTC, 2006.

2. BRUNETTIL F. “Mecéanica dos Fluidos”, Pearson Prentice Hall,
2008.

3. LIVI, C. P., “Fundamentos de Fenomenos de Transporte: um|
Texto para Cursos Basicos”, LTC, 2004.

4. ROMA, W.N.L. “Fenomenos de Transporte para Engenharia”,
Rima, 2006.

5. WELTY, J.R. “Fundamentals of Momentum, Heat and Mass
Transfer”, John Wiley & Sons, 2008.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 5°. Semestre

COMPONENTE Calculo Numérico

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Equacdes Diferenciais e Algoritmos e Programacao

CODIGO BA011030

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivos :

Resolver problemas de Calculo e Algebra Linear utilizando métodos
numéricos e técnicas computacionais..

EMENTA Sistemas de numeracdo. Erros. Aritmética de ponto flutuante.
Métodos de resolucdo numérica de zeros reais de funcGes algébricas e
transcendentes. Métodos diretos e iterativos para solucao de sistemas|
lineares. Resolugdo numeérica de sistemas néo lineares. Interpolacéo
polinomial. Diferenciacdo e integracdo numérica. Resolucdo
numeérica de equacdes diferenciais ordinarias.

BIBLIOGRAFIA 1. BURDEN, R. L., FAIRES, J. D. Analise Numérica. 8% ed.

BASICA Thomson Learning, 2008.

2. RUGGIERO, M. A. G. LOPES, V. L. R. CALCULO
NUMERICO: ASPECTOS TEORICOS E COMPUTACIONAIS.
22 ED. SAO PAULO: MAKRON BOOKS, 1997.
3. SPERANDIO, D. M. Calculo numérico: caracteristicas
matematicas e computacionais dos métodos numeéricos. S&o
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2003.
BIBLIOGRAFIA 1. ARENALES, S., DAREZZO, A. Caélculo Numérico
COMPLEMENTAR Aprendizagem com Apoio de Software, Thomson Learning,

2008.

2. BARROSO, L. et al. Célculo Numérico. Séao Paulo: Haper &
Row do Brasil, 1987.

3. CLAUDIO, D. M. M., MARINS, J. M. Caélculo Numérico
Computacional: Teoria e Pratica. Sdo Paulo: Atlas, 1989.

4. FRANCO, N. B. Calculo Numérico. 12 ed. Pearson Prentice Hall,
20086.

5. GERALD, C. R., Wheatley, P. O. Applied Numerical Analysis.
3% ed. Addison-Wesley, 1984.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 5°. Semestre

COMPONENTE Mecénica Geral
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Fisica |, Geometria Analitica e Calculo |
CODIGO BA010907
CARGA HORARIA 60
TOTAL
CREDITOS 4
NATUREZA DA Teorica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Objetivo geral:
Conhecer e empregar os principios da mecanica e do calculo vetorial
na andlise do equilibrio estatico de sistemas mecanicos.
Objetivos especificos:
- Proporcionar ao aluno conhecimento sobre equilibrio de corpos
rigidos.
- Realizar anélise estrutural em trelicas através do método dos nos
e método das secdes.
- Identificar e calcular esforgos internos em vigas.
- Conhecer as caracteristicas do atrito em elementos diversos.
EMENTA Principios gerais, Equilibrio de ponto material, Sistemas de forga
equivalente, Centro de gravidade e centroide , Equilibrio de corpo
rigido, Anédlise estrutural, Esforcos internos, Atrito, Momento de
inércia
BIBLIOGRAFIA 1. HIBBELER, R.C., Estética :mecénica para engenharia / 10. ed.
BASICA Séo Paulo, SP : Pearson Prentice Hall, 2005. xiv, 540 p.
2. BEER, F. P., Mecanica vetorial para engenheiros: estatica / 5.ed.
Séo Paulo : Pearson Makron Books, 2009. 793p.
3. MERIAM, J. L., Mecanica para engenharia: estatica / Rio de
Janeiro : LTC, 2009 2 v.
BIBLIOGRAFIA 1. BORESI, A. P., Estatica / Sao Paulo, SP: Thomson, 2003. xx,
COMPLEMENTAR 673p.

2. SHAMES, 1.H.1923-, Mecanica para engenharia/S&o Paulo, SP :
Prentice Hall, 2000 2 v.

3. JAMES GERE, Mecénica dos Materiais, 5* Edicdo, Cengage
Learning, 20009.

4, SEELY, F. B. Advanced mechanics of materials. 2. ed. New|
York: John Wiley & Sons, ¢1952. 680 p.

5. TIMOSHENKO, S.; GERE, J. M. Mecanica dos sélidos. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1983- nv. ISBN
8521602464,
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 5°. Semestre

COMPONENTE Eletricidade Aplicada

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Fisica Il

CODIGO BA000171

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Tedrico-préatica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivo geral:
Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades na
aplicacdo de conceitos, fundamentos e tecnologia em eletricidade
aplicada a Engenharia.Capacitar o aluno a compreender e interpretar,
0 comportamento de elementos de circuitos elétricos e maquinas
elétricas energizados por corrente elétrica continua e ou alternada.

EMENTA Circuitos resistivos, capacitivos e indutivos em corrente alternada;
Sistemas monofasicos e polifasicos; Poténcia em corrente continua e
em corrente alternada monofasica e polifasica; Instrumentos de
medida em corrente alternada; NogOGes de maquinas elétricas;
Conversdo eletromecénica de energia; Nocdes de Instalagdes elétricas
residenciais, industriais e comerciais; Nogdes de SPDA e
aterramento, Correcdo do Fator de Poténcia; Faturamento de Energial
Elétrica e nocdes de Eficientizagdo Energética.

BIBLIOGRAFIA 1. GUERRINI, D. P. Eletricidade para engenharia, 22 Edi¢do, Sao

BASICA Paulo: Manole, 148p. 2003.
2. COTRIM, A. A. M. B.Instalacdes elétricas, ISBN: 8576052083
3. CREDER, H. Instalagdes elétricas, ISBN: 8521615671

BIBLIOGRAFIA 1. ELGERD, Olle L. Energia Elétrica. Sdo Paulo: Macgraw-hill do

COMPLEMENTAR Brasil, 1976.

2. NASHELSKY, L., BOYLESTAD, R. L. Dispositivos Eletrdnicos
e Teoria de Circuitos. 8. ed. Editora Pearson no Brasil, 2008.

3. NILSSON, James W. e RIEDEL, Susan A., Circuitos Elétricos, 8°
Ed. Editora: Pearson Ed., 2009.

4. Guerrini, D. P. Eletricidade para engenharia, 22 Edigdo, Séo Paulo:
Manole, 148p. 2003.
5. FILHO, Jodo M.
0788521617426

Instalagdes Elétricas Industriais, ISBN:
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6° Semestre

CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos / 6°. semestre

COMPONENTE IAnélise Sensorial de Alimentos

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Estatistica Experimental

CODIGO BA 015725

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 45

TOTAL

CREDITOS 3

NATUREZA DA Pratica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral
Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades na
analise sensorial de alimentos através da percepcdo dos sentidos e
com equipamentos, e desenvolver habilidades do aluno de
concentragdo, organizag&o e autocritica.
Objetivos especificos
- Identificar os 6rgdos dos sentidos e suas analogias com a percepcao
destes nos alimentos.
- Identificar e formar equipes especificas de trabalho sensorial
- ldentificar e reconhecer nos produtos as especificacdes e exigéncias
do mercado consumidor
- Reconhecer e aplicar testes estatisticos sobre os resultados da
analise sensorial

EMENTA Os Orgaos dos sentidos e a percepcao sensorial. Limites minimos de

sensibilidade. Selecdo de equipes. Métodos sensoriais. Correlagdo
entre andlise sensorial e reol6gica dos alimentos. Estudos de
aceitacdo pelo consumidor. O ambiente dos testes sensoriais e outros
fatores que influenciam a avaliacdo sensorial. Métodos sensoriais a)
métodos discriminativos b) métodos afetivos. Tratamento estatistico
das avaliagBes sensoriais. Selecdo de provadores. Correlagdo entre
medidas sensoriais e instrumentais. Principios basicos sobre
psicofisica: lei de Stevens e Threshold.
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BIBLIOGRAFIA
BASICA

FRANCO, M.R.B. Aroma e Sabor de Alimentos. Sdo Paulo.
Varela. 2004.

DUTCOSKI, S.D. Andlise sensorial de alimentos. Sdo Paulo.
Champagnat. 3e. 2011.

VERIAGRE, M. Avancos Em Anélise Sensorial. Sdo Paulo.
Varela. 2010

Andlise Sensorial Descritiva Quantitativa:  Estatistica e
Interpretagdo Ponta-Grossa. UEPG. 1 e. 2010

JOHNSON ,H. ; ROBINSON, J.; traducdo de Fatima Santos,
Renato Rezende e Ricardo Rosenbusch. — Atlas Mundial do
vinho. Rio de janeiro. Nova Fronteira. 6e. 2008.

MACNEIL, K. A biblia do vinho. Rio de Janeiro. Ediouro,
2003.

CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avaliagdo sensorial
de alimentos e bebidas Vigosa. Editora. Universidade Federal de
Vicosa. 3e . 2005.

VENTURINI FILHO, W.G. Indistria de Bebidas - Bebidas Sédo
Paulo. Edgar Blucher. v.3. 2011.

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

GIL, I. T. Aciéncia e a arte dos alimentos. Sdo Paulo. Sao Paulo.
Editora Varela. 2005.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Séo
Paulo. Atheneu. 2009.

DAVIES, C. A. Alimentos e bebidas. Caxias do Sul. Educs.
2010.

PRICE, PAMELA VANDYKE Curiosidades sobre o vinho:
brindar, beber e outras coisas a respeito. Sdo Paulo . Ed. Senac,
2005.

GIOVANNINI, E; MANFROI E. Viticultura e enologia:
elaboragdo de grandes vinhos nos terroirs brasileiros. Bento
Gongalves . IFRS. 2009.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 6°. semestre

COMPONENTE Microbiologia de Alimentos
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Introducdo a Microbiologia de Alimentos
CODIGO BA015722
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 60
CREDITOS 4
NATUREZA DA Préatica/Teorica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Objetivo geral:
Conhecer as interacdes entre os microrganismos e alimentos, 0s
meios de contaminacdo, deterioracdo e conservacao, € 0s principais
grupos de microrganismos causadores de toxinfeccdo alimentar.
Objetivos especificos:
- Compreender os fatores que controlam o desenvolvimento de
microrganismos nos alimentos durante o processo produtivo.
- Conhecer os métodos e sistemas de analise de alimentos.
- Identificar os patdgenos causadores de toxinfeccGes alimentares.
- Saber a aplicabilidade dos microrganismos Uteis e indicadores
aplicados a industria de alimentos.
- Apresentar os principais métodos de conservagdo de alimentos e
discutir sobre a aplicabilidade de cada um.
- Desenvolver junto ao aluno as caracteristicas principais de um
profissional de engenharia de alimentos atuante em uma industria.
EMENTA Microrganismos patogénicos e deterioradores veiculados por
produtos alimenticios, suas caracteristicas, e medidas higiénico-|
sanitarias para o controle. Métodos analiticos convencionais e rapidos
para isolamento, contagem e identificagdo dos microrganismos nos
alimentos e métodos de conservacdo de alimentos. Célculo de
resisténcia térmica. Deterioracéo de produtos enlatados.
BIBLIOGRAFIA 1. FRANCO, B. D. G. de M. & LANDGRAF, M. Microbiologia
BASICA dos Alimentos. Editora Atheneu, Sdo Paulo, 2008. 182 p.
2. JAY, J. Microbiologia de Alimentos. Editora Artmed, 62 edicéo,
Porto Alegre, 2005. 711 p.
3. SILVA, N. da; JUNQUEIRA, V. C. A. & SILVEIRA. N. F. A.
Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos e
agua. Livraria Varela, 42 edigdo, S&o Paulo, 2010.
BIBLIOGRAFIA 1. Compendium of methods for the microbiological examination of]
COMPLEMENTAR foods / 5.ed. Washington : American Public Health Association,

2001. 676 p.

2. KONEMAN, E. W.; ALLEN, S. D.; DOWELL JR,, V. R. &
SOMMERS, H. M. Diagnéstico Microbiol6gico. 22 ed. Editoral
Médica Americana. 1993

3. PELCZAR JR.,, M. J; CHAN, E. C. S. & KRIEG, N. R.
Microbiologia — Conceito e Aplicagdes. Pearson Education do
Brasil, Volume 1, S&o Paulo, 2005.

4. MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares.
Livraria Varela, S&o Paulo, 2006. 258 p.

5. RDC n°12 de 12 de janeiro de 2001. Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitéria.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 6°. Semestre

COMPONENTE Anélise de Alimentos
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Bioguimica de Alimentos
CODIGO BA015724
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 90
TOTAL
CREDITOS 6
NATUREZA DA Teorica/Pratica
CARGA HORARIA 30/60
OBJETIVOS Obijetivo geral:
Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades nas
analises fisico-quimicas de alimentos utilizando métodos analiticos e
instrumentais.
Obijetivos especificos:
- Identificar as técnicas e a instrumentacgdo basica de laborat6rio;
- Desenvolver e aplicar procedimentos adequados de amostragem e
preparo de amostras para analise;
- Reconhecer os principios basicos dos métodos analiticos e
instrumentais para analise de alimentos;
EMENTA Introducdo a andlise de alimentos. Técnicas de amostragem.
Composicao fisico-quimica de alimentos utilizando métodos analiticos
e instrumentais.
BIBLIOGRAFIA 1. CECCHI, H.M. Fundamentos Teo0ricos e Praticos em Andlise de
BASICA Alimentos. 2 ed. UNICAMP, 2003.
2. SKOOG, D. A. Principios de Anélise Instrumental, Bookman,
20009.
3. SOARES, L. V. Curso bésico de Instrumentacdo para Analistas
de Alimentos e Farmacos. Editora Manole, 2006.
4. FENNEMA, O. R.; PARKIN, K,L; DAMODARAN, S. Quimica
de Alimentos de Fennema. 4ed. Artmed, 2010.
BIBLIOGRAFIA 1. MACEDO, G.A,; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; PARK, Y. G.
COMPLEMENTAR K. Bioquimica Experimental de Alimentos. Livraria Varela,

2005.

2. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos Fisico-Quimicos para
Analise de Alimentos. IV edicdo, 12 edicdo digital, 2008.

3. BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratério de
Quimica de Alimentos. Livraria Varela, 2003.

4. GONCALVES, E. C.B. A. Andlise de Alimentos: Uma viséo
quimica da nutricdo. 2 ed. Varela. 20009.

5. MORITA, TOKIO; ASSUMPCAO, R. M.V. Manual de
Solugdes, Reagentes e Solventes: padronizacao, preparacao,
purificacdo, indicadores de seguranca, descarte de produtos

guimicos - 22 Edicdo. Edaard Blucher.

112



CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos/6° Semestre

COMPONENTE Operac¢0es Unitérias da Engenharia de Alimentos |
CURRICULAR

CARATER DA | Obrigatoria
COMPONENTE

CURRICULAR

PRE-REQUISITO Fendmenos de Transporte |
CODIGO BA017523
DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA | 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA | Tedrico

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivos geral:

Fornecer ao estudante conceitos sobre as operacfes que envolvem
transporte, separacéo e armazenamento de solidos e fluidos.

Objetivos especificos:

- Conhecer e aplicar os fundamentos de separacdo de fases, agitacéo,
escoamento em meios porosos e fluidizacéo;

- Dimensionar, projetar e executar as operagfes que manipulem
solidos e sistemas fluido-sélidos, bem como exercitar a pratica dessas
operacdes.

EMENTA Introducgdo as operacOes unitérias. Bombas e compressores. Dindmica
dos Sistemas Solido-Fluido: caracterizacdo de particulas solidas,
elutriacdo, ciclones e centrifugas. Escoamento em Meios Porosos:
fluidizacdo. Filtracdo. Decantacdo e Sedimentagdo. Agitacdo e
Mistura. Transporte e armazenagem de solidos.

BIBLIOGRAFIA 1. FOUST, AS., WENZEL, L. A., CLUMP, C. W., MAUS L.,

BASICA ANDERSEN, L. B. “Principios das Operacdes Unitarias”, 2* Ed.,
LTC Editora, 1982.

2. McCABE, W. L., SMITH, J. C., HARRIOTT, P. “Unit Operations
of Chemical Engineering”, 7th ed., McGraw-Hill International
Editions, 2005.
3. BLACKADDER, D.A., NEDDERMAN, R.M. Manual de
OperacOes Unitéarias. 12 Ed. Editora Hemus, 2004.
BIBLIOGRAFIA 1. PERRY R. H., GREEN, D. W. “Perry’s chemical engineers
COMPLEMENTAR handbook”, 7* Ed., McGraw-Hill, 1997.

2. GOMIDE, R. “Operagdes Unitarias”, vol. I e IIT - Edicdo do Autor.
1983. Séo Paulo.

3. GEANKOPLIS, C. J. “Transport processes and separation process
principles (includes unit operations)”. 4 ed., Upper Saddle River, New
Jersey: Prentice-Hall, 2003.

4. MASSARANI, G. Fluidodindmica em sistemas particulados, 22 Ed.,
Rio de Janeiro: epapers editora, 2002.

5. JOAQUIM JUNIOR, C.F., CEKINSKI, E., NUNHEZ, JR.,
URENHA, L.C. Agitacdo e mistura na indUstria. Ed. LTC, 2007.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos/6° Semestre

COMPONENTE Resisténcia dos Materiais

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

CURRICULAR

PRE-REQUISITO Mecanica Geral

CODIGO BA010912

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorico-préatica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivos geral:

Conhecer o0s conceitos de resisténcia dos materiais e suas
ferramentas para a aplicagdo em engenharia.

Objetivos Especificos:

- Aplicar os conceitos de tensbes e deformagdes em problemas
especificos.

- Desenvolver e aplicar sobre esse tema 0s saberes e as habilidades
especificas obtidas dos contetdos programaticos basicos.

EMENTA O contedo do componente curricular aborda os conhecimentos
bésicos de mecénica dos sélidos e sua relacdo com as propriedades
mecanicas dos materiais (duteis e frageis) por meio da analise de
tensbes e deformagdes. Os principais tipos de carregamento dos
solidos sdo abordados para o célculo das tensbes normais e de
cisalhamento, com a aplicagdo de esforcos de tracdo, compresséo,
cisalhante (cortante), tor¢do, flexdo e flambagem, bem como das
tensGes compostas em casos especificos. Sdo abordadas também as
tensbes em vasos de pressdo de paredes finas, deformacdes por
variacdo de temperatura e devido ao peso proprio, critérios de
resisténcia (Tresca, Von Mises e Rankine) utilizados para a analise
e determinacdo do material de constru¢do de determinado solido
projetado.

BIBLIOGRAFIA 1. HIBBELER R.C., Resisténcia dos materiais, 72. ed., Pearson

BASICA Education, 2010.

2. HIBBELER R.C., Resisténcia dos materiais, 5% ed., Pearson
Prentice Hall, 2006.
3. JOHNSTON, E.R., Jr.; Beer, F.P.; Dewolf, J.T., Resisténcia
dos Materiais, 4* Ed., McGraw-Hill, 2006
BIBLIOGRAFIA 1. HIBBELER, R. C., Estatica - Mecanica Para Engenharia - 122
COMPLEMENTAR Ed., Pearson Education, 2011

2. MELCONIAN, Sarkis, Mecanica técnica e resisténcia dos
materiais / 18. ed., Erica, 2010.

3. BOTELHO, M. H. C., Resisténcia dos Materiais - Para
Entender e Gostar, 12 Ed., Edgard Blucher, 2008

4. ALMEIDA, M. C. F., Estruturas Isostaticas, 1 Ed., Oficina de
Textos, 2008

5. LUCAS F.M. da SILVA; J.F. SILVA GOMES, Introducdo a
Resisténcia dos Materiais,1? Ed., Editora PublindUstria.

114




CURSO/SEMESTRE | Engenharia de Alimentos/6° Semestre

COMPONENTE Fendmenos de Transporte Il

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatdria

COMPONENTE

CURRICULAR

PRE-REQUISITO Fendmenos de Transporte |

CODIGO BA000305

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Tedrico-prética

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:
Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos sobre os fenémenos
de transferéncia de calor aplicados & Engenharia, de modo que o
habilite a compreender os principios fundamentais dos fenémenos de
transferéncia de calor, bem como a desenvolver raciocinio criativo no
sentido de encontrar a melhor solucdo para um dado problema. Além
disso, a formacdo de um profissional seguro, critico e criativo para
acompanhar e projetar sistemas que envolvam conceitos de
fendmenos de transporte.
Obijetivos especificos:
- Reconhecer e explicar a conducéo e a convecgdo de calor em regime
permanente e ndo-permanente, bem como estabelecer as relagdes
desses fendmenos e as suas leis com diferentes processos industriais;
- Aplicar os conhecimentos de transferéncia de calor por conducéo e
conveccao em diferentes processos industriais;
- Ter condicGes de relacionar contetidos ja vistos com a abordagem
utilizada no estudo de transferéncia de calor;
- Aplicar os conhecimentos de transferéncia de calor que foram
obtidos em estudos de caso;
- Relacionar os fundamentos tedricos em experimentos que envolvam
transferéncia de calor;
- Fornecer condigBes para que o aluno adquira caracteristicas com o
intuito de trabalhar em equipe e de desenvolver o raciocinio criativo
no sentido de encontrar a melhor soluc¢éo para um dado problema.

EMENTA Transferéncia de calor por conducéo e convecgéo.

BIBLIOGRAFIA 1. HOLMAN, J.P. “Heat transfer”, McGraw-Hill, 2002.

BASICA 2. INCROPERA, F.P. ET AL. “Fundamentos De Transferéncia De

Calor E De Massa”, LTC, 2008.
3. KREITH, F. “Principios de transferéncia de calor”, Pioneira,
2003.
BIBLIOGRAFIA 1. BEJAN, A. “Transferéncia de calor”, Edgard. Blucher, 2004.
COMPLEMENTAR 2. BIRD, R.B.; STEWART, W.E.; LIGHTFOOT, E.N. “Fenémenos

de transporte”, LTC, 2004.

3. HOLMAN, J.P. “Experimental methods for engineers”, McGraw-
Hill, 2001.

4. LIVIL, C.P. “Fundamentos de fendmenos de transporte: um texto
para cursos basicos”, LTC, 2004.

5. MIDDLEMAN, S. “An introduction to mass and heat transfer:
principles of analysis and design”, John Wiley & Sons, 1998.

6. MORAN, M. J. et al. “Introducdo a engenharia de sistemas
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térmicos: termodinamica, mecanica dos fluidos e transferéncia de
calor”, LTC, 2005.

ROMA, W.N.L. “Fenémenos de Transporte para Engenharia”,
Rima, 2006.

WELTY, J.R. et al. “Fundamentals of momentum, heat and mass
transfer”, John Wiley & Sons, 2008.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 6°. Semestre

COMPONENTE Nutricao

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Bioquimica de Alimentos

CODIGO BA000322

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 30

TOTAL

CREDITOS 2

NATUREZA DA CARGA [Teérica

HORARIA

OBJETIVOS Objetivo geral:
Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades na
nutricdo aplicada a tecnologia de alimentos.
Objetivos especificos:

Identificar as necessidades basicas de nutrientes e energia;

- Definir e identificar a importancia nutricional de carboidratos,
lipidios, proteinas, minerais, 4gua e vitaminas assim como seu
metabolismo;
- Compreender o processo digestivo, absortivo e de transporte de
nutrientes assim como sua biodisponibilidade;
- Construir tabela de informagdo nutricional para os diferentes
grupos de alimentos

EMENTA Conceitos béasicos de alimentos e nutrientes. Metabolismo
intermediario: carboidratos, proteinas e lipidios. Funcdes

metabdlicas e importancia nutricional da &gua, minerais e
\vitaminas. Processos digestivo, absortivo e de transporte de
nutrientes. Requerimentos nutricionais e nutricdo dos principais
grupos etarios. Biodisponibilidade de nutrientes. Bioenergética.
Qualidade nutricional dos alimentos. Célculos de informacao
nutricional

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de nutrientes,
2009. 1172p.

2. FRANCO, G. Tabela de composicdo quimica dos alimentos.
Edicdo: 9, Editora: Atheneu 2007.

3. LEHNINGER, A.L. Principios de bioquimica 2006

4. PALERMO, J.R. Bioquimica da nutricdo. Editora Atheneu,
2008

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

1. ANGELIS R.C. Fisiologia da Nutricdo Humana - Aspectos
Basicos, Aplicados e Funcionais. Editora Atheneu, 22 edicéo,
2007

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Edicdo: 2
Editora: Atheneu. 2006.

3. MAHAN, L. K. Krause: alimentos,
dietoterapia.11.ed. S&o Paulo: Roca, 2005

4. VALDEMIRO C SGARBIERI, Alimentagdo e Nutrigéo,
Editora: Almed, 1987.

5. WHITNEY, E. Nutricdo: Entendendo os Nutrientes. Editora:

nutricdo e

Cengage Learning, 2008.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 6°. semestre

COMPONENTE Tdpicos Juridicos e Sociais
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Fundamentos de Administracao
CODIGO BA000192
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 30
TOTAL
CREDITOS 2
NATUREZA DA Teorica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Objetivo geral:
Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades na area|
juridica e social aplicada a industria de alimentos
Objetivos especificos:
- Identificar e interpretar direito comercial e tributario.
- Identificar e caracterizar as aplica¢Ges do direito administrativo.
- Interpretar leis trabalhistas e regulamentacdo do exercicio da
profissdo de Engenharia
- Conhecer os érgdos de inspecdo em industrias e seus campos de
atuacao
EMENTA NocGes e origens do direito, introducdo ao estudo do Direito
Comercial, Tributario, Administrativo e do Trabalho - Relagdo
empregado X empregador.  Regulamentacdo do exercicio dal
profissdo de Engenheiro, funcdo social do Engenheiro de Alimentos,
tica na profissdo, 6rgdos de inspecdo em industrias de alimentos.
Tematica das relagdes Etnico-Raciais.
BIBLIOGRAFIA 1. BOBBIO, N., Estado, governo, sociedade: para uma teoria geral
BASICA da politica, Editora: Paz e Terra, 173p., 2010
2. MARTINS, F., Curso de direito comercial: empresa comercial,
empresarios individuais, microempresas, sociedades comerciais,
fundo de comércio, Editora: FORENSE, 489p., 2010
3. MANUS, P. e ROMAR, C., CLT e Legislacdo Complementar
em Vigor, Editora: atlas, 984p. 2010
BIBLIOGRAFIA 1. CONSTITUIQAO DA REPUBLICA FEDERATIVA DO
COMPLEMENTAR BRASIL DE 1988, disponivel em www.planalto.gov.br

2. MARTINS, F. Curso de direito comercial : empresa comercial,
empresarios individuais, microempresas, sociedades comerciais,
fundo de comercio, 2010

3. Regulamentacdo do exercicio da Engenharia de Alimentos lei n°

5.194 de dezembro de 1966 e da Resolucdo 218 de 29/06/1973

do CONFEA

Parecer CNE/CP n° 3, de 10 de mar¢o de 2004

Resolucdo CNE/CP n° 1, de 17 de Junho de 2004.

o &>
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7° Semestre

CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos / 7° semestre

COMPONENTE Bioengenharia |

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Microbiologia de Alimentos

CODIGO BA015726

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorico /Prética

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivo Geral
Proporcionar o aprendizado dos conhecimentos necessarios ao
conjunto de técnicas e métodos de base cientifica ou pratica, que
permitam a utilizacdo dos seres vivos como parte integrante do
processo de producdo industrial.

EMENTA Introdugdo aos processos fermentativos. Desenvolvimento de
processos fermentativos. Cinética das fermentacdes industriais. Tipos
de fermentagdo. Aeracdo e agitacdo. Esterilizacdo do meio de cultura.
IAumento de escala.

BIBLIOGRAFIA 1. BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U. A., AQUARONE,

BASICA E. (eds.), Biotecnologia Industrial, VVol. 1. Edgard Blicher, 1a.

Edigéo, S&o Paulo, 2001.

2. BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U. A, AQUARONE,
E. (eds.), Biotecnologia Industrial, VVol. 2. Edgard Blicher, 1la.
Edigdo, S&o Paulo, 2001.

3. LEVENSPIEL, O. Engenharia das Rea¢fes Quimicas. Tradugao
da Terceira Edicdo. Edgar Blucher, S&o Paulo. 2000.

4. BLANCH, H. W.; CLARK, D. S., Biochemical Engineering,
Marcel Dekker, 1997.

BIBLIOGRAFIA 1. SHULER, M. L.; KARGI, F. Bioprocess Engineering: Basic

COMPLEMENTAR Concepts, Prentice Hall, Second Edition, 2002.

2. DORAN, P. M. Bioprocess Engineering Principles. Academic
Press, New York, 2008.

3. FOGLER, H. S. Elementos de Engenharia das Reagdes
Quimicas. Editora LTC, 4°Ed. Rio de Janeiro, 2009.

4. STANBURY, Peter F; WHITAKER, Allan; HALL, Stephen J.
Principles of fermentation technology. 2nd. Kidlington: Elsevier
Science, ¢1995. 357p. McGraw-Hill, 1986.

5. Biotechnology and Bioprocess Engineering: ISSN: 1226-8372

6. Biochemical Engineering Journal: ISSN: 1369-703X

7. Bioprocess and Biosystems Engineering: ISSN: 1615-7591
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 7°. semestre

COMPONENTE Higiene e Legislacdo na Industria de Alimentos
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatdria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Microbiologia de Alimentos e Desenho Técnico |
CODIGO BA000263
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 45
CREDITOS 3
NATUREZA DA Teodrica- Préatica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Objetivo geral:
Fornecer ao aluno os fundamentos necessarios relacionados a higiene
e sanitizacdo na industria de alimentos, aditivos e legislacdo de
alimentos.
Obijetivos especificos:
- Capacitar o aluno a identificar quais os principais problemas
relacionados a higiene em uma industria de alimentos.
- Apresentar os principais 6rgdos de fiscalizacdo voltados para a area
de industria de alimentos.
- Discutir e avaliar as dimensdes sociais, politicas, técnicas e juridicas
decorrentes da atuacdo da Vigilancia Sanitéria.
- Apresentar ao aluno a legislacdo brasileira, no que diz respeito a
higiene, uso de aditivos e rotulagem na inddstria de alimentos.
- Capacitar o aluno a identificar onde podem ocorrer problemas
higiénico-sanitarios em uma industria de alimentos e como evita-los.
EMENTA Conceitos bésicos de higiene alimentar. Requisitos higiénico nas
indGstrias de alimentos. Edificagdes na Indlstria de Alimentos.
Limpeza e sanitizacdo. Qualidade da agua. Controle de infestacdes.
Transmissao de doencas pelos alimentos. Fatores que contribuem para
0 aparecimento das toxinfec¢bes alimentares, prevengdo. Aditivos
alimentares. Rotulagem de alimentos.
BIBLIOGRAFIA 1. REIDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. 3? edi¢do. Rio de
BASICA Janeiro: Atheneu, 2007. 455 p
2. ANDRADE, N. J.; PINTO, C.L.O; FERREIRA, D.GS,;
FERREIRA, R.G.S. Higienizacdo na Industria De Alimentos,
Editora: CPT, 2008, 368p.
3. GERMANO, P. M. L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos - 32 Edigéo, Editora: Manole , 2008.
BIBLIOGRAFIA 1. FRANCO, B. D. G. de M. & LANDGRAF, M. Microbiologia dos
COMPLEMENTAR Alimentos. Editora Atheneu, Sdo Paulo, 2008. 182 p.

2. JAY, J. Microbiologia de Alimentos. Editora Artmed, 62 edicéo,
Porto Alegre, 2005. 711 p.

3. PORTARIA N°1.428,
1993.Ministério da Saude.

4. PORTARIA N.° 1469, DE 29 DE DEZEMBRO DE 2000.
Ministério da Saude.

5. LEIN°6.437 DE 20 DE AGOSTO DE 1977.

DE 26 DE NOVEMBRO DE
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 7°. Semestre

COMPONENTE Embalagem para Alimentos

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Ciéncias dos Materiais e Microbiologia de Alimentos

CODIGO BA000328

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 45

TOTAL

CREDITOS 3

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:

Capacitar o aluno a compreender os materiais utilizados para
embalagens, o processamento de embalagens e as suas devidas
aplicacOes na &rea de alimentos.

Obijetivos especificos:

- Conhecer e saber aplicar os materiais apropriados para a producao
de embalagens de alimentos.

- ldentificar os diferentes tipos de embalagens, tais como: ativas,
inteligentes, biodegradaveis.

- Compreender as etapas de um projeto de embalagens, do controle
de qualidade, bem como a legislagdo vigente na producdo e uso de
embalagens para alimentos.

- Conhecer os equipamentos de produgdo de embalagens.

EMENTA Conceitos e fungdes das embalagens. Tipos de embalagens: vidro,
plasticas, metalicas e celul6sicas. Escolha da embalagem ¢
estabilidade dos alimentos. Embalagens ativas, inteligentes,
biodegradaveis. Equipamentos. Controle de qualidade de embalagens.
Projeto de embalagens e legislaco.

BIBLIOGRAFIA 1. CASTRO, A. G. Embalagens para a inddstria alimentar. Lisboa:

BASICA Instituto Piaget, 2003.

2. TWEDE, D.; Goddard, R. Materiais para Embalagens - Colecéo
Quattor - Vol. 3. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2010.

3. ANYADIKE, N. Embalagens Flexiveis - Cole¢do Quattor - Vol.
1. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2010.

4. CARVALHO, M. A. Engenharia de Embalagens: Uma
Abordagem Técnica do Desenvolvimento de Projetos de
Embalagem, Novatec, 2008.
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BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

COLES, R. Estudo de Embalagens Para o Varejo - Colecdo
Quattor - Vol. 4. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.
STEWART, B. Estratégias de Design Para Embalagens -
Colecéo Quattor - Vol. 5. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.
MESTRINER, F. Gestdo Estratégica de Embalagens. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2007.

NEGRAO, C. Design de embalagem - do marketing & producao.
Sao Paulo: Novatec, 2008.

GURGEL, F. A. Administracdo da Embalagem. Sdo Paulo:
Thomson Learning, 2007.

MOORE, G. Nanotecnologia em Embalagens - Colecdo Quattor -
Vol. 2. Séo Paulo: Edgard Blicher, 2010.

RONCARELLI, S.; ELLICOT, C. Design de Embalagem — 100
fundamentos de projeto e aplicacdo. S&o Paulo: Edgard Bliicher,
2011.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
(ANVISA).

122



CURSO/SEMESTRE | Engenharia de Alimentos/7° Semestre
COMPONENTE Operacdes Unitérias da Engenharia de Alimentos Il
CURRICULAR

CARATER DA Obrigatdria

COMPONENTE

CURRICULAR

PRE-REQUISITO

Fendmenos de Transporte 1l e Opera¢des Unitarias da Engenharia de
Alimentos |

CODIGO BA000266

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivos geral:
Capacitar o estudante a desenvolver conhecimentos e habilidades na
aplicagdo de conceitos, fundamentos em transferéncia de calor.
Objetivos especificos:
- ldentificar, caracterizar e aplicar as propriedades térmicas dos
alimentos.
- Identificar, caracterizar e aplicar os principios de transferéncia de
calor aplicada ao processamento de alimentos, os tipos de
processamento térmico e 0s equipamentos de troca de calor.

EMENTA Trocadores de calor bitubulares, casco e tubos e de placas paralelas.
Trocadores com mudanga de fase: caldeiras. Evaporacdo.
Cristalizagdo. Umidificagdo e desumidificacdo: Torres de
resfriamento.

BIBLIOGRAFIA 1. FOUST, AS.,, WENZEL, L. A, CLUMP, C. W., MAUS L.,

BASICA ANDERSEN, L. B. “Principios das Operag¢des Unitarias”, 2* Ed.,
LTC Editora, 1982.
2. McCABE, W. L., SMITH, J. C., HARRIOTT, P. “Unit Operations
of Chemical Engineering”, 7th ed., McGraw-Hill International
Editions, 2005.
3. BLACKADDER, D.A., NEDDERMAN, R.M. Manual de
OperacOes Unitérias. 12 Ed. Editora Hemus, 2004.

BIBLIOGRAFIA 1. PERRY R. H., Green, D. W. “Perry’s chemical engineers

COMPLEMENTAR handbook”, 7* Ed., McGraw-Hill, 1997.

2. GEANKOPLIS, C. J. “Transport processes and separation process
principles (includes unit operations)”. 4 ed., Upper Saddle River, New
Jersey: Prentice-Hall, 2003.

3. HOLMAN, J.P. “Heat transfer”, McGraw-Hill, 2002.

4. KERN, D. “Process Heat Transfer”, McGraw-Hill, 1950.

5. INCROPERA, F. P.; DEWITT, D. P. Fundamentos de
Transferéncia de Calor e de Massa, Ed. LTC, 2003.

123




CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos/7° Semestre

COMPONENTE Fendmenos de Transporte 111

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatdria

COMPONENTE

CURRICULAR

PRE-REQUISITO Fendmenos de Transporte Il

CODIGO BA000307

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Tedrico-prética

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:
Conferir ao aluno habilidades para identificar nos fenémenos fisicos,
0s processos de transferéncia de calor e massa e 0s modos pelos quais
estdo ocorrendo. Capacita-lo para gquantificar a taxa de transferéncia
de calor por radiacdo e transferéncia de massa por difusdo e
conveccdo aplicados na Engenharia de Alimentos, na Engenharia de
Energias Renovaveis e Ambiente e na Engenharia Quimica.
Obijetivos especificos:
Permitir que os alunos tenham o conhecimento dos fendmenos
envolvidos na transferéncia de calor por radiacéo e na transferéncia de
massa, bem como estabelecer as relagdes desses fendmenos com as
suas leis bésicas. Aplicar os conhecimentos da radiacdo e
transferéncia de massa em estudos de casos tedricos e praticos
envolvendo processos da Engenharia Quimica, Engenharia de
Energias Renovaveis e Ambiente e da Engenharia de Alimentos.
Permitir que os alunos aprendam a tratar e analisar dados
experimentais de laboratdrio. Permitir que os alunos trabalhem em
grupo e de forma coletiva nas divisdes de trabalho. Permitir que os
alunos aprendam a escrever um artigo técnico cientifico.

EMENTA Radiacdo. Transferéncia de massa por difusdo e convecgéo.

BIBLIOGRAFIA 1. CREMASCO, M. A. “Fundamentos de Transferéncia de Massa”,

BASICA Editora UNICAMP, 1988.
2. INCROPERA, F.P. ET AL. “FUNDAMENTOS DE

TRANSFERENCIA DE CALOR E DE MASSA”, LTC, 2008.
3. BIRD, R.B.; STEWART, W.E.; LIGHTFOOT, E.N. “Fendmenos
de transporte”, LTC, 2004.
BIBLIOGRAFIA 1. MIDDLEMAN, S. “An introduction to mass and heat transfer:
COMPLEMENTAR principles of analysis and design”, John Wiley & Sons, 1998.

2. HOLMAN, J.P. “Experimental methods for engineers”’, McGraw-
Hill, 2001.

3. ROMA, W.N.L. “Fendomenos de Transporte para Engenharia”,
Rima, 2006.

4. TREYBAL, R. E. “Mass Transfer Operation”, McGraw-Hill,
1980.

5. WELTY, J.R. et al. “Fundamentals of momentum, heat and mass
transfer”, John Wiley & Sons, 2008.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 7° Semestre

COMPONENTE Tratamento de Aguas e Efluentes nas IndUstrias de Alimentos

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatdria

COMPONENTE

CURRICULAR

PRE-REQUISITO Operac¢des Unitérias da Engenharia de Alimentos |

CODIGO

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 45

TOTAL

CREDITOS 3

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivos geral:
Desenvolver os conhecimentos necessarios para o tratamento de aguas
e efluentes provenientes de industrias de alimentos.
Obijetivos especificos:
- Conhecer os principais residuos das indlstrias de alimentos e 0s
tratamentos aplicaveis as mesmas;
- identificar os principios do tratamento de agua para a inddstria de
alimentos, bebidas e aguas de caldeiras;
- Desenvolver os principais métodos de tratamento de efluentes.

EMENTA Tratamento de dgua na industria de alimentos: agua potavel; agua de
limpeza; &gua de caldeira. Tratamento primario, secundario e
terciario. Métodos fisicos, quimicos e bioldgicos no tratamento de
efluentes. Residuos solidos: sistemas de gerenciamento de residuos
solidos; destinagdo de residuos solidos gerados pela inddstria de
alimentos. Legislacdo ambiental: Lei de politica ambiental; principais
leis ambientais; seus fundamentos e aplicaces.

BIBLIOGRAFIA 1. SANTANNA JR., G. L. Tratamento Biol6gico de Efluentes -

BASICA Fundamentos e Aplicaces, Editora Interciéncia, 2010.
2. BRAGA, B., HESPANHOL, I., CONEJO, J. G. L., MIERZWA, J.
C.; BARROS, M. T., SPENCER, M., PORTO, M., NUCCI, N.,
JULIANO, N., EIGER, S. Introducdo a Engenharia Ambiental. 22
Edicdo. Editora Pearson Prentice Hall, 2005.
3. METCALF & EDDY, Wastewater engineering: treatment and
reuse. Inc., revised by George TCHOBANOGLOUS, FRANKLIN L.
BURTON, H. DAVID STENSEL. 4th ed. Boston, MA: Mc Graw
Hill, 2003.

BIBLIOGRAFIA 1. APHA-AWWA-WPCF, Standard Methods for the Examination of

COMPLEMENTAR Water and Wastewater. 19th Edicdo. American Public Health

Association, Washington, DC, 1995.

2. BRASIL. CONAMA. Resolugdo n° 430, de 13 de maio de 2011.
Dispde sobre as condicGes e padrdes de langamento de efluentes.
Diério Oficial da Unido, Brasilia — DF, 16. mai. 2011, n® 92, Secéo 1,
p.89-91.

3. Periddico: Quimica Nova, ISSN 1678-7064 On-Line.

4, RAMALHO, R.S. Introduction to Wastewater treatment Processes.
Academic Press, 1991.

5. BAIRD, C., Quimica Ambiental. 22 Ed. Editora Bookman, 2005.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 7°. semestre

COMPONENTE Engenharia de Seguranca do Trabalho
CURRICULAR
CARATER DA Obrigatdria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Topicos Juridicos e Sociais
CODIGO
DEPARTAMENTO [Bagé
CARGA HORARIA |30
TOTAL
CREDITOS 2
NATUREZA DA Teorica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Obijetivo geral:
Proporcionar conhecimentos relacionados a seguranca, medicina €
higiene do trabalho, atuando na prevencdo de danos a pessoa, danos &
propriedade e ao ambiente.
Obijetivos especificos:
- Supervisionar, coordenar e orientar tecnicamente os Servigos de
Seguranca do Trabalho;
- Avaliar as condi¢cBes de seguranca dos locais de trabalho e das
instalacGes e equipamentos;
- Realizar controle de risco, de polui¢do, de protegdo contra incéndio e
saneamento;
- Auxiliar na elaboracdo de PPRA (Programa de Prevencgdo de Riscos e
IAcidentes) e CIPA (Comissdo Interna de Prevengdo de Acidentes),
assim como em seus treinamentos.
EMENTA Introdugdo a Engenharia de Seguranca do Trabalho, prevencdo e
controle de riscos em maquinas, equipamentos e Instalacdes. Avaliagcdo
e controle de risco. Estatistica e custo dos acidentes, EPI (Equipamento
de protecdo Individual), EPC (Equipamento de Protecdo coletiva).
Riscos decorrentes de agentes fisicos, quimicos e biolégicos. Prote¢do
ao Meio Ambiente. Protecdo contra Incéndio e Explosdo. Ergonomia.
Psicologia na Engenharia de Seguranga, Comunicacdo e Treinamento.
IAdministracdo aplicada a engenharia de seguranca. Legislacdo e
normas técnicas. O Ambiente e as Doencas do Trabalho
BIBLIOGRAFIA 1. Normas Regulamentadoras- Seguranca e Sadde do Trabalho, 2011
BASICA 2. CONSTITUICAO DA REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL
DE 1988, disponivel em www.planalto.gov.br
3. Regulamentacdo do exercicio da Engenharia de Alimentos lei n°
5.194 de dezembro de 1966 e da Resolucdo 218 de 29/06/1973 do
CONFEA
BIBLIOGRAFIA 1. CARDELLA, B. Seguranga no Trabalho e Prevencgdo de Acidentes.
COMPLEMENTAR Editora Atlas. 1999, 256p

2. COUTTO, Qualidade e Exceléncia em Higiene, Seguranca e
Medicina do Trabalho. Editora Ergo. 1994, 440p.

3. CHIAVENATO, Idalberto. Introducdo a Teoria Geral da
Administragdo. Sdo Paulo: Makron Books, 2003.

4. MOTTA, Fernando C. P.; VASCONCELOS, Isabella F. de
Gouveia de. Teoria geral da administracdo. Sdo Paulo: Pioneira
Thomson Learning, 2004. 441 p.

5. SILVA, Reinaldo. Teorias da Administracdo. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2008.
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8° Semestre

CURSO/SEMESTRE | Engenharia de Alimentos/8° Semestre
COMPONENTE Bioengenharia Il
CURRICULAR
CARATER DA | Obrigatoria
COMPONENTE
CURRICULAR
PRE-REQUISITO Bioengenharia |
CODIGO
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA | 30
TOTAL
CREDITOS 2
NATUREZA DA | Tedrico/Pratica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Objetivos geral:
Fornecer ao estudante os conhecimentos basicos sobre 0s processos de
refrigeracdo.
Objetivos especificos:
- Conhecer os equipamentos e métodos de refrigeracdo industrial.
- Projetar um sistema frigorifico.
EMENTA Ruptura celular e técnicas de extracdo de biocompostos. Introdugdo a
cromatografia. Purificacdo através de técnicas cromatogréficas.
Sistema aquoso bifasico. Técnicas de precipitacdo aplicadas a
purificacdo de biocompostos. Purificacdo pelo uso de membranas.
Pervaporacdo. Design de processos.
BIBLIOGRAFIA 1. PESSOA, A. JR.; KILIKIAN, B. V. Purificacdo de Produtos
BASICA Biotecnoldgicos. Ed. Manole, Barueri, 2005. p.444.
2. AQUINO NETO, F. R.,Cromatografia:principios basicos e
técnicas afins. / Rio de Janeiro: Interciencias: 2003. 187 p.
3. COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos
de Cromatografia. 1%d. Capinas: Editora da Unicamp, 2006.
456p.
BIBLIOGRAFIA 1. BELTER, P.A.; CUSSLER, E.L.; HU, W. Bioseparations:
COMPLEMENTAR downstream processing for biotechnology. New York: Jonh Wiley

& Sons, 1988. 368p.

2. SCOPES, R.K. Protein Purification: Principles and Practice. 3 ed.
USA: Springer, 1993. 380p

3. COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Introducéo a
Métodos Cromatograficos. Campinas: Editora da Unicamp, 1997.

4. BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U. A., AQUARONE,
E. (eds.), Biotecnologia Industrial, Vol. 3. Edgard Bliicher, 1a.
Edicédo, Séo Paulo, 2001.

5. Separation and Purification Technology. ISSN: 1383-5866.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 8°. semestre

COMPONENTE Processamento de Alimentos de Origem Animal

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Operac¢des Unitérias da Engenharia de Alimentos Il

CODIGO BA 000323

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 90

TOTAL

CREDITOS 6

NATUREZA DA Teorico/Prética

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:

Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades no
processamento de alimentos de origem animal.

Objetivos especificos:

- Desenvolver e aplicar processos de produgdo e conservagdo de
carnes e derivados.

- Desenvolver e aplicar processos na producéo de leite e derivados

- Desenvolver e aplicar processos de producdo de pescado, mel e
derivados e ovos.

- Avaliar qualidade e rendimento dos processos.

EMENTA Processamento de produtos carneos enlatados, embutidos e
defumados. Processamento do leite e derivados. Processamento do
pescado, Processamento do mel e ovos. Métodos de conservacao de
alimentos de origem animal.

BIBLIOGRAFIA 1. TERRA, N. N. Defeitos nos produtos carneos: origens e

BASICA solucBes. S&o Leopoldo . Unisinos, 2004.

2. LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. Zaragoza. Acribia. 2005.
3. ORDONEZ, J. A. Tecnologia dos Alimentos - Alimentos de
Origem Animal. Porto Alegre. Artemed. v.2. 2005.
4. FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos :
principios e pratica, 2008
5. STOCKER W. F. ; JABARDO. J.M.S. Refrigeracdo industrial.
Séo Paulo. Edgard Blucher. 2002
6. DOSSATI. R.L. Principios de refrigeracdo.Sdo Paulo. Hemus.
1980.
BIBLIOGRAFIA 1. TERRA, N.N. Apontamentos de tecnologia de carnes, Sédo
COMPLEMENTAR Leopoldo, Unisinos, 1998

no

NASSU, R. T. Queijo de coalho, 2006.

SILVA, F.T. Queijo parmesdo. Brasilia. Infotecae. 2005.

4. TERRA, N. N. Carne e seus derivados: Técnicas de controle de
qualidade. Nobel. Séo Paulo. 1988.

5. VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, higiene e qualidade do

pescado : teoria e pratica. S&o Paulo. Varela. 2004

SILVA, F. T. Queijo de minas frescal. Brasilia. Infotecae 2005.

7. SILVA, F. T. Queijo mussarela. Brasilia. Infotecae. 2005.

w

IS
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 8°. semestre

COMPONENTE Processamento de Alimentos de Origem Vegetal

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Operagdes Unitarias da Engenharia de Alimentos |l

CODIGO BA000324

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 90

TOTAL

CREDITOS 6

NATUREZA DA Préatica/Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:
Capacitar o estudante a desenvolver conhecimentos e habilidades no
processamento de alimentos de origem vegetal.
Obijetivos especificos:
- Identificar os fatores fisiol6gicos do desenvolvimento de frutos;
- Identificar os parametros de qualidade p6s-colheita;
- Estudar os métodos de conservagado de vegetais;
- Estudar o processamento de cereais, tubérculos, raizes, frutas e
hortalicas.

EMENTA Caracterizacdo das matérias-primas de origem vegetal. Fatores|
fisiologicos de frutas e hortalicas. Qualidade pds-colheita de
\vegetais. Conservagdo de vegetais pelo uso do agucar, calor, frio, uso
de aditivos, irradiagdo, por fermentacGes e métodos inovadores.
Processamento de cereais, tubérculos, raizes, frutas e hortalicas.

BIBLIOGRAFIA 1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos -

BASICA Principios e pratica. Sdo Paulo, Artmed. 2006.
2. GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B.; GAVA J. R. F. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicacbes Sao Paulo: Nobel, 2008.
3. OETTERER, M.; REGITANO-D"ARCE; M. A. P.; SPOTO, M.
H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri,
SP: Manole, 2006.

BIBLIOGRAFIA 1.CHITARRA, M.L.F.; CHITARRA, A.B. Pds-colheita de frutas e

COMPLEMENTAR hortaligas: fisiologia e manuseio. Lavras, UFLA. 2005. 783p.

2. HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los
cereales. Zaragoza: Ed. Acribia, 1991. 321p.

3. LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos, Editora Blucher,
2010.

4. CRUESS, W. V. Produtos industriais de frutas e hortalicas. Sao
Paulo, Edgard Blucher Ltda, v. 1, 1973.

5. ORDONEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes
dos Alimentos e Processos. v.1, Sdo Paulo: Artmed, 2005.

IANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.

129



CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos/ 8°.semestre

COMPONENTE Controle de Qualidade na Industria de Alimentos
CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO

Higiene e Legislacdo de Alimentos, Analise Sensorial de Alimentos

CODIGO BA000327

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivo geral:

Capacitar o aluno a compreenderas atribuices do controle de
qualidade na indUstria de alimentos.

Objetivos especificos:

-Reconhecer sistemas de qualidade e atribuicbes do controle de
qualidade na industria de alimentos;

-Interpretar normas e especificacfes sobre qualidade;

-Aplicar ferramentas e controle estatistico de qualidade nos processos
industriais.

EMENTA Gerenciamento da qualidade na industria de alimentos. Atribuigdes
do Controle de Qualidade na industria de alimentos.Gestdo de
seguranca dos alimentos: Boas Praticas,Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle, ISO 22000.Padrdo de Identidade e Qualidade
Sistema de certificacdo de qualidade: Normas ISO. Controle de
qualidade na gestdo ambiental (ISO 14000). Ferramentas e controle

BIBLIOGRAFIA 1. ABRANTES, J. Gestdo da Qualidade. Rio de Janeiro:

BASICA Interciéncia, 392p., 2009.

2. BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria|
alimenticia. Sdo Paulo: Artmed, 320p., 2010.

3. JUCENE, C. Manual de BPF, POP e registros em
estabelecimentos alimenticios: guia técnico para elaboracdo. Rio
de Janeiro: Rubio, 189p. 2011.

4. TONDO, E. C.; BARTZ, S. Microbiologia e Sistemas de Gestao
da Seguranga de Alimentos. Porto Alegre: Editora Sulina, 263p.
2011.

5. SAMOHYL, R. W. Controle Estatistico de Qualidade. Rio de

Janeiro: Elsevier, 275p., 2009.
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BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

ABNT NBR ISO 22000:2006 - Sistema de gestdo da seguranca|
de alimentos - Requisitos para qualquer organiza¢do na cadeia|
produtiva de alimentos.

CARVALHO, P. C. O programa 5S e a qualidade total. 5°Ed.
Campinas: Alinea, 111p., 2011.

COSTA, A. F. B.; EPPRECHT, E. K.; CARPINETTI, L. C. R.
Controle Estatistico de Qualidade. 2°Ed. S&o Paulo: Atlas, 334p.,
2005.

GONCALVES, J. D.; HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES,
E. Implementacdo de sistemas de qualidade e seguranca de
alimentos. v. 1, Campinas: Editora SBCTA, 2010.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6°Ed. Sdo Paulo:
Artmed, 711p. 2005.

VIEIRA FILHO, G. Gestdo da Qualidade total: uma abordagem
pratica. 3°Ed. Campinas: Alinea, 147p., 2010.

RAMOS, A. W. CEP para processos continuos e em batelada.
Séo Paulo: Edgard Bliicher, 130p., 2000.Anvisa
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CURSO/SEMESTRE | Engenharia de Alimentos/8° Semestre
COMPONENTE Projetos Industriais

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatdria

COMPONENTE

CURRICULAR

PRE-REQUISITO

Economia Industrial e Operacdes Unitarias da Engenharia de
Alimentos |1

CODIGO

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivos geral:

Capacitar o estudante a desenvolver conhecimentos e habilidades no
planejamento e projetos de industria de alimentos.

Objetivos especificos:

- Desenvolver projetos industriais na industria de alimentos;

- Aplicar conhecimentos de mercado e processos para elaborar um
projeto basico;

- Realizar memorial descritivo dos equipamentos para 0 processo;

- Proceder a avaliagéo econdmica do projeto.

- Elaborar um anteprojeto da industria de alimentos com aspectos
tecnolGgicos, econdmicos e sociais.

EMENTA Projecdo de mercados. Estudo do Processo: balangcos de massa e
energia; selegdo dos materiais e equipamentos para o processo. Estudo
do arranjo fisico. Localizagdo industrial. Avaliagdo econémica do
Projeto. Elaboracdo de um anteprojeto de uma industria de alimentos
cobrindo aspectos tecnolégicos, econémicos e sociais.

BIBLIOGRAFIA 1. FOUST, A. S., WENZEL, L. A, CLUMP, C. W., MAUS, L.,

BASICA ANDERSEN L. B. Principios das Opera¢des Unitéarias, 2% Ed., LTC
Editora, 1982.

2. GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and separation process
principles (includes unit operations), 42 Ed., Upper Saddle River, New
Jersey: Prentice-Hall, 2003.
3. PETERS, M. S, TIMMERHAUS K. S, WEST R. E. Plant Design
and Economics for Chemical Engineers, 2003.
BIBLIOGRAFIA 1. PERRY, R. H. e Green, D. W. “Perry’s chemical engineers
COMPLEMENTAR handbook”, 7* Ed., McGraw-Hill, 1997.

2. McCABE, W. L., SMITH, J. C., HARRIOTT, P. “Unit Operations
of Chemical Engineering”, 7th Ed., McGraw-Hill International
Editions, 2005.

3. FELLOWS, J.C. Tecnologia do Processamento de Alimentos -
Principios e Prética, 22 Ed., Ed. Artmed, 2006.

4. VENTURINI FILHO, W.G. Industria de Bebidas - Bebidas Vol.3.
Ed. Egard Blucher, 2011.

5. AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U.A.
Biotecnologia Industrial: Biotecnologia na producdo de alimentos,
Vol. 4, Ed. Edgard Blucher, 2001.
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CURSO/SEMESTRE | Engenharia de Alimentos/8° Semestre
COMPONENTE Operac0es Unitérias da Engenharia de Alimentos Il
CURRICULAR

CARATER DA Obrigatdria

COMPONENTE

CURRICULAR

PRE-REQUISITO

Fendmenos de Transporte 111 e Operacdes Unitarias da Engenharia de
Alimentos |1

CODIGO BA000314

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivos geral:
Apresentar as principais operagdes unitéarias da industria de alimentos
gue envolve transferéncia de calor e/ou transferéncia de massa.
Objetivos especificos:
- Descricdo, fungdo, operacdo e projeto dos equipamentos da indUstria
onde estas operagdes sdo realizadas.

EMENTA Destilagdo: equilibrio liquido-vapor, destilagdo flash, balancos de
massa e energia e destilacdo de misturas binarias (método de McCabe-
Thiele). Extracdo liquido-liquido. Operacdes em estagios e colunas de
recheio: lixiviagdo, absor¢do, adsorcdo. Psicrometria. Secagem.

BIBLIOGRAFIA 1. FOUST, AS., WENZEL, L. A, CLUMP, C. W., MAUS L.,

BASICA ANDERSEN, L. B. “Principios das Operagoes Unitarias”, 2* Ed., LTC
Editora, 1982.
2. McCABE, W. L., SMITH, J. C., HARRIOTT, P. “Unit Operations
of Chemical Engineering”, 7th ed., McGraw-Hill International
Editions, 2005.
3. BLACKADDER, D.A., NEDDERMAN, R.M. Manual de
OperagOes Unitarias. 12 Ed. Editora Hemus, 2004.

BIBLIOGRAFIA 1. PERRY R. H., Green, D. W. “Perry’s chemical engineers

COMPLEMENTAR handbook”, 7* Ed., McGraw-Hill, 1997.

2. GEANKOPLIS, C. J. “Transport processes and separation process
principles (includes unit operations)”. 4 ed., Upper Saddle River, New
Jersey: Prentice-Hall, 2003.

3. HOLMAN, J.P. “Heat transfer”, McGraw-Hill, 2002.

4, KERN, D. “Process Heat Transfer”, McGraw-Hill, 1950.

5. GOMIDE, R. “Manual das Operagdes Unitarias”, 2* Ed. Editora do
Autor. 1991.

6. COSTA, E.C. Secagem Industrial. Editora Edgard Blucher. 18
Edicdo, 2007.
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CURSO/SEMESTRE | Engenharia de Alimentos/8° Semestre

COMPONENTE Instrumentacédo e Controle de Processos nha Industria de Alimentos

CURRICULAR

CARATER DA | Obrigatoria

COMPONENTE

CURRICULAR

PRE-REQUISITO Fendmenos de Transporte 111

CODIGO BA000329

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA | 45

TOTAL

CREDITOS 3

NATUREZA DA | Teodrica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivos geral:
Capacitar o estudante a desenvolver conhecimentos e habilidades na
aplicacdo de instrumentacdo e controle na industria de alimentos.
Obijetivos especificos:
- ldentificar, caracterizar e utilizar os principais instrumentos de
medida e de controle de processos na industria de alimentos;
- Identificar os principais tipos de sistemas de controle.

EMENTA Instrumentacédo industrial: medidores de pressdo, temperatura, vazéo e
nivel. Vélvulas de controle. Estratégia de controle de processos.
Conceito de controle de realimentagdo. Aplicacbes a malhas de
controle de processos. Aplicagdo de sistemas de controle a processos e
operagdes unitarias na industria de alimentos. Controladores
Industriais: controladores classicos, proporcional (P), integral (1),
derivativo (D), proporcional-integral (Pl), proporcional-derivativo
(PD), proporcional- integral-derivativo PID. Controladores Lo6gicos
Programaveis e sistemas digitais de monitoragédo e controle.

BIBLIOGRAFIA 1. SIGHIERI, L. Controle Automatico de Processos Industriais

BASICA Instrumentacdo. Editora Edgard Blucher, 1973.
2. BEGA, E.A,, et al. Instrumentacdo industrial. Editora Interciéncia,
2005.
3. SOISSON, H.E. Instrumentacgdo industrial. Editora Hemus. 2007.

BIBLIOGRAFIA 1. OGATA, K. Engenharia de controle moderno. Editora Prentice Hall

COMPLEMENTAR do Brasil. 2003.

2. FIALHO, A.B. Instrumentacdo industrial: conceitos, aplicagdes e
analises. 72 Ed. Editora Erica. 2011.

3. ALVES, J.L.L. Instrumentacdo, Controle e Automagdo de
Processos. Editora LTC, 2005.

4. BEGA, E.A. Instrumentacdo aplicada ao controle de caldeiras.
Editora Interciéncia, 2003.

5. CAMPOS, M.C.M.M., TEIXEIRA, HERBERT C. G. Controles
tipicos de equipamentos e processos. Editora Edgard Blucher. 2006.
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9° Semestre

CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos/9°.semestre
COMPONENTE Toxicologia de Alimentos
CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO

Processamento de Alimentos de Origem Animal, Processamento de
Alimentos de Origem Vegetal

CODIGO BA000331
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 60
TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA
CARGA HORARIA

Tedrica/Pratica

OBJETIVOS Objetivo geral:
Capacitar o estudante a identificar os compostos téxicos dos
alimentos e conhecer as formas de minimizar seus impactos nos
alimentos.
Obijetivos especificos:
-ldentificar substancias toxicas presentes em alimentos.
- Apresentar ao estudante os diferentes agentes toxicos dos alimentos.
-Conhecer as formas de evitar ou minimizar a contaminacdo de
alimentos por agentes toxicos.

EMENTA Fases da acdo toxica: exposi¢do, toxicocinética, toxicodindmica,

clinica. Estudo dos agentes tdxicos presentes nos alimentos:
naturalmente presentes, formados durante o0 processamento e
armazenamento, micotoxinas, aditivos, metais, agrotoxicos,
hormdnios de crescimento animal, antibioticos, compostos resultantes
da irradiacdo, migrantes de embalagens.

BIBLIOGRAFIA
BASICA

1. ARAUJO, J. M. Quimica de Alimentos Teoria e Préatica. Vigosa:
Editora UFV, 596p. 2008.

2. EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Séo
Paulo: Atheneu, 450p., 2000.

3. GAVA, A.J; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagcbes. Sdo Paulo: Nobel, 511p.,
2008.

4. MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares.
12Ed. Sdo Paulo: Varela, 258p., 2006.

5. OGA, S.; CAMARGO, M. M. A.; BATISTUZZO, J. A. O.
Fundamentos de Toxicologia. 3°Ed. Sdo Paulo: Atheneu, 677p.,
2008.

6. OLIVEIRA, F. A.; OLIVEIRA, F. C. Toxicologia Experimental
de Alimentos. Porto Alegre: Editora Sulina, 119p, 2010.
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BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

IS

GOLDEMBERG, J.; FRANCO, B. D. G.; COZZOLINO, S. M.
Seguranca e Alimento — Série Sustentabilidade. v. 2, Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 110p., 2010.

MIDIO, A. F.; MARTINS, F. I. Toxicologia de Alimentos. Séo
Paulo: Editora Varela, 295p., 2000.

MIDIO, A. F.; MARTINS, D. I. Herbicidas em Alimentos. Sao
Paulo: Editora Varela, 109p., 1997.

SHIBAO, J.; SANTOS, G. F. A.; GONCALVES, N. F;
GOLLUCKE, A. P. B. Edulcorantes em Alimentos: aspectos
quimicos, tecnoldgicos e toxicolégicos. Sdo Paulo: Editora
Phorte, 2010.

SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introduccion a Ia
toxicologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia,1996.

Food and Chemical Toxicology. ISSN: 0278-6915

Mycotoxin Research. ISSN 1867-1632
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CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos/ 9°.Semestre
COMPONENTE Trabalho de Concluséo de Curso |
CURRICULAR
CARATER DA[Obrigatoria
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Ter concluido 210 créditos obrigat6rios
CODIGO
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA| 30
TOTAL
CREDITOS 2
NATUREZADACARGA [Teérica
HORARIA
OBJETIVOS Objetivo geral:
Familiarizar o discente com a metodologia de pesquisa e 0s
procedimentos bésicos de levantamento, organizacdo, analise e
sistematizacdo de informacGes; o desenvolvimento das competéncias
exigidas para a abordagem cientifica de um problema teérico e/ou
pratico; e a aplicacdo das técnicas e normas de elaboracdo e
apresentacdo de trabalhos cientificos.
Objetivos especificos:
- Definir o tema do Trabalho de Concluséo de Curso, bem como
elaborar a parte escrita do trabalho.
- Selecionar um tema na area de Engenharia de Alimentos e realizar
pesquisa bibliografica.
- Definir as etapas do projeto.
- Redigir o trabalho de acordo com as normas da Biblioteca
- Apresentar a proposta para banca avaliadora.
EMENTA Escolha do tema do Trabalho de Concluséo de Curso e elaboracéo do
projeto, envolvendo os conteidos abarcados no Curso de Engenharia
de Alimentos. Pesquisa de conteudo bibliogréfico, redacdo e
organizacdo da proposta de acordo com as normas da Biblioteca
segundo Manual de Normalizagdo de Trabalhos Académicos:
Conforme Normas da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT). Defesa em banca publica.
BIBLIOGRAFIA 1. Normas para Trabalho de Conclusdo de Curso — Biblioteca
BASICA UNIPAMPA
2. CRUZ, A. C; PEROTA, M. L. R;; MENDES, M. T. R.
Elaboragéo de referencias (NBR 6023/2002)
3. GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 4°Ed. Sao Paulo:
Editora Atlas, 171p., 20009.
4. RUDIO, F. V. Introducdo ao projeto de pesquisa cientifica.
36%Ed. Petropolis: Editora Vozes, 144p., 2009.
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BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

ABNT NBR 14724:2011 Informacdo e documentacdo -
Trabalhos académicos — Apresentacao.
BASTOS, L. R., et al. Manual para a elaboracdo de projetos e
relatrios de pesquisas, teses, dissertagdes e monografias. 6%Ed.
Rio de Janeiro: Editora LTC, 222p., 2006.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Metodologia do trabalho
cientifico. 6%Ed. S&o Paulo: Editora Atlas, 2007.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Técnicas de pesquisa:
Planejamento e execucao de pesquisas, amostragens e técnicas de
pesquisa, elaboracdo de analise e interpretacdo de dados. 72Ed.
Séo Paulo: Editora Atlas, 277p., 2009.

RUDIO, F. V. Introducdo ao projeto de pesquisa cientifica.
36°Ed. Petropolis: Editora Vozes, 144p., 2009.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos /9 °semestre

COMPONENTE Simulacdo de Processos de Industria de Alimentos

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Projetos Industriais

CODIGO BA000325

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorico- pratica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:

Capacitar o aluno a desenvolver o conhecimento em processos
industriais, modelagem e simulacdo. Desenvolver a capacidade e
habilidade de planejar experimentos, elaborar modelos tedricos,
numeéricos e empiricos na industria de alimentos.

Objetivos especificos:

-Compreender a importancia de modelagem e simulagdo em
processos industriais.

-Compreender o uso de métodos de simulacdo em processos e
consideragoes.

-Propor modelos matematicos para 0s processos basicos da
Engenharia de Alimentos.

- Identificar e caracterizar técnicas de simulagéo.

- Aplicar conhecimentos estatisticos de dados e recursos de
informética.

- Realizar andlise nos balangos de componentes, de massa e energia.

- Otimizar processos.

EMENTA Conceitos basicos e quadro conceitual de modelagem e simulagéo de
processos. Defini¢des, consideracdes e ferramentas de simulacdo de
processos. Classificacdo e métodos de simulacdo e obtengdo de
modelos matematicos. Uso e aplicagdo de Softwares computacionais
para a resolucdo de modelos — otimizacdo e avaliacdo. AplicacOes de
simulacdo. Estagios no estudo da dindmica de sistemas. Nogdes de|
balanco de componentes, de massa e energia em fungdo dos
pardmetros do processo.

BIBLIOGRAFIA 1. PERLINGEIRO, C. A. G. Engenharia de processos: analise,

BASICA simulagdo, otimizacdo e sintese de processos quimicos. Blucher.

Séo Paulo. 208p. 2005.

2. BEQUETTE, B. W. Process dynamics — modeling, analysis and
simulation. 1%d. Editora: Prentice Hall. 621p. 1998.

3. SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONI, E.; BORZANI,
W. Biotecnologia industrial — Engenharia Bioquimica. Vol.2.
Blucher. S&o Paulo. 541p. 2001.

4. FREITAS FILHO, P. J. Introducdo a modelagem e simulacéo de
sistemas com aplicagdes em arena. 2%d. Editora: Visual Books.
372p. 2008.

5. AGUIRRE, L. A. Introducdo a identificacdo de sistemas: técnicas
lineares e ndo-lineares aplicadas a sistemas reais. 3* Ed. Belo
Horizonte, MG. 728p. 2007.
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BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

SOUZA, A. C. Z; PINHEIRO, C. A. M. Introducdo 4
modelagem, analise e simulacdo de sistemas dindmicos.
Interciencia. 173p. 2008.

CHWIF, L.; MEDINA, A. C. Modelagem e simulagéo de eventos
discretos. 3%d. Editora: Leonardo Chwif. 320p. 2010.

GARCIA, C. Modelagem e simulacdo de processos industriais e
de sistemas eletromecanicos. 2%d. Editora: EDUSP. 688p. 2006.
POERIN FILHO, C. Introducédo a simulacéo de sistemas. 1%d.
Editora: UNICAMP. 164p. 1995.

BOOCH, G. UML - Guia do usuério. 2* Ed. Editora: Elsevier.
Rio de Janeiro. 474p. 2006.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos/9° Semestre

COMPONENTE Refrigeracdo
CURRICULAR

CARATER DA Obrigatdria
COMPONENTE

CURRICULAR

PRE-REQUISITO

Operac¢des Unitarias da Engenharia de Alimentos 111 e Instrumentacéo
e Controle de Processos na Industria de Alimentos

CODIGO

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 45

TOTAL

CREDITOS 3

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivos geral:

Fornecer ao estudante os conhecimentos basicos sobre os processos de
refrigeracgdo.

Objetivos especificos:

- Conhecer os equipamentos e métodos de refrigeragdo industrial.

- Projetar um sistema frigorifico.

EMENTA Ciclo de refrigeragcdo por compressdo de vapor. Componentes dos
sistemas de refrigeracdo: compressores, condensadores, evaporadores,
acessorios e valvulas. Carga térmica: condigdes externas de projeto;
condigdes internas de projeto; carga térmica devido a transmissdo de
calor; carga térmica devido aos produtos; carga térmica devido a
infiltracdo de ar externo; cargas diversas; Carga térmica devido aos
motores dos ventiladores; capacidade frigorifica do compressor.
Fluidos refrigerantes: propriedades fisicas; caracteristicas de
desempenho dos refrigerantes no ciclo de compressdo a vapor;
aspectos relacionados a seguranga na utilizagdo e manuseio de
refrigerantes. Projeto de camaras frigorificas: dimensionamento,
isolamento e construcao.

BIBLIOGRAFIA 1. STOECKER, W.F., JABARDO, J.M.S. Refrigeracdo Industrial.

BASICA Editora Edgard Blucher, 22 Edicdo, 2002.

2. DOSSAT, R.J. Principios de Refrigeragdo. Editora Hemus, 2004.

3. COSTA, E.C. Refrigeracdo. Editora Edgard Blucher. 3% Edigéo,

1982.

4. MEIRELES, M. A. A., PEREIRA, C.G. Fundamentos de

Engenharia de Alimentos. v. 6, Editora Atheneu, 2013.
BIBLIOGRAFIA 1. ORDONEZ, J.A e Colaboradores. Tecnologia de alimentos:
COMPLEMENTAR componentes dos alimentos e processos vol. 1. Editora Artmed, 2005.

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 22 Ed.
Editora Artmed, 2006.

3. COSTA, E.C. Secagem Industrial. Editora Edgard Blucher. 12
Edicéo, 2007.

4. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Editora Atheneu,
2000.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / 9° semestre

COMPONENTE Marketing e Desenvolvimento de Produtos Alimenticios
CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO

Processamento de Produtos de Origem animal e Processamento de
Produtos de Origem Vegetal

CODIGO BA000265

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Teorico-préatica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:

Capacitar o estudante a desenvolver conhecimentos e habilidades na
aplicagdo de conceitos, fundamentos, marketing e condi¢Oes de
processos no desenvolvimento de produtos alimenticios.

Obijetivos especificos:

- Compreender a importancia do marketing e planejamento no
desenvolvimento de produtos alimenticios.

- Diferenciar etapas do processo de desenvolvimento de um produto
alimenticio.

- Definir e caracterizar novos produtos.

- Analisar expectativas do mercado, segmento e as relagdes com o
consumidor.

- Analisar riscos de desenvolvimento e langcamento de novos
produtos.

EMENTA Conceito, principios e tarefas fundamentais de marketing.
Planejamento estratégico. Conceitos e ferramentas utilizados no
planejamento de marketing. Ciclo de vida dos produtos. Analise
estrutural da industria. Interacdo consumidores/novos produtos.
Caracterizacdo, segmento e selecdo de mercado e novas ofertas.
Composto de marketing. Desenvolvimento de novos produtos
alimenticios. Problemas e tendéncias no processo de
desenvolvimento.

BIBLIOGRAFIA 1. NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em

BASICA agronegocios e alimentos. 1° ed. 4* reimpr. ATLAS. 366p. 2011.

2. KOTLER, P. Administragio de marketing: analise,
planejamento, implementacdo e controle. 5* ed. Sdo Paulo.
ATLAS. 728p. 2011.

3. FELLOWS.P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. 27
ed. Porto Alegre. Artmed. 2006.

4. FENNEMA. Food Chemistry. 4% ed. Boca Raton. CRC Press.
2008.

5. GAVA, A. J. SILVA C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de
Alimentos: Principios e Aplicagdes. 1* ed. Sdo Paulo. Nobel.
512p. 2008.

6. HAWKINS, D. I.; MOTHERSBAUGH, D. L.; BEST, R. J.
Comportamento do consumidor: construindo a estratégia de
marketing. 10* Ed. 2° reimpr. Rio de Janeiro. Elsevier. 508p.

2007.
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BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

KOTLER, P. Administracdo de Marketing. 12* ed. Pearson.
2009.

PETER, J. P.; OLSON, J. C. Comportamento do consumidor e
estratégia de marketing. 8% Ed. S&o Paulo. McGraw-Hill. 556p.
2009.

STEEL, J. A arte do planejamento: verdades, mentiras e
propaganda. Rio de Janeiro. Elsevier. 275p. 2006.

PIRES, A. R. Inovagdo e desenvolvimento de novos produtos.
EdicGes Silabo. 1999.

NEGRAO, C. Design de Embalagem: do marketing a producio.
Séo Paulo. Novatec. 2008.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo.
Nobel. 284p. 2002.

BEISER, E., et al. Registro de alimentos: regulados pelo
Ministério da satde no RS. Porto Alegre. SEBRAE/SAI. 1999.
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10° Semestre

CURSO/SEMESTRE | Engenharia de Alimentos/10° semestre

COMPONENTE Trabalho de Concluséo de Curso 11

CURRICULAR

CARATER DA Obrigatoria

COMPONENTE

CURRICULAR

PRE-REQUISITO Trabalho de Concluséo de Curso I, e estar cursando o 10° semestre.

CODIGO

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 60

TOTAL

CREDITOS 4

NATUREZA DA Tedrico-pratica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivo geral:
Familiarizar o discente com a metodologia de pesquisa e 0s
procedimentos basicos de levantamento, organizagdo, analise e
sistematizagdo de informacdes; o desenvolvimento das competéncias
exigidas para a abordagem cientifica de um problema tedrico e/ou
pratico; e a aplicacdo das técnicas e normas de elaboracdo e
apresentacao de trabalhos cientificos.
Obijetivos especificos:
- Executar o trabalho definido no TCCI.
- Atualizar a pesquisa bibliogréfica realizada no TCCI.
- Executar as etapas do projeto definidas no TCCI.
- Redacéo final do trabalho de acordo com as normas.
- Apresentar a proposta final para banca avaliadora.

EMENTA Execucdo do tema do Trabalho de Concluséo de Curso, envolvendo os
contetdos abarcados no Curso de Engenharia de Alimentos. Pesquisa
e atualizacdo do conteudo bibliogréfico, redagdo e organizacdo da
proposta de acordo com as normas da Biblioteca segundo Manual de
Normalizacdo de Trabalhos Académicos: Conforme Normas da
Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).
Defesa em banca publica.

BIBLIOGRAFIA 1. Normas para Trabalho de Conclusdo de Curso — Biblioteca

BASICA UNIPAMPA

2. CRUZ, A C.,; PEROTA, M. L. R;; MENDES, M. T. R.
Elaboracdo de referencias (NBR 6023/2002)

3. GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 42Ed. S&o Paulo:
Editora Atlas, 171p., 20009.

4. RUDIO, F. V. Introducdo ao projeto de pesquisa cientifica. 36%Ed.
Petropolis: Editora Vozes, 144p., 2009.
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BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

ABNT NBR 14724:2011 Informacdo e documentagdo — Trabalhos
académicos — Apresentacao.

BASTOS, L. R,, et al. Manual para a elaboracdo de projetos e
relatérios de pesquisas, teses, dissertacdes e monografias. 6%Ed.
Rio de Janeiro: Editora LTC, 222p., 2006.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Metodologia do trabalho
cientifico. 6%Ed. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2007.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Técnicas de pesquisa:
Planejamento e execucao de pesquisas, amostragens e técnicas de
pesquisa, elaboracdo de analise e interpretacdo de dados. 7°Ed.
Sdo Paulo: Editora Atlas, 277p., 2009.

RUDIO, F. V. Introducéo ao projeto de pesquisa cientifica. 36°Ed.
Petropolis: Editora VVozes, 144p., 2009.
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CURSO/SEMESTRE | Engenharia de Alimentos/10° semestre

COMPONENTE Estagio Supervisionado — Engenharia de Alimentos

CURRICULAR

CARATER DA | Obrigatoria

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Ter cursado o 8° semestre

CODIGO BA000332

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA | 160

TOTAL

CREDITOS 12

NATUREZA DA | Prética

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:
Realizacdo de estagio supervisionado em uma inddstria ou Instituicdo
de Pesquisa da area da Engenharia de Alimentos.
Objetivos especificos:
- Aplicar de modo integrado os conhecimentos desenvolvidos nas
atividades académicas do curso, com visdo critica e reflexiva da
atuacdo profissional, atuando em equipes e de forma ética e com
responsabilidade social;
- Utilizar-se de mecanismos que permitam um envolvimento com o
contexto da empresa, buscando soluc@es e avaliando o impacto dessas
solucdes de engenharia, considerando as dimensdes: cientifica,
tecnolégica, econémica, ambiental e social;
- Desempenhar atividades profissionais considerando aspectos como
assiduidade, componente curricular e responsabilidade, ética,
cooperagao e interesse;
- Documentar atividades realizadas por meio de relatério.

EMENTA A componente curricular Estagio Supervisionado deve propiciar a
complementacéo do ensino e da aprendizagem, em conformidade com
o curriculo. E essencial para fortalecer a formagdo das habilidades
praticas, de  aperfeicoamento  técnico  cultural-cientifico,
intercomponente curricularr, gerencial, ético e de relacionamento
humano. O estudante ird vivenciar os problemas reais de uma
industria, e com isso se preparar 0 para 0 seu ingresso no mercado de
trabalho. A atividade devera ser orientada por um professor do curso
na area afim ao estagio e pelo supervisor na industria. Defesa de
estagio perante banca de professores.

BIBLIOGRAFIA 1. Lein®11.788, de 25 de setembro de 2008. DispGe sobre as Normas

BASICA de estagio para estudantes

2. Resolucdo N° 20, de 26 de novembro de 2010. Dispde sobre as
Normas para Estagios na UNIPAMPA
3. MEDEIROS, J.B. Redacdo cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 2006.
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BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

1. CARDELLA, B. Seguranca no Trabalho e Prevencédo de Acidentes.

Editora Atlas. 1999, 256p

2. CHIAVENATO, Idalberto. Introducdo a Teoria Geral da

Administragdo. Sdo Paulo: Makron Books, 2003.

3. MOTTA, Fernando C. P.; VASCONCELOQOS, Isabella F. de

Gouveia de. Teoria geral da administracdo. Sdo Paulo: Pioneira

Thomson Learning, 2004. 441 p.

4. ISKANDAR, JAMIL IBRAHIM. Normas da ABNT comentadas

para trabalhos cientificos, 2009

5. Regulamentacdo do exercicio da Engenharia de Alimentos lei n°
5.194 de dezembro de 1966 e da Resolugéo 218 de 29/06/1973 do
CONFEA
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COMPONENTES CURRICULARESCOMPLEMENTARES DE GRADUACAO (CCCG)

CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos / Semestre impar
COMPONENTE LIBRAS |

CURRICULAR

CARATER DA(Componente curricular Complementar de Graduacdo
COMPONENTE

PRE-REQUISITO ISENTO

CODIGO BA011203

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA TOTAL [60

CREDITOS 4

NATUREZA DA CARGA|Teo6rico-pratico

HORARIA
OBJETIVOS Objetivo Geral:
Compreender a importancia e a necessidade da LIBRAS em sala
de aula e no meio social.
Obijetivos Especificos:
- Compreender e utilizar as nogdes bésicas da LIBRAS;
- Conhecer teoricamente o cotidiano da comunidade surda;
- Identificar na pratica o que foi aprendido.
EMENTA Proporcionar conhecimentos bésicos sobre a Lingua Brasileira

de Sinais (LIBRAS) tanto no meio social quanto educacional.
Pratica da LIBRAS. Andlise da importancia da lingua de sinais.
Compreensdo sobre a lingua de sinais e seu papel na educacao de
surdos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CAPPOVILLA, FERNANDO CESAR, RAFHAEL,
Walkiria e MAURICIO, Aline. Novo Deit-Libras:
Dicionério Enciclopédico llustrado Trilingue da Lingua de
Sinais Brasileira (Libras) . Sdo Paulo: Edusp, 2012.

2. GESSER, Audrei.. LIBRAS? Que lingua é essa? Sao Paulo:
Parabola, 20009.

3. KAKARNOPP, Lodenir. Lingua de sinais e lingua
portuguesa: em busca de um dialogo. In: LODI, Ana et alii.
Letramento e minorias. Porto Alegre: Mediacéo, 2009.

4. PEPEREIRA, Maria Cristina; CHOI, Daniel et alii. As
linguas de sinais: sua importancia para os surdos. In:
LIBRAS. Conhecimento além dos sinais. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2011.

5. QUADROS, Ronice & KARNOPP, Lodenir. A linguistica e
a lingua de sinais brasileira. In: Lingua de sinais brasileira.
Estudos linguisticos. Porto alegre: ARTMED, 2004.

6. QUADROS, Ronice. Bilinguismo. In: Educacdo de surdos.

Porto Alegre: Artmed, 1997.
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http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/catalogo/busca.asp?parceiro=OXIETO&nautor=1344643&refino=1&sid=002513193111013497919180239&k5=F8507BA&uid=

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

QUADROS, Ronice M (Org.). Estudos surdos I. Petrdpolis:
Arara Azul, 2007.

QUADROS, Ronice M. e KARNOPP, Lodenir. Lingua de
sinais brasileira: estudos linguisticos. Porto Alegre: Artmed,
2004.

SKLIAR, C. (Org.). A surdez: um olhar sobre as diferencas.
Porto Alegre: Mediagéo, 2005.

STROBEL, Karin. As imagens do outro sobre a cultura
surda. Florianépolis: Ed. da UFSC, 2008.

SKLIAR, Carlos. Um olhar sobre o nosso olhar a cerca da|
surdez e das diferengas. In: SKLIAR, Carlos (org.). Um
olhar sobre as diferencas. Porto alegre: Mediacdo, 2005
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / Semestre par

COMPONENTE LIBRAS Il

CURRICULAR

CARATER DA(Componente curricular Complementar de Graduacdo
COMPONENTE

PRE-REQUISITO LIBRAS |

CODIGO

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA TOTAL [60

CREDITOS 4

NATUREZA DA CARGA
HORARIA

Tedrico-préatico

OBJETIVOS

Objetivo Geral:

Compreender a importancia e a necessidade da LIBRAS em sala
de aula e no meio social.

Objetivos Especificos:

- Compreender e utilizar as nog6es da LIBRAS;

- Conhecer teoricamente o cotidiano da comunidade surda;

- Identificar na pratica o que foi aprendido.

EMENTA

Proporcionar conhecimentos bésicos sobre a Lingua Brasileira
de Sinais (LIBRAS) tanto no meio social quanto educacional.
Pratica da LIBRAS. Anélise da importancia da lingua de sinais.
Compreensdo sobre a lingua de sinais e seu papel na educacao de
surdos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CAPPOVILLA, FERNANDO CESAR, RAFHAEL,
Walkiria e MAURICIO, Aline. Novo Deit-Libras:
Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingue da Lingua de
Sinais Brasileira (Libras) . Sdo Paulo: Edusp, 2012.

2. GESSER, Audrei.. LIBRAS? Que lingua é essa? Sao Paulo:
Parabola, 20009.

3. KAKARNOPP, Lodenir. Lingua de sinais e lingua
portuguesa: em busca de um didlogo. In: LODI, Ana et alii.
Letramento e minorias. Porto Alegre: Mediagéo, 2009.

4. PEPEREIRA, Maria Cristina; CHOI, Daniel et alii. As
linguas de sinais: sua importancia para os surdos. In:
LIBRAS. Conhecimento além dos sinais. Séo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2011.

5. QUQUADROS, Ronice & KARNOPP, Lodenir. A
linguistica e a lingua de sinais brasileira. In: Lingua de sinais
brasileira. Estudos linguisticos. Porto alegre: ARTMED,
2004.

6. QUQUADROQOS, Ronice. Bilinguismo. In: Educacdo de

surdos. Porto Alegre: Artmed, 1997.
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http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/catalogo/busca.asp?parceiro=OXIETO&nautor=1344643&refino=1&sid=002513193111013497919180239&k5=F8507BA&uid=

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

QUADROS, Ronice M (Org.). Estudos surdos I. Petrdpolis:
Arara Azul, 2007.

QUADROS, Ronice M. e KARNOPP, Lodenir. Lingua de
sinais brasileira: estudos linguisticos. Porto Alegre: Artmed,
2004.

SKLIAR, C. (Org.). A surdez: um olhar sobre as diferencas.
Porto Alegre: Mediagéo, 2005.

ST STROBEL, Karin. As imagens do outro sobre a cultura|
surda. Floriandpolis: Ed. da UFSC, 2008.

SKLIAR, Carlos. Um olhar sobre o nosso olhar a cerca da|
surdez e das diferengas. In: SKLIAR, Carlos (org.). Um
olhar sobre as diferencas. Porto alegre: Mediacéo, 2005.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / Semestre impar

COMPONENTE Espanhol Instrumental |
CURRICULAR
CARATER DA(Componente curricular Complementar de Graduacdo
COMPONENTE
PRE-REQUISITO ISENTO
CODIGO BA011302
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA TOTAL [30
CREDITOS 2
NATUREZA DA CARGA  [Teorico
OBJETIVOS Objetivo Geral:
Proporcionar ao aluno o uso de habilidades de leitura e
compreensdo de textos académico-cientificos em lingua
EMENTA Aproximacdo inicial ao aprendizado do Iéxico e das estruturas

gramaticais da lingua espanhola em nivel bésico. Introducdo ao
sistema fonético e fonoldgico do espanhol. Desenvolvimento
inicial da compreensdo e producdo oral, leitura e escrita em
lingua espanhola, com énfase na interpretacdo e producgdo de
géneros textuais relacionados as areas de atuagdo do profissional
de Engenharia de Alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ANTIERI, B. et al. Voces del sur: espafiol de hoy. Nivel
elemental. 2.2 ed. 12 reimp. Buenos Aires: Voces del Sur,
2006.

BRANDAO, E.; BELINER, C. (trad.). SENAS. Diccionario
para la Ensefianza de la Lengua Espafiola para Brasilefios.
Universidad de Alcalda de Henares. Departamento de
Filologia. 3? ed. Sdo Paulo: Editora WMF Martins Fontes,
2010.

CORPAS, J.: GARCIA, E. et. al. Aula del Sur 1. Curso de
espafiol. 1% ed. Buenos Aires: Voces del Sur, 20009.

FANJUL, A. (org.). Gramatica de espafiol paso a paso. S&o
Paulo: Moderna, 2005.

GONZALEZ HERMOSO, A. Conjugar es facil en espafiol
de Espafa y de América. Madrid: Edelsa, 1999.

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

ANDRADE SERRA., M. et. al. Fonética aplicada a la
ensefianza del espafiol como lengua extranjera: un curso para
luséfonos. Editora Galpéo, 2007.

BAPTISTA, L.R. et al. Listo: espafiol a través de textos. Sao|
Paulo: Moderna, 2005.

MENEGOTTO, A. C. Morfologia verbal del espafiol del Rio
de La Plata. Mar del Plata: Finisterre Editores, 2005.

REAL ACADEMIA ESPANOLA. Diccionario de la lengua
espafiola (2 vol.). 22%d. Madri: Real Academia Espafiola,
2001.

STEBAN, G.; DIAZ-VALERO, J.; CAMPOS, S. Conexion
1.Curso de Esparfiol para profesionales brasilefios. Madrid:
Cambridge, 2001.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / Semestre par

COMPONENTE Espanhol Instrumental 11
CURRICULAR

CARATER DA|Componente curricular Complementar de Graduagao
COMPONENTE

PRE-REQUISITO Espanhol Instrumental |
CODIGO BA011311
DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA TOTAL [30

CREDITOS 2

NATUREZA DA CARGA  [Teérico

OBJETIVOS Objetivo Geral:

Proporcionar ao aluno um conhecimento mais
aprofundado das habilidades de leitura e compreenséo de textos
académico-cientificos em lingua espanhola.

EMENTA Aprendizado do Iéxico e das estruturas gramaticais da lingua|

espanhola em nivel béasico. Desenvolvimento das quatro
habilidades comunicativas, com énfase na interpretagdo e
producdo de géneros textuais relacionados as areas de atuacao do
profissional de Engenharia de Alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. AUTIERI, B. et. al. Voces del sur: espafiol de hoy. Nivel
intermedio. 22 ed. 1 reimp. Buenos Aires: Voces del sur,
2006.

BRANDAO, E.; BELINER, C. (trad.). SENAS. Diccionario
para la Ensefianza de la Lengua Espafiola para Brasilefios.
Universidad de Alcala de Henares. Departamento de
Filologia. 3% ed. Sdo Paulo: Editora WMF Martins Fontes,
2010.

CORPAS, J. et. al. Aula del Sur 2. Curso de espafiol. 12 ed.
Buenos Aires: Voces del Sur, 2010.

FANJUL, A. (org.). Gramatica de espafiol paso a paso. S&o
Paulo: Moderna, 2005.

GARRIDO, G. G.; DIAZ-VALERO, J.; CAMPOS, S.
Conexién 2. Espafiol para profesionales brasilefios. Martins
Fontes, 2007.

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

BAPTISTA, L.R. et al. Listo: espafiol a través de textos. Sao|
Paulo: Moderna, 2005.

ANDRADE SERRA., M. et. al. Fonética aplicada a la|
ensefianza del espafiol como lengua extranjera: un curso para|
lus6fonos. Sdo Paulo:Editora Galpéo, 2007.

REAL ACADEMIA ESPANOLA. Diccionario de la lengua
espafiola (2 vol.). 22%d. Madri: Real Academia Espafola,
2001.

MENEGOTTO, A. C. Morfologia verbal del espafiol del Rio
de La Plata. Mar del Plata: Finisterre Editores, 2005.
GONZALEZ HERMOSO, A. Conjugar es facil en espafiol

de Espafa y de América. Madrid: Edelsa, 1999.
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CURSO/SEMESTRE  [Engenharia de Alimentos / Semestre Impar
COMPONENTE Inglés Instrumental |
CURRICULAR
CARATER DA(Componente curricular Complementar de Graduacao
COMPONENTE
CURRICULAR
PRE-REQUISITO ISENTO
CODIGO BA011312
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA[30
TOTAL
CREDITOS 2
NATUREZA DA[Tebrico
CARGA
OBJETIVOS Proporcionar ao aluno o desenvolvimento de habilidades de leitura ¢
compreensao de textos académico-cientificos em lingua inglesa.
EMENTA Leitura e compreensdo de textos académico-cientificos em lingua
inglesa. Estratégias de leitura e analise linguistica de géneros textuais|
académicos das areas de atuagdo do curso, como identificacdo de
recursos linguisticos (localizacdo de palavras-chaves, nogoes basicas
de gramatica) e extra-linguisticos (imagens, graficos, tabelas, etc) que
auxiliem a compreensdo, técnicas de skimming e scanning, e
identificacdo de marcadores de coesdo e coeréncia. Vocabulério e
estruturas gramaticais geralmente usadas em textos académicos.
BIBLIOGRAFIA 1. AMOS, E.; PRESCHER, E. The new simplified grammar. S&o
BASICA Paulo: Richmond, 2004.
2. BARTOLOMAE, D.; MUTH, M.; PETROSKY, A. (Orgs.).
Ways of reading. 9 ed. Boston: Bedford/St. Martin’s, 2011.
3. RUNDELL, M. (Ed.). Macmillan English Dictionary for|
Advanced Learners of American English. Oxford: Macmillan,
2007.
4. WALTER, C. Authentic reading texts for intermediate students
of American English. New York: Cambridge University, 1986.
BIBLIOGRAFIA 1. BORDENAVE, J. D.; PEREIRA, A. M. Estratégias de ensino-
COMPLEMENTAR aprendizagem. Petrépolis: Vozes, 2008.

. CELCE-MURCIA, M.; LARSEN-FREEMAN, D. The grammar
book. Los Angeles: Heinle & Heinle, 1999.
. FURR, M. Bookworms Club Pearl. Oxford: Oxford University,
2011.
. FURR, M. Bookworms Club Silver. Oxford: Oxford University,
2008.
. GOATLY, A. Critical reading and writing: an introductory
coursebook. London: Routledge, 2005.
. MURPHY, R. English Grammar in Use: a self-study reference
and practice book for intermediate students of English / with
answers. 3 ed. Cambridge: Cambridge University, 2004.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / Semestre par

COMPONENTE Inglés Instrumental 11

CURRICULAR

CARATER DA(Componente curricular Complementar de Graduacao

COMPONENTE

CURRICULAR

PRE-REQUISITO Inglés Instrumental |

CODIGO BA011537

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA TOTAL [30

CREDITOS 2

NATUREZA DA CARGA  [Teorico

OBJETIVOS Proporcionar ao aluno o aperfeicoamento de habilidades de
leitura e compreensdo de textos académico-cientificos em lingua
inglesa.

EMENTA Leitura e compreensdo de textos académico-cientificos em

lingua inglesa com maior grau de dificuldade. Desenvolvimento
mais avancgado das estratégias de leitura e anélise linguistica de
géneros textuais académicos das areas de atuacdo do curso.
\Vocabulario e estruturas gramaticais geralmente usadas em
textos académicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. AMOS, E.; PRESCHER, E. The new simplified grammar.
Séo Paulo: Richmond, 2004.

2. BARTOLOMAE, D.; MUTH, M.; PETROSKY, A. (Orgs.).
Ways of reading. 9 ed. Boston: Bedford/St. Martin’s, 2011.

3. RUNDELL, M. (Ed.). Macmillan English Dictionary for
Advanced Learners of American English. Oxford:
Macmillan, 2007.

4. WALTER, C. Authentic reading texts for intermediate
students of American English. New York: Cambridge
University, 1986.

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

1. BORDENAVE, J. D.; PEREIRA, A. M. Estratégias de
ensino-aprendizagem. Petrdpolis: Vozes, 2008.

2. CELCE-MURCIA, M.; LARSEN-FREEMAN, D. The
grammar book. Los Angeles: Heinle & Heinle, 1999.

3. FURR, M. Bookworms Club Pearl. Oxford: Oxford
University, 2011.

4. FURR, M. Bookworms Club Silver.
University, 2008.

5. GOATLY, A. Critical reading and writing: an introductory
coursebook. London: Routledge, 2005.

6. MURPHY, R. English Grammar in Use: a self-study
reference and practice book for intermediate students of
English / with answers. 3 ed. Cambridge: Cambridge
University, 2004.

Oxford: Oxford
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / Semestre par

COMPONENTE Introducdo a Filosofia
CURRICULAR
CARATER DA|Componente curricular Complementar de Graduagéo
PRE-REQUISITO ISENTO
CODIGO
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA TOTAL [30
CREDITOS 2
NATUREZA DA CARGA  [Teorico
OBJETIVOS Objetivo Geral:
Proporcionar espacos para filosofar, na compreensdo dos
fundamentos e objetos da Filosofia
Objetivos Especificos:
- ldentificar principios tedricos norteadores do estudo da
Filosofia.
- Estabelecer relagBes entre a Filosofia e demais &reas do
conhecimento cientifico e da cultura.
- Compreender a relevancia da Filosofia na formagdo do ser
humano e nas rela¢des sociais.
- Proporcionar espacos de discussao sobre temas filosoficos.
EMENTA Estudo da Filosofia, significados, pressupostos tedricos e

tendéncias no processo de formagdo humana. Relacfes da
Filosofia com outras areas do conhecimento cientifico e da
cultura. Temas da reflexdo filosofica: vida, ética, moral, politica
e estética.

BIBLIOGRAFIA BASICA [I. CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. Sd0 Paulo:Atica,
2000
2. ARANHA, Maria Lucia de Arruda. Filosofia da Educacéo.
3. ed. Sao Paulo: Moderna, 2006.
3. LUCKESI, Cipriano Carlos. Filosofia da Educagdo. S&o
Paulo: Cortez, 1994.
4. GHIRALDELLI JUNIOR, Paulo. Filosofia da Educacéo.
S4o Paulo: Atica, 2006
BIBLIOGRAFIA 1. OZMON, Howard A.; CRAVER, Samuel M. Fundamentos
COMPLEMENTAR Filoséficos da Educagdo. 6. ed. Porto
2. Alegre: Artmed, 2004.
3. SEVERINO, Antonio J. Filosofia da Educacdo: construindo
a cidadania. Sdo Paulo:FDT, 1994.
4. Periddicos: ANPED. Revista Brasileira de educacéo.
Disponivel em: http://www.anped.org.br>. Acesso em 22.
Ar. 2013.
5. BRANDAO,C.R.O que é educacdo. S&o Paulo:Brasiliense,
1981 (Col.Primeiros passos).
6. A pergunta a varias maos— a experiéncia da
pesquisa no trabalho do educador. Séo Paulo: Cortez, 2003.
7. CHARLOT, Bernard. Da relacdo com o saber— elementos
para uma teoria.Porto Alegre: Artmed, 2000.
8. CUNHA, J. A . Filosofia — introducdo a investigacao

filosofica. S. Paulo, Atual, 1992.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / Semestre impar

COMPONENTE Tecnologia de Doces e Produtos Acucarados
CURRICULAR
CARATER DA(Componente curricular Complementar de Graduacao
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Processamento de Produtos de Origem Vegetal
CODIGO BA000338
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA TOTAL [30
CREDITOS 2
NATUREZA DA CARGA  [Teorico /Prética
OBJETIVOS Objetivo Geral:
Capacitar o aluno a utilizar as principais tecnologias na
producdo de doces e produtos agucarados.
Obijetivos Especificos:
- Caracterizar as matérias-primas e os ingredientes utilizados na
producdo de doces e produtos agucarados;
- Identificar os tipos de agUcares, sua obtencéo e utiliza¢éo;
- Aplicar as tecnologias de producdo de geléias, doces em massa,
frutas cristalizadas e glaceadas, balas duras e balas mastigaveis,
chocolates e caramelos;
EMENTA Producdo, classificacdo, controle de qualidade e tipos de

acucares. Caracterizagdo dos principais ingredientes na
elaboracdo dos produtos. Tecnologia da fabricagdo de geleias
convencionais, diet e light, frutas cristalizadas e/ou glaceadas.
Fabricagdo de balas duras e mastigaveis, chocolates e caramelos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. LIMA, U.A. Agroindustrializagdo de frutas. 2008.

2. LIMA, U.A. Materias-primas dos alimentos, 2010.

3. OETTERER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, 2006. 612p.

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

1. CECCHI, H.M. Fundamentos Teoéricos e Praticos em
Analise de Alimentos. 2 ed. UNICAMP, 2003.

2. EVANGELISTA, J. Alimentos um estudo abrangente. Sdo
Paulo. Editora Atheneu. 2001.

3. LOVATEL, J.L. COSTANZI, A.R.; CAPELLI, R.
Processamento de frutas e hortalicas, Editora Educs, 2004

4. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de
alimentos- Principios e pratica. Porto Alegre, Artmed, 2006

5. FENNEMA, O. R.; PARKIN, K,L; DAMODARAN, S.
Quimica de Alimentos de Fennema. 4ed. Artmed, 2010.
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CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos / semestre impar

COMPONENTE Bases do Gerenciamento Empresarial

CURRICULAR

CARATER DA Componente curricular Complementar de Graduacao

COMPONENTE

PRE-REQUISITO ISENTO

CODIGO BA 017101

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 30

TOTAL

CREDITOS 2

NATUREZA DA TEORICA

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:
Capacitar 0 aluno a compreender a estrutura minima administrativa
das empresas, sua inter-relagdo com o mercado, clientes e
fornecedores através de seus produtos e de sua imagem.
Objetivos especificos:
- Interpretar a estrutura administrativa através do organograma
- Conceituar geréncia e suas atividades
- Aplicar conhecimentos técnicos basicos gerencial para um modelo,
administrativo.
- Avaliar as relagOes distintas da administragéo e clientes externos e
internos da empresa

EMENTA NocGes do gerenciamento de empresas de pequeno porte.
Fundamentos da administracdo. Teoria de Maslow. Ciclos de
PDCA. Conhecimento dos estilos de geréncia. Visdo gerencial
cooperativista e societaria das empresas

BIBLIOGRAFIA 1. FAYOL, H. Administracdo industrial e geral: previsdo,

BASICA organizagdo, comando, coordenacdo, controle. S&o Paulo. Atlas.

1990.
2. CHIAVENATO, I. Gestdo de pessoas.S&o Paulo. Campus. 2010.

3. JURAN, J. M. A qualidade desde o projeto: novos passos para 0
planejamento da qualidade em produtos e servicos. Sdo Paulo.
Cengage Learning. 2010.

4. ROBBINS, S. P. Fundamentos do

organizacional. S&o Paulo. Pearson. 20009.

SLACK, N. Administracdo da producdo. Sdo Paulo. Atlas. 2009.

6. AGUIAR, S. Integracdo das ferramentas da qualidade ao PDCA|
e ao Programa Seis Sigma. Sao Paulo. EDG. 2006.

comportamento

o1
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BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

CORREA, H. L. Administracdo de producio e de operagdes :
manufatura e servicos : uma abordagem estratégicA. Sdo Paulo.
Atlas. 2008.

GRAY, C. F. Gerenciamento de projetos [CD] o processo
gerencial. Rio de Janeiro. MCGraw-Hill Brasil. 2009.
TAKAHASHI, S.  Gestdo de inovagdo de produtos: estratégia,
processo, organizacdo do conhecimento. S&o Paulo. Elsevier.
2007.

ARAUJO, L. C. G. Gestdo de processos: melhores resultados ¢
exceléncia organizacional. S&o Paulo. Atlas. 2011.

KEELLING, R. Gestdo de projetos: uma abordagem global.
Porto Alegre. Saraiva. 2002.

ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento
organizacional. Sdo Paulo. Pearson .2009.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / Semestre par

COMPONENTE Agronegdcios

CURRICULAR

CARATER DA Componente curricular Complementar de Graduacéo

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Economia Industrial

CODIGO BA000343

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 30

TOTAL

CREDITOS 2

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivo geral:
Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades em
lagronegocios.
Objetivos especificos:
- Reconhecer as atividades do agronegdcio e suas tendéncias;
- Caracterizar redes cooperativas;
- Identificar qualidade, sanidade no agronegécio;
- Interpretar leis e dominio produtivo da terra;
- Reconhecer as ferramentas de marketing e a formagéo de pessoal no
agronegocio;
- Reconhecer e caracterizar as cadeias produtivas e seu envolvimento
com o mercado globalizado.

EMENTA Potencial do Agroneg6cio e Tendéncias; Cadeias, Redes e
Cooperativas; Tépicos em Qualidade, Sanidade, Terras e Leis;
Tdpicos em Marketing e Formagdo Pessoal; e Casos no Agronegocio:
Cadeias Especificas. Produgdes de Mercadorias Agricolas, Graos e
Carnes "in natura” ou com processamento Minimo; Produtos
Orgénicos: Produgdo e Comércio; Oferta, Demanda, Comércio
Interno, Exportagdes e Importagdes de Mercadorias, Grdos, Produtos
IAgricolas e Carnes; Exportagdes e Comércio Interno pelos Estados;
Elasticidades Renda e Precos sobre a Demanda; Seguranca Alimentar
e Rastreabilidades; Complexos Agroindustriais, Custos e Resultados;
IAgregacdes Simples de Valor; Causas de Sucesso e de Mortalidade
das Empresas; Responsabilidade Social das Empresas; Atuagdo das
Tradings; Varejo de Carnes e Produtos Agricolas: Atacado,
Supermercados; Vendas sob Marcas Proprias; "Food Service" e
Comida a Quilo; o "home meal replacement” ; Demandas por Bares e
Restaurantes; Refeicdes Alimentacdo; producdo e exportacdo de
Alcool e biodiesel

BIBLIOGRAFIA 1. ARAUJO, M. J. Fundamentos de Agronegécios. Editora Atlas,

BASICA 2edicdo, 20009.

2. BATALHA, M. O. Gestdo de Agronegdcios: textos selecionados.
Séo Carlos: EQUFSCAR, 2009.

3. CALLADO, A. C. Agronegdcio. S&o Paulo: Editora Atlas, ,
2008.
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BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

KOTLER, P. Administragdo de marketing - Analise,
planejamento, implementacgdo e controle. Ed. Atlas, 20009.
NEVES, E.M.; NEVES, M.F.; ZYLBERSZTAIN, D.
Agronegdcio do Brasil. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2005.
NEVES, M.F. Marketing & exportacdo. Sdo Paulo: Editoral
Atlas, 2001.

ZUIN, L.S.F.; Queiroz, T. R. Agronegocios — Gestdo e inovagao.
Sao Paulo: Editora Saraiva, 2006.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos /Semestre par

COMPONENTE Organizagdo da Producéo

CURRICULAR

CARATER DA Componente curricular Complementar de Graduacéo

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Isento

CODIGO BA 015708

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 30

TOTAL

CREDITOS 2

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:
Capacitar o aluno a compreender a estrutura do processo
produtivo de uma empresa, sua organizagdo, dependéncias
administrativas e fisicas, planejamento para o
uso adequado da infra-estrutura, recursos humanos e materiais na
obtencdo do produto.
Obijetivos especificos:
- Analisar a relacdo de tempo e movimentos de materiais no
processo de produgéo
- Identificar e planejar o layout Industrial
- Conhecer as etapas do projeto de produto e processo de
produgdo.
- Avaliar os parametros que interferem na localizagéo industrial.

EMENTA Estudos de tempo e movimentos: técnica de levantamento, registro ¢
analise do processo de producdo. O estudo do layout industrial.
Projeto do produto e processo de producdo: qualidade e custos,
especificagdo dos materiais e processos de producédo, evolugdo do
estilo dos produtos. Técnicas de analise de localizacdo industrial.

BIBLIOGRAFIA 1. PAVITT, K.; BESSANT, J.; TIDD, J. Gestdo da inovacdo Séo

BASICA Paulo. Bookmam. 2008

2. SLACK, N. Administracdo da producdo. Sdo Paulo. Atlas. 2010.

3. CHIAVENATO, |. Administracdo da produc¢do: uma abordagem
introdutoria. Sdo Paulo. Campus- Esivier. 2004.

4. MORAES, E.A.; EHRLICH, P. J. Engenharia economica :
avaliacao e selecao de projetos de investimento. S&o Paulo.
Atlas. 6e. 2005

5. SOBEK, D. K.; SMALLEY, A. Understanding A3 Thinking: A
Critical Component of Toyota's PDCA Management System ,
Entendendo o pensamento A3 : um componente critico do PDCA
da Toyota . CRC Press. New York. 2010.

6. SABBAG, P.Y. Espirais do conhecimento : ativando individuos,
grupos e organizacdes. Sdo Paulo. Saraiva. 2007.

7. BARNES, R. M. Estudo de movimentos e de tempos : projeto e
medida de trabalho. Sdo Paulo. Edgard Blucher. 2008.

8. TORRES, O. Fadigas Fontes Fundamentos da engenharia
econdmica e da analise econbmica de projetos. S&o Paulo.
Thompson. 2006.
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http://www.americanas.com.br/artista/104535/Keith%20Pavitt
http://www.americanas.com.br/artista/66474/John%20Bessant
http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/webapp/curriculo_autor.aspx?aut_cod_id=11565
http://www.amazon.co.uk/Art-Smalley/e/B003AUTKXU/ref=ntt_athr_dp_pel_2

BIBLIOGRAFIA
COMPLEMENTAR

CARPINETTI, L. C. R., GEROLAMO, M. C., Miguel, P. A. C.
, GESTAO DA QUALIDADE ISO 9001: Principios e Requisitos
.S&o Paulo. Atlas. 2 e. 2008:

CARPINETTI, L. C. R. Gestdo da qualidade : conceitos e
técnicas . S&o Paulo. Atlas. 2010.

PALADINI, E.P.Gestdo da qualidade: teoria e pratica. Sdo Paulo.
Atlas. 2009.

VIEIRA F. G. Gestdo da qualidade total : uma abordagem pratica
Séo Paulo. Alinea. 2010.

FREZATTI, F. Gestéo da viabilidade econdmico-financeira dos
projetos de investimento. Sdo Paulo. Atlas. 2008

Gestdo estratégica de servigos : teoria e pratica. Sdo Paulo. Atlas.
2008

Robbins, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional.
New York. Pearson. 20009.

Comportamento do consumidor: construindo a estratégia de
marketing . S&o Paulo. Campus. 2007.

Peter, J. P. Comportamento do consumidor e estratégia de
marketing . Rio de Janeiro. MCGRAW-HILL BRASIL. 2009.
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http://143.107.106.221:8080/projetos/pro/autores-externos/luiz-cesar-ribeiro-carpinetti
http://143.107.106.221:8080/projetos/pro/autores-externos/mateus-cecilio-gerolamo
http://143.107.106.221:8080/projetos/pro/professores/corpo-docente/paulo-augusto-cauchick-miguel
http://143.107.106.221:8080/projetos/pro/professores/corpo-docente/paulo-augusto-cauchick-miguel
http://143.107.106.221:8080/projetos/pro/publicacoes/livros/gestao-da-qualidade-iso-9001-2008-principios-e-requisitos
http://143.107.106.221:8080/projetos/pro/publicacoes/livros/gestao-da-qualidade-iso-9001-2008-principios-e-requisitos

CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / Semestre impar

COMPONENTE Tecnologia de Produtos Carneos Curados e Fermentados
CURRICULAR
CARATER DA Componente curricular Complementar de Graduacéo
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Processamento de Alimentos de Origem Animal
CODIGO BA 000336
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 30
TOTAL
CREDITOS 2
NATUREZA DA Teorico Pratica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Objetivo geral:
Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades na
producéo e tecnologia de produtos carneos curados e fermentados.
Objetivos especificos:
Caracterizar e aplicar conceitos, fundamentos e tecnologia para
processamento de produtos carneos curados e fermentados.
EMENTA Tecnologia de salame, linguica, copa, e outros produtos fermentados.
BIBLIOGRAFIA 1. TERRA, N.N. Apontamentos de Tecnologia de carnes. S&o
BASICA Leopoldo. Editora Unisinos. 1998.
2. TERRA, N.N. Defeitos nos produtos carneos: origens e solucdes.
Séo Paulo. Varela. 2004
3. TERRA, N.N. Carne e seus derivados: Técnicas de controle de
qualidade. Sdo Paulo. Nobel.1988.
BIBLIOGRAFIA 1. JAY,J. M. Microbiologia de alimentos. Sdo Paulo. Artmed. 2005
COMPLEMENTAR 2. MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares.

Sao Paulo. Varela. 2005

3. WIRTH, F. Tecnologia de los embutidos escaldados. Zaragoza
Acribia. 1992.

4. TERRA, A. B. M. Particularidades na fabricacdo de salame. S0
Paulo. Varela. 2004

5. Lawrie, R. A. Ciéncia da carne. Zaragoza. Acribia, 2005.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / semestre impar

COMPONENTE Projetos Para Agroinddstria Familiar

CURRICULAR

CARATER DA Componente curricular Complementar de Graduacao

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Economia industrial

CODIGO BA 000342

DEPARTAMENTO [Bagé

CARGA HORARIA 45

TOTAL

CREDITOS 3

NATUREZA DA Teorica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Objetivo geral:

Possibilitar ao aluno a exercitar suas habilidades e conhecimentos
adquiridos nas componentes curriculares cursadas para 0
desenvolvimento de projetos voltados a agroindustria familiar.
Objetivos especificos:

- Capacitar o aluno a entender os processos produtivos em pequena
escala e sua importancia para sustentacdo da economia familiar.

- Desenvolver habilidades de concepcdo e organizacdo de pequenas
empresas e seu contexto na sociedade.

- Identificar sistemas de producdo com agregacdo de valor a
atividades envolvidas com a regionalizacdo de marca.

EMENTA Elaboracdo de projetos voltados ao desenvolvimento da agroindustria|
familiar, baseados nas caracteristicas regionais, visando a agregacao de
valor e regionalizacéo certificada de produto.

BIBLIOGRAFIA 1. ARAUJO, M.J. Fundamentos de Agronegdcios . Sdo Paulo. Atlas.

BASICA 2010
2. CALLADO, A.C. Agroneg6cio. Sao Paulo. Atlas.3e. 2011
3. BATALHA, M. O. Gestdo do Agronegécio — Sao Carlos EdUfscar |

2005
4. Série CPT —cursos técnicos — AGROINDUSTRIA - DVD
BIBLIOGRAFIA 1. SOUZA FILHO, H.M.; BATALHA, M.O. Gestdo integrada
COMPLEMENTAR da agricultura familiar. Sdo Carlos. EdUfscar . 2005

2. FABICHAK, IRINEU. Pequenas construcBes rurais. S&ao
Paulo. Nobel . 2005

3. Roteiro de elaboragdo de projetos Agroindustriais para 0s

territérios Rurais- EMBRAPA-MAPA — Brasilia 2007 -

http://www.cpact.embrapa.br/forum/roteiro.pdf

http://portal.mda.gov.br/portal/saf/programas/agroindustrias

Série CPT — Como montar pequenas industrias

o ks

http://www.cpt.com.br/cursos-pequenasindustriascomomontar
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http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/portal/showAuthor.ctrl.aspx?aur_cod_id=36000
http://www.editoraatlas.com.br/Atlas/portal/showAuthor.ctrl.aspx?aur_cod_id=26756
http://www.livrosdeadministracao.com.br/livros_template.asp?Codigo_Produto=25269
http://www.livrosdeadministracao.com.br/livros_template.asp?Codigo_Produto=25269
http://www.livrosdeadministracao.com.br/livros_template.asp?Codigo_Produto=25270
http://www.livrosdeadministracao.com.br/livros_template.asp?Codigo_Produto=25270
http://www.livrosdeadministracao.com.br/livros_template.asp?Codigo_Produto=25270
http://www.livrosdeadministracao.com.br/livros_template.asp?Codigo_Produto=24889

CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / Semestre impar

COMPONENTE Tecnologia de Produtos Lacteos

CURRICULAR

CARATER DA Componente curricular Complementar de Graduacéo
COMPONENTE

PRE-REQUISITO

Processamento de Alimentos de Origem Animal, Bioengenharia | e
Operagdes unitarias I1.

CODIGO BA000337

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 30

TOTAL

CREDITOS 2

NATUREZA DA Tedrico-préatica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:

Capacitar o estudante a desenvolver conhecimentos e habilidades no
processamento industrial do leite e seus derivados e o poder de
sintese, andlise critica, técnicas de exposicdo e apresentagdo de
relatorios.

Objetivos especificos:

- Compreender e caracterizar a composicao do leite.

- Caracterizar e aplicar conceitos, fundamentos e tecnologia para
processamento industrial do leite.

- Entender as diferentes operacfes do processo industrial do leite.

- Apresentar equipamentos utilizados nos processos industriais.

- Caracterizar, identificar e compreender a tecnologia e mecanismo
para produtos derivados do leite.

EMENTA Principios, composicdo e caracterizagdo do leite. Andlises fisico-
quimicas. Processos Industriais. NocOGes gerais e técnicas de
fabricacdo de derivados do leite. Producéo de iogurte, bebida lactea,
queijo, manteiga.

BIBLIOGRAFIA 1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.

BASICA A. Biotecnologia industrial: biotecnologia na produgdo de

alimentos. Vol. 4. S&o Paulo. Blucher. 523p. 2001.
2. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem
animal. VVol. 2. Porto Alegre. Artmed. 279p. 2005.
3. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcodlicas — Bebidas
vol.2. Sdo Paulo. Blucher. 412p. 2010.
4. EARLY, R. Tecnologia de los productos lacteos. 1% ed. Zaragoza.
Acribia. 460p. 2000.
BIBLIOGRAFIA 1. TRONCO, V. M. Manual para inspecéo da qualidade do leite. 4°
COMPLEMENTAR ed. Santa Maria, RS. UFSM. 294p. 2010.

2. FAGUNDES, C. M. Inibidores e controle de qualidade do leite.
Pelotas. Universitaria/UFPel. 115p. 1997.

3. KOMOROWSKI, E. S.; EARLY, R.; MUIR, D. D. The
technology of dairy products. New York: VCH Publishers. 300p.
1992.

4. FERREIRA, C. L. L. F. Produtos lacteos fermentados: aspectos
bioquimicos e tecnolégicos. 3% ed. Vigosa, MG. UFV. 112p.
2005.

5. AMIOT, J. Ciencia y tecnologia de la leche — principios Yy

aplicaciones. 1% ed. Zaragoza. Acribia. 558p. 1991.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / Semestre impar

COMPONENTE Tecnologia de Frutas e Hortalicas

CURRICULAR

CARATER DA Componente curricular Complementar de Graduacao

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Processamento de Alimentos de Origem Vegetal

CODIGO BA000335

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 75

TOTAL

CREDITOS 5

NATUREZA DA Teorico/ Prética

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:

Capacitar o estudante a desenvolver conhecimentos e habilidades
no processamento de frutas e hortaligas.

Obijetivos especificos:

- Caracterizar as etapas basicas do pré-processamento para frutas €
hortalicas;

- Estudar o processamento de geléias, doces em massas, frutas em
compota, frutas em calda, cristalizadas, minimamente processadas,
refrigeradas, congeladas, desidratadas, fermentadas, derivados de
tomate, sucos, néctares e hebidas;

- Identificar os parametros de controle de qualidade e legislacdo de
processados de frutas e hortalicas;

-Caracterizar 0s principais compostos bioativos em frutas e
hortaligas.

EMENTA Tecnologia de processamento, conservagdo e qualidade de frutas e
hortalicas. Conceitos e etapas basicas do pré-processamento para
frutas e hortaligas. Processamento de geléias, doces em massas, frutas
em compota, frutas em calda, cristalizadas, minimamente
processadas, refrigeradas, congeladas, desidratadas e fermentadas;
Processamento de derivados de tomate. Processamento de sucos,
néctares e bebidas. Controle de qualidade e legislacdo de processados
de frutas e hortalicas. Compostos bioativos em frutas e hortalicas.

BIBLIOGRAFIA 1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos-

BASICA Principios e pratica. Porto Alegre, Artmed, 2006.

2. LIMA, U. A. Agroindustrializag&o de frutas. Vol 5, 22 Ed., 2008.
3. OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE; M. A. P.; SPOTO, M.
H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Barueri, SP: Manole, 2006.
BIBLIOGRAFIA 1. CHITARRA, M. |. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de Frutos
COMPLEMENTAR e Hortalicas: Fisiologia e Manuseio. ESAL/FAEPE, Lavras,

2005.

2. LOVATEL, JL. COSTANzZI, AR.; CAPELLI, R.
Processamento de frutas e hortalicas, Editora Educs, 2004.

3. GAVA, A. J; SILVA, C. A. B.; GAVA J. R. F. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes Sao Paulo: Nobel, 2008. 511p.

4. LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos, Editora Blucher,
2010.

5. MORETTI, C. L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e
Hortalicas. Brasilia: Embrapa, 2007.

1. ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
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http://bibweb.unipampa.edu.br/

CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / Semestre par

COMPONENTE Oleos e Gorduras

CURRICULAR

CARATER DA Componente curricular complementar de graduacéo (DCG)

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Operagdes Unitarias 1

CODIGO

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 45

TOTAL

CREDITOS 3

NATUREZA DA Teorica/Pratica

CARGA HORARIA 2/1

OBJETIVOS Obijetivo geral
Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades na area
de 6leos e gorduras.

Obijetivos especificos

- Identificar os diferentes tipos de 6leos e gorduras, seus componentes
estruturais e suas propriedades fisico-quimicas;

- Conhecer as propriedades funcionais dos lipideos e os métodos de
extracdo, obtencdo e processamento de 6leos e derivados;

- Compreender os processos envolvidos na extracdo, refino, controle
de qualidade e transformag&o de dleos;

- Identificar as formas de aproveitamento de subprodutos.

EMENTA Defini¢bes de Oleos e gorduras. Propriedades Funcionais de 6leos e
gorduras. Extragdo e refino de 6leos e gorduras. Aproveitamento de
subprodutos. Processos de Modificagdo de 6leos e gorduras. Produtos
a base de dleos e gorduras. Métodos Analiticos.

BIBLIOGRAFIA 1. FENNEMA, O. R.; PARKIN, K,L; DAMODARAN, S. Quimica

BASICA de Alimentos de Fennema. 4ed. Artmed, 2010.

2. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 2
ed. Editora Edgard Blucher LTDA, 2007.
3. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos Volume I:
Componentes dos Alimentos e Processos, Artmed, 2005.
BIBLIOGRAFIA 1. BLOCK, J. M.; BARRERA-ARELLANO, D.; Temas Selectos|
COMPLEMENTAR em Aceites y Grasas. Volume |/ Processamento. Editora Blucher,

20009.

2. JOURNAL OF THE AMERICAN OIL CHEMISTS' SOCIETY.
INSS: SSN: 0003-021X e ISSN: 1558-9331.

3. FOOD CHEMISTRY; ISSN: 0308-8146

4. ALIMENTOS E NUTRICAO: BRAZILIAN JOURNAL OF
FOOD AND NUTRITION; ISSN: 0103-4335 e ISSN:2179-
4448,

5. ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 5 ed.
UFV. 2011
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CURSO/SEMESTRE Engenharia de Alimentos / semestre par

COMPONENTE IAlimentos Funcionais e Nutracéuticos

CURRICULAR

CARATER DA(Componente curricular Complementar de Graduacao

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Quimica de Alimentos

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA[30

TOTAL

CREDITOS 2

NATUREZA DA[Tedrica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:

Capacitar o estudante a desenvolver conhecimentos sobre as
propriedades e efeitos dos alimentos funcionais.

Obijetivos especificos:

- Conhecer os alimentos com propriedades funcionais;

- Relacionar as substancias ativas presentes nesses alimentos segundo
suas fungdes na salde humana;

- Conhecer as alteragcbes que estes alimentos passam durante 0
processamento.

EMENTA Introdugdo ao estudo de alimentos funcionais. Isoflavonas.
Flavonoides e outros compostos fendlicos. Carotendides. Acidos
graxos. Fitoesterdis. Fibras sollveis e insolUveis. Probidticos.
Prebidticos.

BIBLIOGRAFIA 1. ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos. Teoria e pratica. Ed.

BASICA UFV, 2008.

2. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R.
Quimica de Alimentos de Fennema, Ed. 4, Editora Artmed, 2010,
900 p.

3. ROBINSON, D. S. Bioguimica y valor nutritivo de los alimentos.
Editorial Acribia, 1991.

4. COSTA, N. M. B. Alimentos Funcionais - Componentes
Bioativos e Efeitos Fisioldgicos, 2010.

BIBLIOGRAFIA 1. COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos Funcionais.

COMPLEMENTAR Vicosa, Ed. Centro Universitario Newton Paiva, 2006.

2. CRAVEIRO, A. C.; CRAVEIRO, A. A. Alimentos Funcionais a
nova evolugédo. Ed. PADETEC/UFC, 2003.

3. OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais.
Ed. Atheneu, 2009.

4. PIMENTEL, C. V. M. B.; FRANCKI, V. M.; GOLLUCKE, A.
P. Alimentos funcionais - Introdugdo as principais substancias
bioativas em alimentos. Ed. Varela, 2005.

5. SBAF - Sociedade Brasileira de Alimentos Funcionais. Endereco
eletronico: www.shaf.org.br
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / Semestre par

COMPONENTE Enologia
CURRICULAR
CARATER DA Componente curricular Complementar de Graduacéo
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Bioengenharia | e Operacdes Unitarias 1l
CODIGO BA000341
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 60
TOTAL
CREDITOS 4
NATUREZA DA
CARGA HORARIA Tedrico
OBJETIVOS Obijetivo geral:
Demonstrar aos alunos o processo de elaboragdo de vinhos e
espumantes e alguns derivados de vinho
Objetivos especificos:
- Identificar as varietais viniferas regionais na producéo de vinhos.
- Caracterizar os sistemas de producéo de vinhos.
- Identificar as etapas do processo de vinificacdo
- Caracterizar a matéria-prima utilizada e os requisitos de controle de
qualidade e seus efeitos no produtos final.
EMENTA Tecnologia de produgdo de vinhos a partir de varietais viniferas.
Controle de qualidade de produto e matéria- prima.Operacdes
Unitarias na Indastria Enolégica. APPCC na industria de vinhos.
Critérios de qualidade sensorial de vinhos
BIBLIOGRAFIA 1. VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas Alcodlicas — Ciéncia e
BASICA Tecnologia. Bebidas, vol.1. Ed. Blucher. 2010.
2. GIOVANNINI, E., MANFROI, V. Viticultura e Enologia.
Elaboragdo de grandes vinhos nos terroirs brasileiros. IFRS,
20009.
3. STEINBERG, E., A arte de fazer um grande vinho / Sao Paulo :
Martins Fontes, 2007. 277 p.
BIBLIOGRAFIA 1. Mac Neill., K. A Biblia do Vinho Editora: Ediouro ISBN:
COMPLEMENTAR 8500012951 Ano: 2003 Edigdo: 1

2. VENTURINI FILHO, W.G. Industria de Bebidas — Inovacdo,
Gestéo e Producgéo. Bebidas Vol. 3. Ed. Blucher, 2011

3. E. AQUARONE; W. BORZANI; W. SCHIMIDELL; U.A.
LIMA . Biotecnologia Industrial — Vol 4 - Biotecnologia na
Producéo de Alimentos, 2001

4. VIANNA JUNIOR, D., SANTOS J. I. C. . Conhega Vinhos.
Editora Senac, 2001, 272p.

5. GASNIER, V.. O Livro do Vinho, Editora Publifolha, 2008.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / semestre par

COMPONENTE Tecnologia de Produtos Fermentados
CURRICULAR
CARATER DA Componente curricular Complementar de Graduacao
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Bioengenharia |, Operag6es Unitérias Il
CODIGO BA000339
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 45
TOTAL
CREDITOS 3
NATUREZA DA Teorico-préatica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Objetivo geral:
Capacitar o estudante a compreender a origem e aplicacdo dos
processos fermentativos na tecnologia de alimentos e a desenvolver o
poder de sintese, analise critica, técnicas de exposi¢do e apresentacdo
de relatorios.
Obijetivos especificos:
- Conhecer 0s micro-organismos utilizados na producéo de alimentos
fermentados.
—Caracterizar os diferentes processos de fermentacdo. Identificar os
produtos obtidos por fermentacéo.
- Apresentar equipamentos utilizados nos processos fermentativos
laboratoriais e industriais.
- Compreender a tecnologia e mecanismo para produtos fermentados.
EMENTA Fundamentos da tecnologia de produtos fermentados. NocGes gerais
de técnicas de fabricacdo de vinhos, vinagres, cervejas, sidra, bebidas
destiladas, leites fermentados e vegetais fermentados. Producdo de
bebidas fermentadas, leites fermentados e vegetais fermentados.
BIBLIOGRAFIA 1. SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI,
BASICA W. Biotecnologia industrial — Engenharia Bioguimica. Vol. 2.
Séo Paulo. Blucher. 541p. 2001.
2. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 29
ed. Porto Alegre. Artmed. 2006.
3. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas — Bebidas vol.1.
Séo Paulo. Blucher. 492p. 2010.
4. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.
A. Biotecnologia industrial — Biotecnologia na producéo de
alimentos. Vol. 4. Séo Paulo. Blucher. 523p. 2001.
BIBLIOGRAFIA 1. ARTHEY, D. & ASHURST, P. R. Processado de frutas. Acribia.
COMPLEMENTAR 1997.

2. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos — Alimentos de
origem animal. VVol. 2. Porto Alegre. Artmed. 279p. 2005.

3. VENTURINI FILHO, W. G. Induastria de bebidas: inovag&o,
gestdo e producdo. Sdo Paulo. Blucher. 536p. 2011.

4. FERREIRA, C. L. L. F. Produtos lacteos fermentados: aspectos
bioquimicos e tecnolégicos. 3% ed. Vigosa, MG. UFV. 112p.
2005.

5. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas ndo alcoodlicas — Bebidas
vol.2. Séo Paulo. Blucher. 412p. 2010.
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos/ Semestre par

COMPONENTE Enzimologia
CURRICULAR
CARATER DA Componente curricular Complementar de Graduacao
COMPONENTE
PRE-REQUISITO Bioquimica de Alimentos, Bioengenharia |
CODIGO
DEPARTAMENTO Bagé
CARGA HORARIA 60
TOTAL
CREDITOS 4
NATUREZA DA Teorica/Pratica
CARGA HORARIA
OBJETIVOS Obijetivo geral
Capacitar o aluno a conhecer as principais enzimas de aplicagdo na
indGstria de alimentos bem como as formas de obtengdo destas
enzimas.
Objetivos especificos
- Compreender os mecanismos de acdo das enzimas e cinétical
enzimatica;
- Conhecer as formas de obtencéo de enzimas e suas aplica¢fes das
enzimas de interesse na industria de alimentos.
EMENTA Definicdo e classificagdo de enzimas, mecanismos de acdo, cinética
enzimética. Extracdo de enzimas de fontes origem vegetal e animal.
Bioprocessos para producdo de enzimas. Imobilizacdo de enzimas e
reatores enzimaticos.Utilizacdo de enzimas para o processamento de
alimentos e bebidas.
BIBLIOGRAFIA 1. BON, E. P. S.; FERRARA, M. A.; CORVO, M. L. Enzimas em
BASICA Biotecnologia: Producgdo, aplicagbes e mercado. S&o Paulo:
Interciéncia, 506p., 2008.
2. BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.;LIMA, U. A.; AQUARONE,
E. Biotecnologia Industrial: Fundamentos. v. 1, S&o Paulo:
Edgard Bliicher, 288p., 2001.
3. LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W., SCHMIDELL,
W. Biotecnologia Industrial: Processos Fermentativos e
Enzimaticos. v. 3, Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 616p., 2002.
BIBLIOGRAFIA 1. AQUARONE, E.; BORZANI, W., SCHMIDELL, W.; LIMA, U.
COMPLEMENTAR A. Biotecnologia Industrial: Biotecnologia na Producgdo de

Alimentos. v. 4, S&o Paulo: Edgard Bliicher,2001.

2. SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI,
W. Biotecnologia Industrial: Engenharia Bioquimica. v. 2, Sdo
Paulo: Edgard Blicher, 560p., 2001.

3. COELHO, M. A. Z; SALGADO, A. M.; RIBEIRO, B. D.

Tecnologia Enzimética. Rio de Janeiro: EPUB, 2008.

Enzyme and Microbial Technology — ISSN: 0141-0229

Brazilian Journal of Food Technology — ISSN: 1981-6723

o &
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CURSO/SEMESTRE

Engenharia de Alimentos / Semestre impar

COMPONENTE Tecnologia de Cereais

CURRICULAR

CARATER DA Componente curricular Complementar de Graduacao

COMPONENTE

PRE-REQUISITO Processamento de Alimentos de Origem Vegetal

CODIGO BA000334

DEPARTAMENTO Bagé

CARGA HORARIA 75

TOTAL

CREDITOS 5

NATUREZA DA Teorica/ Pratica

CARGA HORARIA

OBJETIVOS Obijetivo geral:

Capacitar o estudante a desenvolver conhecimentos e habilidades na
producdo e tecnologia de cereais.

Objetivos especificos:

- Caracterizar a morfologia e 0s componentes nutritivos dos cereais;

- Identificar os processos de secagem e armazenamento dos cereais;

- Estudar os processamentos do arroz, trigo, milho, aveia, centeio e
cevada e seus derivados;

- ldentificar os principais parametros de qualidade de grdos e
farinhas;

EMENTA Morfologia de cereais. Caracteristicas dos componentes nutritivos
dos cereais. Armazenamento e secagem de cereais. Qualidade de
grdos e farinhas. Processamento do arroz; trigo, aveia, centeio,
cevada e milho e seus derivados. Caracterizacdo e propriedades de
amido. Amidos modificados. Panificacao.

BIBLIOGRAFIA 1. CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificacdo. 22 ed.

BASICA Editora Manole. 2009.

2. FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos -
Principios e pratica. Sdo Paulo, Artmed. 2006.
3. SALINAS, R. D. Alimentos e Nutricdo. Introducdo &
bromatologia. 3% ed., Editora Artmed, 2002.
BIBLIOGRAFIA 1. AMATO, G.W.; ELIAS, M.C. A Parboilizacdo do Arroz. Porto
COMPLEMENTAR IAlegre, Ed. Ricardo. Lenz Editor, 2005, v.1.

2. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; Fennema, O. R. Quimica de
IAlimentos de Fennema, Ed. 4, Editora Artmed, 2010, 900 p.

3. GUARIENTI, E.M. Qualidade Industrial de Trigo. Passo Fundo -
RS. Embrapa Trigo —CNPT, 1996, 36p.

4. GUTKOSKI, L. C.: PEDO, I. Aveia: composic¢do quimica, valor
nutricional e processamento. S&o Paulo, 2000.

5. HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los
cereales. Zaragoza: Ed. Acribia, 1991. 321p.

6. EL-DASH, A.; MAZZARI, M. R.; GERMANI, R. Tecnologia de
farinhas mistas: uso de farinha mista de trigo e mandioca na producéo
de pées. 1994.

7. MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de Oleos e Gorduras
\Vegetais na Industria de Alimentos. Livraria Varela, 1998.
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2.3.5. Flexibilizacdo Curricular

A flexibilizag&o curricular deste PPC materializa-se em vérios aspectos, de modo a
garantir formacdo bésica sélida, aliada ao compromisso com a formagéo ética, generalista e
humanista. O conjunto das atividades previstas garantira o perfil desejado do egresso e o
desenvolvimento das habilidades e competéncias esperadas. S&o estimuladas atividades, tais
como, trabalhos de iniciacdo cientifica e de extensdo, projetos multidisciplinares, semanas
académicas, visitas técnicas, trabalhos em equipe, monitorias, estagios extracurriculares,
participacdo no Programa de Educacdo Tutorial em Engenharia e no Diretorio Académico, entre
outras atividades. Nestas atividades procura-se desenvolver posturas de cooperagéo,

comunicacdo e lideranga, conforme as Diretrizes Nacionais para os Cursos de Engenharia.

Além disso, parte da formagdo do académico e definida por ele mesmo mediante a livre
escolha de Componentes curriculares Complementares ofertados a cada semestre. Isso significa
que o curso acredita em uma formagdo minima (componentes curriculares obrigatorios) e,
também, na capacidade de o académico direcionar a sua formacdo para areas de seu maior
interesse. Outra parte da formacdo do académico definida por ele mesmo encontra-se no
cumprimento das ACG. Essas atividades complementam a formagdo do académico de forma

diversificada, com a participacdo em atividades culturais e de ensino, pesquisa e extensao.

3. RECURSOS

3.1. CORPO DOCENTE

O corpo docente é constituido por professores Doutores e Mestres nas areas de basicas
comuns aos cursos de Engenharia e professores com formacédo especifica para a Engenharia de
Alimentos. Neste &mbito, o curso conta com doutores em Engenharia de Alimentos, Engenharia
e Ciéncia de Alimentos e em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, pertencentes ao quadro

efetivo de docentes do curso.

No quadro 6, abaixo, estdo apresentados os nomes dos professores que ministram aulas

dentro do curso de Engenharia de Alimentos, bem como sua maior titulagdo académica.
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Quadro 7: Docentes ligados ao curso de Engenharia de Alimentos e sua formacéo.

Docente

Formacéo

Professores NDE

Ana Paula Manera

Doutora em  Engenharia  de
Alimentos

Andressa Jacques

Doutora em Ciéncia e Tecnologia

Agroindustrial

Caroline Costa Moraes

Doutora em Engenharia e Ciéncia de

Alimentos

Elizangela Gongalves Oliveira

Doutora em Engenharia e Ciéncia de

Alimentos

Estevan Martins Oliveira

Doutor em Engenharia de Alimentos

Fernanda Germano Alves Gautério

Doutora em Biotecnologia

Miriane Lucas Azevedo

Doutora em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial

Paulo Fernando Duarte Filho

Doutor em Engenharia de Alimentos

Valéria Terra Crexi

Doutor em Engenharia e Ciéncia de

Alimentos

Demais professores — Comissao de Curso

Alexandre Ferreira Galio

Doutor em Engenharia de Minas,
MetalGrgica e de Materiais. Pds-
doutor em Engenharia de Materiais e

MetalUrgica

Alexandro Gularte Schafer

Doutor em Engenharia Civil

Allan Seeber

Doutor em Ciéncia e Engenharia de

Materiais

Ana Rosa Costa Muniz

Doutora em Engenharia Quimica

André Gundel

Doutor em Fisica. Pds-doutor em

Fisica

André Ricardo Felkl de Almeida

Doutor em Engenharia Quimica pela
e Pds-Doutor em  Engenharia

Quimica

Arlei Prestes Tonel

Doutor em Fisica. Po6s-doutor em

Fisica

Caio Marcelo Recart da Silveira

Doutor em engenharia de Producédo e

175




Pds-doutor em Engenharia de

Producéo

Carla Kipper

Doutora em Fisica. Pés-doutora em
Engenharia de  Materiais e
MetalUrgica

Claudia Wollmann Carvalho

Doutora em Quimica

Claudio Sonaglio Albano

Mestre em Administracdo

Cristiano Corréa Ferreira

Doutor em Engenharia de Minas,

Metallrgica e de Materiais.

Débora Simone Figueredo Gay

Doutora em Quimica

Douglas Mayer Bento

Mestrado em Oceanografia Fisica,
Quimica e Geoldgica.

Edson Massayuki Kakuno

Doutor em fisica.

Eduardo Ceretta Moreira

Doutor em Fisica. Po6s-doutor em

Fisica

Emiliana Faria Rosa

Mestre em Educacao

Fabio Luiz Tomm

Doutor em Engenharia Elétrica

Flavio André Pavan

Doutor em Quimica. Pés-doutor em

Quimica

Francieli Aparecida Vaz

Mestre em Matematica Aplicada

Francisco Ripoli Filho

Mestre em Engenharia de Producéo

Guilherme Goergen

Mestre em Metereologia

Jonas Maziero

Doutor em Fisica. Pds-doutor em

Fisica

Leandro Ymai

Doutor em Fisica. Pds-doutor em

Fisica

Luciana Machado Rodrigues

Doutora em Engenharia de Minas,
Metallrgica e de Materiais e Pos —
doutora em Engenharia de Materiais

e MetalUrgica

Luciana Piovesan

Mestre em Matematica Aplicada

Luciano Vieceli Taveira

Doutor em Engenharia de Minas,
Metallrgica e de Materiais e Pds —
doutora em Engenharia de Materiais

e MetalUrgica e em Engenharia Civil

Lucilene Dornelles Mello Martins

Doutora em Quimica. Pds-doutora
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http://porteiras.unipampa.edu.br/bage/index.php?option=com_contact&view=contact&id=32%3Aedson-massayuki-kakuno&catid=12%3Acorpo-docente&Itemid=83

em Quimica

) Doutor em Quimica. Pés-doutor em
Luis Roberto Brudna Holzle o
Quimica

Marcilio Machado Morais Doutor em Engenharia Quimica

) ] o ) Doutora em Quimica. Po6s-doutora
Maria Regina Oliveira Casartelli . o
em Ciéncias Ambientais

o 3 Doutor em Fisica. Po6s-doutor em
Mauro Sergio Goes Negrdo .
Fisica

) ] Doutor em Quimica. Pds-doutor em
Nilo Eduardo Kehrwald Zimmermann

Quimica
Paulo Henrique Guadagnini Doutor em Quimica
Pedro Fernando Teixeira Dorneles Doutor em Fisica
Rodrigo Borges de Faveri Doutor em Letras
Sandra Dutra Piovesan Mestre em Informética
Sandro da Silva Camargo Doutor em Computagéo
Tales Leandro Costa Martins Doutor em Quimica
Udo Eckard Sinks Doutor em Quimica
Ulisses Benedetti Baumhardt Doutor em Engenharia Agricola

o Doutora em Fisica. Pos-doutora em
Vania Elisabeth Barlette .
Fisica

o Doutor em Fisica. Po6s-doutor em
Wiladimir Hernandez Flores .
Fisica

Tais professores atendem também os alicerces da IES na pesquisa e extensdo, além do
ensino. Contempla- se neste quadro docente o incentivo para o constante aperfeicoamento e
atualizacdo, a fim de manter a qualidade do ensino sintonizada com as mudangas educacionais e
o perfil do profissional no mercado de trabalho que se pretende formar. Neste sentido, 0s
professores anualmente participam de Seminérios de Aperfeicoamento de Pessoal Docente,
promovidos pela UNIPAMPA, bem como s@o encorajados a participar de cursos de formagéao
especificos ofertados eventualmente pelo Nucleo de Desenvolvimento Educacional da
UNIPAMPA.

Atualmente, o Nucleo Docente Estruturante (NDE) é composto por 9 professores:
Andressa Jacques, Ana Paula Manera, Caroline Costa Moraes, Elizangela Gongalves de
Oliveira, Estevdn Martins de Oliveira, Fernanda Germano Alves Gautério, Miriane Lucas
Azevedo, Paulo Fernando Duarte Filho, Valéria Terra Crexi. Todos estes professores tem como

titulacdo maxima o titulo de doutor.
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A Comissdo de curso € composta pelos docentes que atuam ou atuaram em atividades
curriculares no curso de Engenharia de Alimentos nos ultimos 12 meses, que estéo listados no

quadro 6 acima.

O curso de Engenharia de Alimentos esta atualmente com quadro completo, e conta
com varios professores ligados & outros cursos de Graduacdo, como Engenharia Quimica,
Engenharia de Energias Renovaveis, Engenharia de Producdo e Engenharia de Computacao,
além das areas bésicas, ligadas aos cursos de Licenciatura em Matematica, Licenciatura em

Fisica, Licenciatura em Quimica, Licenciatura em Letras.

3.2. CORPO DISCENTE

A Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) manifesta suas praticas quanto as
acOes/projetos/atividades institucionais e docentes em relagdo ao apoio estudantil e quanto a sua
preocupacdo com a promogdo da permanéncia dos alunos nos cursos da IES nos seguintes

termos.

A UNIPAMPA no seu Projeto Institucional (2009) intenciona, pelo seu carater publico
de Universidade, de proporcionar meios para que a permanéncia dos estudantes nos cursos de
graduacdo e a qualidade do ensino se efetive. Em relacéo a politica de Assisténcia Estudantil
foram levantadas as questdes de infraestrutura, recursos/bolsas, dificuldades de aprendizagem,
acdo pedagdgica, cultura universitaria. Nesse sentido, evidenciou-se nos diferentes campi a
necessidade de elaboragdo e organizacdo de programas, projetos e servicos que assegurem aos
estudantes 0s meios necessarios para sua permanéncia e sucesso académico (Documento do
Programa de Acompanhamento ao Estudante da UNIPAMPA. Disponivel em:
http://porteiras.r. UNIPAMPA .edu.br/portais/cap/files/2010/07/PROGRAMAESTUDANTES.pd

).

O atendimento pedagdgico ao discente da Universidade Federal do Pampa €
implementado por meio do Programa de Acompanhamento ao Estudante, com o propdsito
de desenvolver o protagonismo dos estudantes na universidade. Estdo envolvidos neste processo
a Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis e Comunitarios (PRAEC), a Coordenadoria do
Desenvolvimento Pedagdgico (COORDEP), o Nucleo de Desenvolvimento Educacional

(NuDE), além dos coordenadores académicos e dos coordenadores de cursos.

O Programa de Acompanhamento ao Estudante da UNIPAMPA é uma proposta de
acompanhamento e de apoio aos discentes desde o seu ingresso na Universidade. Sua estrutura
centra-se no acolhimento, permanéncia e acompanhamento dos estudantes. Constitui-se em uma

Politica Institucional de acompanhamento aos discentes da Universidade.
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A proposta da PRAEC (Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis e Comunitarios) e
Coordenadoria de Apoio Pedagdgico (CAP/UNIPAMPA) para o desenvolvimento do Programa
de Acompanhamento ao Estudante tem como seu principal objetivo desenvolver e promover o
protagonismo dos estudantes da UNIPAMPA no processo de ensino-aprendizagem para uma
educacdo de qualidade e para sua formagcdo enquanto sujeito de sua prdpria histéria na

universidade. Alguns dos programas existentes, entre outros, sao:

Programa Bolsas de Permanéncia (PBP)

Fomentado pela PRAEC, este programa tem por objetivo conceder bolsas aos
estudantes de graduacdo e de poOs-graduacdo stricto sensu em situacdo de vulnerabilidade

socioecondmica, com a finalidade de melhorar o desempenho académico e de prevenir a evaséo.

Programa de Apoio a Instalacédo Estudantil (PBI)

Consiste na concessdo de auxilio financeiro aos estudantes de graduacdo da
Universidade Federal do Pampa, residentes em localidades distantes da unidade académica ao
qual estardo vinculados e que se encontram em situa¢do de vulnerabilidade socioecondmica, a

fim de ajuda-los a se estabelecer na cidade-sede de sua unidade académica.

Programa de Educacéo Tutorial (PET)

Fomentado pela Pré-Reitoria de Graduacdo e pela Pro-Reitoria de Extensdo este
programa tem como objetivo desenvolver atividades académicas em padrdes de qualidade de
exceléncia, mediante grupos de aprendizagem tutorial de natureza coletiva e interdisciplinar.
Estad voltado a estudantes oriundos de comunidades populares e orientado também para os
seguintes objetivos: ampliar a relacdo entre a universidade e os moradores de espacos populares,
assim como com suas institui¢cbes; aprofundar a formacdo dos jovens universitarios de origem
popular como pesquisadores e extensionistas, visando sua intervengéo qualificada em diferentes
espagos sociais, em particular, na universidade e em comunidades populares e estimular a
formacdo de novas liderancas capazes de articular competéncia académica com compromisso

social.

Programa de Bolsas de Desenvolvimento Académico (PBDA)

Fomentado pela PRAEC em parceria com a Pro-Reitoria de Graduacédo, Pré-Reitoria de

Pesquisa e Pro-Reitoria de Graduagdo este programa consiste na concessdo de bolsas a
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académicos, previamente selecionados, para realizacdo de atividades de formacdo académica,
nas modalidades de ensino, pesquisa, extensdo e gestdo académica, constitutivas do perfil do
egresso da UNIPAMPA, sendo desprovidas de vinculo empregaticio.

Programa de Apoio a Participacao Discente em Eventos (PAPE)

Consiste na concessdo de auxilio financeiro aos alunos de graduagdo, com vistas a

contribuir para o custeio de despesas inerentes a participagdo em eventos.

Programa de Iniciagdo & Docéncia (PIBID)

O Programa Institucional de Bolsa de Iniciagdo a Docéncia (PIBID) é uma agédo
conjunta da Secretaria de Educacdo Basica Presencial do Ministério da Educacdo (MEC) e da
Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) que tem como
objetivos, entre outros, a formagdo de professores para a educacdo basica e a valorizagdo do
magistério; a inser¢do dos licenciandos no cotidiano de escolas da rede publica de educacéo,
promovendo a integragdo entre educacgdo superior e educacdo basica; o incentivo as escolas
publicas de educagéo bésica, tornando-as protagonistas nos processos formativos dos estudantes
das licenciaturas. Desde 2010, a UNIPAMPA participa dessa agdo com o Projeto Institucional
Articulacbes Universidade-Escola para Qualificagdo da Formagéo e da Pratica Docente
(PIBID/2009). Em 2011, a universidade aprovou mais um projeto institucional: Entre a

Universidade e a Escola: Redes que Tecem Saberes Docentes (PIBID/2011).

Programa de Bolsas de Monitoria Especifica (acompanhamento a estudantes indigenas)

Destina-se a implementar a politica de apoio ao estudante indigena, provendo meios
para sua permanéncia e sucesso académico, com o apoio de monitores para acompanhamento

nas componentes curricularesdo curso e adaptagdo a uma nova cultura.

Programa de Acbes Afirmativas

Politica de estimulo a permanéncia e ao éxito académico dos discentes durante seu
percurso formativo na instituicdo. Fomentado pela PRAEC este programa tem por objetivo
promover, assegurar e ampliar o acesso democrético a universidade publica com diversidade
socioecondmica, de faixas etarias e etnorracial como compromisso de uma institui¢do social,

plural e de natureza laica. O programa adota a politica de ampliacdo do acesso aos cursos,
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acompanhamento dos alunos, de estimulo a permanéncia e éxito no percurso formativo na
instituicdo.

Ha também o Nucleo de Inclusdo e Acessibilidade (NInA) que tem por objetivo
promover uma educacgdo inclusiva que garanta ao aluno com deficiéncia e com necessidades
educacionais especiais 0 acesso, a permanéncia e 0 sucesso académico na UNIPAMPA. Em
cada campus, os Nucleos de Desenvolvimento Educacional e as Comissfes de Acessibilidade se
constituem como extensdes do NInA, oferecendo atendimento educacional especializado
(AEE), adequado ao processo de ensino-aprendizagem aos alunos com deficiéncia e com

necessidades educacionais especiais durante seu percurso académico.

Estes e outros programas evidenciam a preocupacdo da Universidade Federal do Pampa

com o desenvolvimento humano e intelectual do aluno da instituicéo.

3.3. INFRAESTRUTURA

A UNIPAMPA dispde de uma infraestrutura comum aos dez campi, contendo
bibliotecas, salas informatizadas, laboratérios de ensino, equipamentos para videoconferéncia,
webconferéncia, auditorios, sistema de internet sem fio. Além disso, existem materiais e
laboratorios para atender as demandas especificas dos cursos em cada campus. Tais espagos e
materiais d&o suporte para o funcionamento dos cursos de graduacgdo e de po6s-graduacdo, bem

com das atividades de ensino, pesquisa e extensdo por esses promovidas.

Além desses recursos, a UNIPAMPA busca, mediante o Nucleo de Inclusdo e
Acessibilidade (NInA), promover uma educacdo inclusiva que garanta ao aluno com deficiéncia
e com necessidades educacionais especiais 0 acesso, a permanéncia e 0 sucesso académico. Em
cada campus, os Nucleos de Desenvolvimento Educacional (NuDE) e as Comissfes de
Acessibilidade se constituem como extensGes do NInA, oferecendo atendimento educacional
especializado (AEE), adequado ao processo de ensino-aprendizagem aos alunos com deficiéncia

e com necessidades educacionais especiais durante seu percurso académico.
O NuDE, campus Bagé é composto pelos seguintes profissionais:
Alice Alvesv: Técnica em Assuntos Educacionais
Daviane Azevedo: Assistente Social
Miriam Silveira: Assintente Social
Viviane Gentil: Pedagoga

A construcdo da sede definitiva do Campus Bageé, no bairro Malafaia, iniciou em agosto
de 2007. Em marco de 2011, o Bloco | (com trés pavimentos) e o Bloco Il (com quatro

pavimentos) foram entregues a comunidade académica. Em 2012 uma parte do bloco Il e do
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bloco IV também foram entregues, enquanto o bloco V e os demais andares dos blocos Il e IV

permaneceram em construcéo.

No bloco | encontra-se instalados a maior parte dos laboratérios em funcionamento do
Campus, sendo alguns Laboratérios dos cursos de Engenharia de Alimentos, Engenharia
Quimica e Engenharia de Energias Renovaveis e Ambiente estdo instalados provisoriamente até
a entrega do bloco V, onde ficardo instalados em definitivo. Estdo também instalados de forma
definitiva no bloco | os laboratérios do curso de Fisica e de Engenharia de Producao, bem como
o0 Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Animal, da Engenharia de Alimentos, 0s
Laboratorios de Hidraulica e de Tecnologia de Hidrogénio, que fazem parte do curso de
Engenharia de energias Renovaveis e Ambiente, bem como o Laboratério de Fenémenos de

Transporte, da Engenharia Quimica. Além dos supracitados, existem 6 salas de aula no bloco I.

No Bloco Il, que possui 4 pavimentos, estdo alocadas 14 salas de aula, bem como
alguns laboratérios da Engenharia de Computacéo e, de forma provisoria, alguns laboratérios de
Quimica basica, tais como Laboratério de Quimica Geral, Laboratério de Quimica Analitica,
Laboratério de Fisico-quimica, Laboratério de Quimica Organica e Laboratério de Quimica

Inorganica, que hoje estdo alocados em conjunto, em 2 salas, totalizando 240mz.

Parte do Bloco 1l foi entregue, 0 que permitiu a instalagdo da biblioteca no seu local
definitivo, com um acervo de 157.037 livros, 3.762 fasciculos, 2.193 CD-ROM, 307 DVD, 289
periédicos, 155 artigos de periddicos, 146 normas técnicas, 135 teses, 102 CDs, 98 folhetos, 20
documentos em Braille e 11 partituras conforme dados levantados em maio de 2013. A
Coordenacdo do Sistema de Bibliotecas, sob responsabilidade de uma bibliotecaria, € um érgao
ligado a Prd-Reitoria Académica. Dentre as suas principais atribuicBes, destacam-se a
administracdo geral das bibliotecas, a criacdo e padronizacdo de servicos e a compra de material
bibliogréafico. Além disso, no bloco Il ficardo instalados os gabinetes para professores, onde
serdo alocados 4 professores/gabinete, compostos de uma mesa em L para cada docente, uma

mesa redonda para reunides, armarios e computador.

O curso de Engenharia de Alimentos possui atualmente 3 espacos fisicos destinados a
Laboratérios. Um deste possui 57 m?, onde esta em funcionamento a parte da estrutura do
Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos, que dispde de cromatografo gasoso com
sniffport, texturdmetro, espectrofotémetro refractométrico, cromatografo liquido de alta pressao
quaternario, osmose reversa, banho de ultra-som, forno de microondas, o Laboratorio de
Bioengenharia com bioreator e incubadoras BOD, o Laboratério de Tecnologia de Produtos de
Origem Animal com NYRS, Lactoscan, banho cinematico para anélise da forca de coalho,
Laboratorio de  Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal e de Bioquimica e Quimica de

Alimentos com espectrofotdmetro UV/VIS, pHmetros, condutivimetros, DSC, refratbmetro de
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bancada, polarimetro de disco, 0s quais utilizam parte dos equipamentos analiticos do
Laboratério de Analise Sensorial. Em outro espago fisico de 146 m?, funcionam
provisoriamente parte da infraestrutura dos laboratérios de Tecnologia de Produtos de Origem
Animal, Bioguimica e Quimica de Alimentos, de Simulagdo de processos, Tecnologia do Frio,
Instrumentacdo e Controle, Analise Sensorial, Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal onde
estdo instalados estufas, BOD, rota-evaporador, autoclave, geladeiras, biorreator, agitador
orbital, ultrafreezer, camaras de aceleracao de envelhecimento de alimentos, cdmaras climaticas,
ultra-turrax, Carl Fisher titulométrico, pHmetros, condutivimetros, extrator de gordura Soxlet,
destilador de nitrogénio, destilador de &gua, centrifuga refrigerada, forno elétrico, cAmara de
alto-vacuo, capelas de exaustdo, balangas analiticas, semi-analiticas e de carga, agitador de
peneiras, agitador rotativo multifuncional, cdmara incubadora com agitagdo orbital, modulos
didaticos de operacOes unitarias e de processo, e mobilidrios adaptados para praticas de

laboratorio.

O Laboratério de Microbiologia e Toxicologia de Alimentos, instalado provisoriamente
no bloco |, dispGe de aproximadamente 90m2 de area, e possui autoclave vertical, estufa
bacteriolégica, espectrofotdmetro UV/VIS, célula de nanofiltracdo, cromatégrafo gasoso,
centrifuga, banho-maria, homogeinizador de amostras tipo stomacher, estufa de esterilizacéo,

capela, destilador de agua, freezer e geladeira.

O curso de Engenharia de Alimentos prevé, quando entregue o bloco V, que se tenham
7 Laboratérios para desenvolvimento de atividades de ensino, pesquisa e extensdo, sendo eles:
Laboratério de Microbiologia e Toxicologia, Laboratério de Bioquimica de Alimentos e
Quimica de Alimentos, Laboratério de Bioengenharia, Laboratério de Analise Sensorial,
Laboratério de Simulacdo de processos, tecnologia do frio, instrumentacdo e controle,
Laborat6rio de Tecnologia de Produtos de Origem Animal e Laboratério de Tecnologia de

Produtos de Origem Vegetal, além de 2 camaras frias, totalizando 119.617 m2,

As principais areas de uso comum e de uso compartilnado com o curso de Engenharia

de Alimentos estdo apresentados no Quadro 7, abaixo:
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Quadro 8: Principais areas de uso comum e compartilnado com o curso de Engenharia
de Alimentos, na UNIPAMPA campus Bagé.

Local Quantidade | Area (m?) | Area Total (m?)

Biblioteca 1 1018.16 1018.16
Salas de Aula Grandes 18 91,03 1638.61
Salas de Aula Pequenas 21 42,86 900,08
Auditorios 2 236,49 472,98
Sala de Estégios e Orientacédo de TCC 1 40,00 40,00
Almoxarifado e Sala de Apoio 1 35,94 35,94
Laboratoérios de Informatica 2 110,00 220,00
Laboratorios de Fisica Basica 2 86,31 172,62
Laboratérios de Quimica Geral 2 85,51 171,02
Laboratério de Engenharia de Alimentos | 1 56,6 56,6
Laboratério de Engenharia de Alimentos 11 1 146 146
Laboratério de Microbiologia e Toxicologia 1 90 90
Laboratério de Engenharia Quimica I 1 85,51 85,51
Laboratério de Engenharia Quimica 11 1 144,67 144,67
Laboratério de desenho técnico 3 80 240

3.3.1 Acessibilidade

Com relacéo a acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade
reduzida — Decreto n® 5.296/2004, o Campus Bagé da UNIPAMPA possui arquitetura que
contempla a circulacdo de cadeirantes com corredores e portas das salas de aula e laboratérios
largas, banheiros adaptados para cadeirantes, rampas de acesso aos blocos do prédio, elevadores
(que serdo instalados até a finalizacdo das obras, dando acesso a todo o prédio) vagas especiais
no estacionamento e Plataforma Elevatéria na biblioteca. Destaca-se que a plataforma esta
instalada no andar térreo e o acesso é facilitado por meio de rampas e corrimao. Para colaborar

no acompanhamento dos académicos portadores de necessidades especiais o Campus Bagé
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possui 0s nucleos relacionados a acessibilidade de alunos portadores de necessidades especiais

como:

1. NiNA (Nucleo de Acessibilidade), que reune profissionais da &area de servico social,
pedagogia e psicologia. O NiNA ¢é o Nucleo de Inclusdo e Acessibilidade da UNIPAMPA,
responsével por coordenar a politica de incluséo e acessibilidade na Universidade. A politica de
inclusdo e acessibilidade da Universidade é pautada no acompanhamento dos estudantes com
deficiéncia através de planos de atendimento educacional especializado, aquisi¢do de recursos
de acessibilidade, capacitacdo de servidores, da comunidade académica e da comunidade
externa sobre a tematica e construcdo da acessibilidade plena a informacéo e aos espacos.

A politica de incluséo e acessibilidade na UNIPAMPA estd pautada em trés projetos

principais:
a) Projeto de Acompanhamento ao Desempenho do Estudante — PADE:

Inclui o0 mapeamento dos estudantes com deficiéncia ou com necessidades especificas e
elaboracdo e implementacdo de planos individualizados de atendimento educacional
especializado e também o mapeamento de estudantes que, ndo tendo se apresentado como
possuidores de alguma deficiéncia, apresentem dificuldades em acompanhar as atividades

académicas, para os quais também é tracado um plano de superagéo.

b) Projeto NiNA em Rede:

Visa manter um fluxo constante de informacgdes sobre Acessibilidade, Legislacédo
pertinente & Educacdo Especial aplicada a Educacdo Superior e formas de Atendimento
Educacional Especializado entre as equipes responsaveis por conduzir as acdes de inclusdo e
acessibilidade em todas as unidades da UNIPAMPA, constituindo uma rede integrada. Envolve
capacitacfes presenciais e a distancia; reunides por videoconferéncia; orientacGes por e-mail,

encontros e reunides presenciais, assessorias.

c) UNIPAMPA Acessivel:

O Projeto UNIPAMPA Acessivel visa promover 0 acesso a informacdo e aos espagos
por parte dos estudantes, servidores e comunidade em geral. Busca o atendimento, por parte da
Universidade, dos requisitos de acessibilidade referentes a infraestrutura arquitetonica, aos
projetos pedag6gicos dos cursos; ao atendimento ao publico; ao sitio eletrbnico; ao acervo
cultural e pedagdgico na pagina web da UNIPAMPA e em todas as midias utilizadas para
divulgacdo de contetdos e informacdes. Realiza avaliagdo de acessibilidade no sitio da

UNIPAMPA e em todas as suas paginas, dentro das prioridades elencadas pelo Modelo de

185



Acessibilidade de Governo Eletrénico e realizando corre¢des para que todas as pessoas acessem

as informacdes e interajam na e com a universidade, de forma auténoma.

- Nos espacos de convivéncia:

Sanitarios adaptados; rebaixamentos de meios-fios; aquisicdo e instalagdo de
equipamentos de acessibilidade; reservas de vagas nos estacionamentos; elevadores.

Em fase de aquisi¢do e producéo: disponibilizacdo de documentos em &udio. Foram
adquiridos scanners para todas as bibliotecas para a digitalizacdo de acervo e producdo de

material em &udio e Braille.

Em fase de planejamento: maquetes tateis para pessoas com deficiéncia visual,

colocacéo de sinalizadores visuais, tateis e sonoros, etiquetas em braile, pisos sinalizadores.

- nas bibliotecas:

Acessibilidade arquiteténica, com descri¢do detalhada desde a porta de entrada da
Biblioteca, passando pela &rea de recepgdo, guarda-volumes e balcdo conforme NBR 9050 da
ABNT; espago interno com organizagdo que preveja circulacdo de cadeirantes, pessoas com
deficiéncia visual e mobilidade reduzida; pavimento antiderrapante, pavimentos tateis

direcionais, pavimentos tateis de alerta.

- nos transportes: veiculos com acessibilidade.

- NOS Servicos: contratacdo de intérpretes/tradutores de LIBRAS para eventos.

Planejar um sistema de ouvidoria, onde as pessoas possam contribuir apontando as

dificuldades que encontram em acessar 0s espacos fisicos e virtuais da Universidade.

2. NuDE (Nucleo de Desenvolvimento Educacional) que trata do acompanhamento e inclusao
dos alunos com algum tipo de necessidades especiais. No Campus, o Nucleo de
Desenvolvimento Educacional — NuDE e as Comissfes de Acessibilidade se constituem como
extensdes do NiNA, que oferecem Atendimento Educacional Especializado (AEE), adequado ao
processo de ensino — aprendizagem aos alunos com deficiéncia e com necessidades
educacionais especiais, assim como aos docentes que atuaram em turmas com estudantes com

essas necessidades durante seu percurso académico.
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Estas estruturas recebem o apoio de Psicologos que dardo suporte a todos os campi da
Universidade Federal do Pampa. Ainda, reforcando a estrutura de apoio aos académicos a
UNIPAMPA tem a Coordenadoria do Desenvolvimento Pedagdgico (COORDEP), vinculada a
PROGRAD (Pré-Reitoria de Graduagdo). A COORDEP fornece apoio e assessoramento
pedag6gico mais diretamente ao professor que trabalha com académicos portadores de
necessidades especiais, por meio de a¢fes de formacao continuada.

Também, na parte de assisténcia  estudantil, trabalha-se com as
demandas/encaminhamentos sociais, de salde e psicologia, dentre outros, e na parte
pedagogica, orientacdes de estudo, dificuldades de aprendizagem, adaptacdo ao cotidiano
universitario, orientacdes de uso dos recursos e equipamentos de acessibilidade aos alunos e

adequacao de metodologias e recursos didaticos junto aos professores.

Destacamos que todos os cursos de Licenciatura do Campus possuem em sua matriz
curricular as componentes curriculares de Educagéo Inclusiva e LIBRAS, que visam trabalhar
os fundamentos teodricos e metodologicos da inclusdo e nogdes da estruturacdo da Lingua

Brasileira de Sinais.

Com relagdo aos equipamentos que serdo disponibilizados aos académicos portadores

de necessidades especiais 0 Campus Bagé contard com:
- Notebooks com microfone;
- Fones de ouvido;

- Todas as salas de aula serdo equipadas com datashow e algumas aparelhagens para

amplificacao sonorg;

- Software leitor de tela Jaws (2 licencas para cada Campus - s6 aguardando registro do setor de

patrimdnio para distribuigéo);
- Scanner para digitalizacdo de acervo (1 para cada Biblioteca — em fase de distribui¢éo);

- Maquina de escrever Braille — Perkins (1 no Campus Alegrete — mas que pode se deslocar por

demanda);

- Poderdo ser instalados alguns softwares leitores de telas livres nos computadores do

laboratério de informatica (Dos Vox, NVDA, Orca, etc).
- 1 Plataforma Elevatéria na Biblioteca;

- Rampas de acesso aos blocos do prédio;

- Elevadores;

- Banheiros adaptados;
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- Fone de ouvido com microfone e USB digital (2 para cada Campus);
- Sélidos Geométricos (4 — por demanda);

- Teclados Numéricos (1 para cada Campus);

- 2 impressoras Braille (ficardo a disposi¢do da demanda);

- Gravador digital (2 para cada Campus);

- Lupas eletrénicas (2 — por demanda);

- Software leitor de tela (1 licenca para cada Campus).

Atualmente, ndo estando com suas obras concluidas, o Campus adota, como medida
imediata para atender a demanda de acessibilidade (em caso de estudantes com dificuldade de
locomocdo), deslocar as atividades para o primeiro piso de cada bloco.

4. AVALIACAO

O Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacéo Superior (SINAES) e, em conformidade
com o Projeto Institucional (PI) onde se inserem o Projeto de Desenvolvimento Institucional
(PDI) e o Projeto Politico Institucional (PPI), sdo compreendidos, como processo continuo que
visa ao monitoramento das acGes desenvolvidas e sua adequagdo a realidade, permitindo
reformulagdes das praticas pedagogicas, bem como das concepg¢des que fundamentam o Projeto
Pedagdgico de Curso. O Curso realizou sua primeira auto-avaliagdo utilizando um formulario
apropriado orientado pelo MEC (SINAES) em 18/08/2009 com uma comissao provisoria,
composta pelos professores Dr. Estevan Martins de Oliveira, Dr2 Michele Greque de Morais,
Dr. Marcilio Machado Morais, Dr. Pedro Melo, Dr. Felipe Berutti e Dr. Claudio Albano. Esta
auto-avaliacao foi apresentada a direcdo do campus de Bagé e pactuadas as responsabilidades
com prazos para solucionar os problemas e necessidades do curso nas diversas hierarquias
da IES. ApoGs esta avaliagdo foi submetida a Pro-Reitoria de Planejamento para executar as
acOes previstas na Avaliacdo de Cursos juntamente com a Pro-Reitoria de Graduagdo
antevendo a futura avaliagdo do MEC para 0s cursos com execucdo de 75 % da carga

horaria desenvolvida.

A avaliacdo do curso serd planejada pela Comissdo de Curso e executada por
todos os envolvidos no processo — docentes e discentes. Esta avaliacdo serd realizada através de
questionarios e tabelas elaborados pelos membros da Comissdo de Curso. Estes mecanismos de
avaliagdo tém como intuito levantar dados sobre a atuacdo académica e/ou profissional dos
discentes e docentes do Curso de Engenharia de Alimentos. Tais questionarios serdo

disponibilizados na pagina do curso.
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Outros indicadores que permitem avaliar o curso sdo retratados através de um
levantamento anual da composicdo do quadro docente em termos quantitativos e qualitativos;
producdo intelectual docente; projetos e programas de pesquisa vinculados ao curso; projetos e
programas de extensdo vinculados ao curso; instalagdes fisicas (existéncia e condigoes);

equipamentos e recursos.

A avaliacdo atesta o processo de desenvolvimento do curso tanto no aspecto de
infraestrutura, aproveitamento académico, formacdo do quadro de docentes e produtividade,

atencdo ao ensino, pesquisa e extensao.
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6.1 CRITERIOS DE AVALICAO DE APROVEITAMENTO E EQUIVALENCIAS DA
CARGA HORARIA NAS ACG

Quadro 1: Atividades de Ensino.

Carga horéria

Instrumento de

Modalidade Discriminacéo . o
maxima avaliacéo
Componentes ; :
: : Areas afins do Comprovante da
Curriculares do Ensino 100 y -
: curso aprovacao da disciplina
Superior
Curso de Lingua Lingua - Comprovante de
estrangeira estrangeira aprovagao
: Curso de Comprovante de
Curso de Informatica : - 50 y
informatica aprovagao
Monitoria Monitoria 100 Declaragdo do orientador
Participagdo na
. : equipe de Declaracéo do professor
Projetos de Ensino 50 ’
trabalho ou como responsavel
publico alvo
Cursos de Avreas afins do -
50 Certificado

aperfeicoamento

curso
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Quadro 2: Atividades de Pesquisa.

Carga horéria

Instrumento de

Modalidade Discriminacéo . o
maxima avaliacéo
. : Projeto de pesquisa Declaragdo do
Projetos de Pesquisa - 100 :
institucional orientador
Ouvinte 10h/evento
20
Participagéo em eventos Certificado
Apresentador 20h/ 10
trabalho
Resumo publicado em : L
Anais (publicagdo do
evento 2h/resumo 20
’ ’ : trabalho)
(na area ou areas afins)
Resumo expandido ) L
) Anais (publicacédo do
publicado em evento 5h/resumo 50
. . . trabalho)
(na area ou areas afins)
Publicacéo de artigos
cientificos (ou aceite final
de publicacéo) em 20h/artigo 60 Copia do artigo
periddico na area ou areas
afins
Copia da capa do
Publicagdo de livro na livro ou da folha de
area ou areas afins do 100h/livro 100 rosto que conste o(s)
curso nome(s) do(s)
autor(es)
: _ Copia da ficha
Publicacéo de capitulo de .
: : : catalogréafica, do
livro na area ou areas afins 20h/capitulo 100

do curso

sumario e da pagina

inicial do capitulo
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Quadro 3: Atividades de Extenséo.

Carga horéria

Instrumento de

Modalidade Discriminacéo . o
maxima avaliacéo
_ 5 Projeto de extenséo Declaragdo do
Projetos de Extenséo - 100 :
institucional orientador
Contrato e
o L atestado/certifica do
Estagios extra- Estagio nao .
) . 50 com descricao das
curriculares obrigatério o
atividades
desenvolvidas
Cursos e/ou mini-cursos 10h/ Cursos e/ou -
- o 50 Certificado
ministrados mini-cursos
Organizacéo 60 Comprovante e
15h/evento descrigdo das
atividades realizadas
Participacdo como 30
Eventos ouvinte 10h/evento Certificado
Apresentacdo de 40 Certificado e copia do
Trabalhos trabalho
20h/trabalho
Trabalho voluntario em Comprovante e
organizac0es da sociedade | Trabalho voluntéario 50 descricdo das
civil atividades realizadas
o Representacédo ]
Representacéo discenteem | o Ata assinada das
o . discente em 0rgaos 2h/ata N
orgaos colegiados ] reunioes
colegiados
Ata da posse e
Representacao discente em Documento do DA
- _ 30h/semestre 60
diretorios académicos comprovando tempo
de permanéncia
Participacdo, como 5
) o Declaragéo do
bolsista, em atividades de .
o orientador
iniciagdo ao trabalho 30h/semestre 60

técnico-profissional e de

gestao académica
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6.2 DOCUMENTOS ESPECIFICOS PARA DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO
DE CONCLUSAO DE CURSO I E II

APENDICE 1 - TERMO DE COMPROMISSO DE ORIENTACAO

Eu, , professor do Curso de Engenharia de

Alimentos do Campus Bagé, comprometo-me a orientar 0  académico

(nimero de matricula), em seu Trabalho de Conclusdo de

Curso.

Bagé, XX de XX de 20XX
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APENDICE 2 - TERMO DE AUTORIZACAO DE PUBLICAGCAO NAS BIBLIOTECAS
DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

unipampa

Universidade Federal do Pampa

TERMO DE AUTORIZAGAO DE PUBLICAGAO NAS BIBLIOTECAS DA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA

Na qualidade de titular dos direitos de autor do trabalho, de acordo com a Lei n2 9610/98, eu

, estado civil
, de nacionalidade , portador do CPF n2
, area de concentracdo em s
com defesa realizada em de de 20___, autorizo a Universidade
Federal do Pampa, a disponibilizar o meu TRABALHO FINAL DE CURSO DE GRADUACAO

intitulado:

"
¥

para fins de leitura, impressdo ou Download, a titulo de divulgacdo da producdo, a partir
dessa data, sem qualquer dnus para a UNIPAMPA.

, de de
(Cidade) (Data)

(Assinatura do Aluno)
Informacgdo de acesso ao documento
Liberacdo para publicacdo: ( )Total ( )Parcial

Em caso de publicagdo parcial, especifique o(s) arquivo(s) restrito(s):
Arquivo(s) / Capitulo(s):

Em caso de restricdo, indique o periodo:

Dados Complementares
Nome do orientador:
CPF:

Membro da Banca:
CPF:

Membro da Banca:
CPF:
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APENDICE 3 - CRITERIOS DE AVALIACAO DOS TRABALHOS DE CONCLUSAO

DECURSOIE I

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Avaliacéo do Trabalho de Concluséo de Curso

COORDENADOR DE TCC — Prof.

Avaliacdo da Apresentacdo Oral e do Trabalho Escrito

Titulo do Trabalho:

Académico (a):

Avaliador (a):

Critérios de Avaliacao

Nota

Apresentacdo oral do Trabalho (Peso 4,0)

- Postura/Comportamento durante a apresentagédo (1,0)

-Uso adequado do tempo (1,0)

- Uso adequado dos recursos (1,0)

Clareza na comunicagéo (1,0)

Conteudo do Trabalho escrito (peso 4,0)

- Relag&o tema proposto x conteudo do trabalho (1,0)

- Utilizacdo de conceitos (2,0)

Organizacdo (1,0)

Respostas as arguicdes (peso 2,0)

- Linguagem adequada (0,5)

Conhecimento teérico e pratico (1,5)

Nota final do Académico (a)

Observacoes:
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6.3 DOCUMENTOS ESPECIFICOS PARA DESENVOLVIMENTO DOS ESTAGIOS

APENICE 4- PLANILHA DE AVALIACAO DO ESTAGIO

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA
Avaliacdo do Estagio Obrigatério

Avaliacdo da Apresentacdo Oral e do Trabalho Escrito

Titulo do Trabalho:

Académico (a):

Avaliador (a):

Critérios de Avaliacao Nota

Apresentacdo oral do Trabalho (Peso 4,0)

- Postura/Comportamento durante a apresentagéo (1,0)

-Uso adequado do tempo (1,0)

- Uso adequado dos recursos (1,0)

Clareza na comunicagéo (1,0)

Conteudo do Trabalho escrito (peso 4,0)
- Conteudo do trabalho (1,0)

- Utilizacdo de conceitos (2,0)

Organizacéo (1,0)

Respostas as arguicdes (peso 2,0)

- Linguagem adequada (0,5)

Conhecimento teorico e pratico (1,5)

Nota final do Académico (a)

Observagoes:

IMPORTANTE: A média para aprovacao da defesa oral € 6 (seis).

Se o relatorio for aprovado, 0 académico tera o prazo maximo de um més para as devidas
corregdes. Caso 0 académico seja reprovado na Defesa Oral, serd dado o prazo de 15 (quinze)

dias para sua reapresentacao.
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7. ANEXOS

201



ANEXO I: NORMAS DOS TRABALHOS DE CONCLUSAO DE CURSO
(RESOLUCAO N°29, DE 28 DE ABRIL DE 2011 DO CONSUNI).

DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO DE GRADUAGCAO
CAPITULO I
DA NATUREZA E DOS OBJETIVOS

Art. 116 O Trabalho de Conclusdo de Curso, doravante denominado TCC, também
entendido como Trabalho de Curso, é um componente curricular dos cursos de graduacao da

Universidade, em consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais dos cursos.

Art. 117 O TCC ¢é regulamentado no Projeto Pedagdgico de Curso ou por
regulamentacéo especifica aprovada pela Comisséo de Curso, de acordo com a estrutura de
organizag&o curricular.

Art. 118 O TCC compreende a elaboracéo de trabalho de carater técnico-cientifico, projetual

ou aplicativo, que revele o dominio do tema e as competéncias definidas no perfil do egresso.

Paragrafo unico. O numero de alunos envolvidos com a elaboracdo coletiva ou

individual do TCC é estabelecido no PPC ou em regulamento especifico.

Art. 119 Os objetivos, critérios, procedimentos, mecanismos de avaliacdo e as diretrizes
relacionados ao TCC sdo indicados no PPC ou em regulamento especifico, em consonancia com

esta Norma, as Diretrizes Curriculares Nacionais e a legislacéo.
CAPITULO II
DA ORIENTACAO

Art. 120 O TCC é orientado e acompanhado por pelo menos 1 (um) professor do

quadro de pessoal docente da Universidade.

Art. 121 As competéncias do professor orientador devem constar em PPC ou

regulamentacdo especifica.

Paragrafo nico. O orientador é co-responsavel pela observagdo dos aspectos éticos e
legais na execucao e redacdo do TCC, em relacdo a plagio, integral ou parcial, a utilizacdo de
textos sem a correta identificacdo do autor, bem como pela atencdo a utilizacdo de obras

adquiridas como se fossem da autoria do orientando.

Art. 122 A definicdo do limite madximo de TCC orientados concomitantemente, por

professor, fica a cargo da Comissao de Curso.
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Paragrafo Unico. Ha possibilidade de co-orientagdo para realizacdo integral da proposta
do TCC.

CAPITULO 11l
DA SUPERVISAO ADMINISTRATIVA E ACADEMICA

Art. 123 A supervisdo administrativa e académica do componente curricular TCC é
atribuicdo da Coordenacdo do TCC, exercida por um docente.

Paragrafo Unico. A indicacdo da Coordenacdo do TCC cabe a Coordenacdo Académica,
no periodo anterior a matricula do TCC.

Art. 124 A Coordenacdo do TCC estd diretamente subordinada a Coordenagdo do
Curso.

Art. 125 Compete a Coordenacdo do TCC:

I. planejar o calendario e responsabilizar-se pelo registro das atividades correspondentes

as etapas do TCC previstas no PPC;

I1. instruir os alunos matriculados em TCC, a cada inicio de semestre, sobre as normas e
0s procedimentos académicos referentes a atividade curricular e sobre os requisitos cientificos e

técnicos do trabalho a ser produzido;

I11. providenciar a substituicdo de orientador nos casos de impedimento definitivo e

justificado;

IV. definir os avaliadores em comum acordo com o orientador e compor as Bancas de

Avaliagéo;
V. encaminhar questes administrativas referentes as defesas;
V1. acompanhar o processo de avaliacdo dos discentes;
V1. receber as versdes finais corrigidas e encaminha-las para catalogacao na Biblioteca;

VII1. encaminhar a Secretaria Académica lista em que constem os TCC concluidos, com

0s respectivos autores, orientadores e coorientadores, ao final de cada semestre;

IX. examinar e decidir casos omissos na regulamentagdo especifica do TCC de cada

Curso.
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CAPITULO IV
DA AVALIACAO

Art. 126 A avaliacdo do desempenho do aluno no TCC segue o disposto no artigo 118
desta Norma, com efetiva observancia de niveis de complexidade e exigéncia compativeis ao

ensino de graduag&o.

Paragrafo Unico. Para o TCC é exigida defesa publica do trabalho apresentado perante a
Banca de Avaliacdo.

Art. 127 A Banca de Avaliagdo é composta por docentes lotados na UNIPAMPA ou
convidados, que podem ser professores de outras instituicdes ou profissionais ndo docentes,

com formacao em nivel superior, experiéncia e atuantes na area desenvolvida no TCC.
Art. 128 Compete a Banca de Avaliacdo do TCC:

I. atribuir nota final para o trabalho, conforme os critérios estabelecidos no PPC ou

regulamentacéo especifica;

I1. apresentar sugestdes e correcdes ao TCC com o objetivo de contribuir e aperfeicoar o

processo de aprendizagem.
CAPITULOV
DAS ATRIBUICOES DO DISCENTE

Art. 129 As competéncias do discente matriculado em TCC devem constar em PPC ou

regulamentacéo especifica.

§1° O discente é responsavel pela observacao dos aspectos éticos e legais na execucao e

redacdo do TCC, especialmente em relacéo a plagio.

82° O TCC deve seguir as normas para elaboragdo de trabalhos académicos
estabelecidos pela UNIPAMPA.

83° O discente deve autorizar a publicacdo de seu TCC na Biblioteca do seu respectivo

Campus.
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ANEXO 11: NORMAS DE ESTAGIO (RESOLUCAO N°29, DE 28 DE ABRIL DE 2011
DO CONSUNI).

TITULO X1 DAS ATIVIDADES DE ESTAGIO OBRIGATORIO
CAPITULO I
DAS DISPOSIGCOES PRELIMIARES

Art. 130 O Estdgio Curricular Obrigatério é um componente da matriz curricular
previsto no Projeto Pedagodgico do Curso ou regulamentacédo especifica aprovada pela Comissdo
de Curso, em consonancia com as normas da UNIPAMPA, com a Lei n° 11.788/2008 e com as

Diretrizes Curriculares Nacionais.

Paragrafo Gnico. E de responsabilidade da UNIPAMPA assegurar a oportunidade do

estagio curricular obrigatdrio aos discentes.

Art. 131 O estégio realizado fora do ambito da Universidade deve ser apoiado por

instrumentos juridicos, celebrados entre a Universidade e a Instituicdo concedente do Estagio.

Art. 132 A Comissdo de Curso, em concordancia com o PPC ou regulamentagdo

especifica, define os requisitos necessarios para a realizagdo de estégio.
CAPITULO II
DO OBJETIVO

Art. 133 O objetivo geral é oportunizar aos discentes a insercdo em espacos que
possibilitem a experiéncia pre-profissional para o exercicio de uma postura ética, critica e
propositiva frente a demandas relacionadas aos seus objetos de estudo e de intervengéo,
caracterizando momento de aprendizagem, e fortalecendo a pesquisa técnico-cientifica
relacionada aos problemas peculiares de cada curso, em consonancia com o perfil de egresso do

curso e da Instituig&o.
CAPITULO III
DA COORDENACAO, ORIENTACAO E SUPERVISAO

Art. 134 A Coordenacdo de Estagios é exercida por um docente indicado pela
Coordenacdo Académica, como atividade de ensino, para coordenar os estagios dos discentes
matriculados.

Art. 135 Compete & Coordenacgéo de Estagios:

I. elaborar, atualizar e comunicar sistematicamente as regras e o Regulamento de

Estagio Obrigatdrio, em consonancia com a Comissao de Curso e com o PPC;
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Il. prospectar concedentes e solicitar concessdo do estdgio, intermediando e
acompanhando a elaboracdo, assinatura e registro de todos os documentos envolvidos na sua

efetivacdo (termo de compromisso, termo de acordo e convénios);
I11. prospectar e divulgar ofertas de estagios;

IV. coordenar e supervisionar o desenvolvimento dos estagios por meio de permanente

contato com os professores orientadores;

V. contatar os estagiarios sempre que esses ndo se comunicarem com seus respectivos

orientadores;
VI. elaborar os documentos de controle e avaliagdo relacionados a gestao e execucdo do
estagio;

VII. definir, em conjunto com o Coordenador de Curso e o Coordenador Académico, o
professor orientador responsavel pelo acompanhamento e pela avaliagdo das atividades do

estagiario;

VIII. manter contato com o supervisor de estagio quando do impedimento do professor

orientador;

IX. interromper o estadgio em decorréncia do baixo desempenho académico do aluno,
quando o concedente do estdgio ndo estiver atendendo suas obrigagdes, reconduzindo o

estagiario para outro cedente de estagio;

X. comunicar & parte concedente do estagio as datas de realizagdo de avaliagOes

escolares ou académicas;

XI. coordenar o processo de avaliagdo do estagio, recebendo os relatérios nas datas
previamente acertadas, e dando continuidade ao processo de avaliacdo do estagio, de acordo
com o regulamento aprovado pela Comissdo de Curso em consonancia com o PPC ou

regulamentacao especifica;

XII. cadastrar os resultados do processo de avaliagdo dos estagios no sistema

institucional de registros académicos.
Art. 136 O professor orientador deve ser do corpo docente da UNIPAMPA.
Art. 137 Compete ao professor orientador:

I. cumprir as atribui¢des do orientador de estagio descritas na Resolugdo numero
20/2010 do CONSUNI e na legislacéo;

I1. participar das reunides convocadas pela Coordenacdo de Estagios;
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I11. avaliar os relatorios parciais e finais do Relatério do Estagio juntamente com a

Coordenacao de Estégios;

IV. quando for o caso, solicitar avalia¢es parciais da parte concedente em relacdo ao
desempenho do aluno estagiario, com periodicidade definida pela Comissao de Curso;

V. acompanhar e orientar a realizacdo do estagio como atividade de ensino que visa a
formac&o profissional do discente em acordo com o PPC ou regulamentacéo especifica;

VI. orientar para o uso adequado dos equipamentos da area de estagio supervisionada,
bem como para o uso de equipamentos de protecdo individual (EPI), sempre que houver
necessidade;

VII. encaminhar os resultados das avaliagches dos estagiarios sob sua orientacdo a

Coordenacdo de Estagio, respeitando cronograma determinado.

Paragrafo Unico. A substituicdo do orientador de estagio é conferida em casos especiais

analisados pela Coordenacdo de Estagios juntamente com a Coordenagéo de Curso.
CAPITULO IV
DO ESTAGIARIO

Art. 138 Os estagiarios, além de estarem sujeitos ao regime disciplinar e de possuirem
os direitos e deveres estabelecidos no Regimento Geral da UNIPAMPA, devem estar sujeitos as

normas gue regem as empresas que se constituirem campos de estagio.
Art. 139 Séo direitos do estagiario:

I. ter provido pela UNIPAMPA local para realizacdo do estagio, podendo sugerir o

concedente de estagio e coloca-lo a apreciacdo da Coordenacédo de Estagios;
I1. receber orientacdo para realizar as atividades previstas no Plano de Estéagio;

I1l. estar segurado contra acidentes pessoais que possam ocorrer durante 0

desenvolvimento do estagio, conforme legislacdo;

IV. pleitear mudanca do local de estagio, sendo necessaria a expressa autorizacao da

Coordenacdo de Estagios, apos justificativa escrita encaminhada pelo estagiario;

V. receber da Coordenacéo de Estagio os critérios de avaliacao.

Art. 140 Sdo deveres do estagiario:

I. cumprir as atribui¢fes descritas na Resolugdo numero 20/2010 do CONSUNI e na

legislacéo;

I1. cumprir o horério de estagio estabelecido de comum acordo com a parte concedente
e com a UNIPAMPA;
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I11. comunicar imediatamente ao professor orientador e ao supervisor sua auséncia ou

quaisquer fatos que venham a interferir no desenvolvimento do estagio;

IV. guardar sigilo das informacdes a respeito da parte concedente, no que se refere a
processos, projetos, procedimentos, documentos e quaisquer outros dados a que sejam
solicitados confidencialidade.

Paragrafo Unico. O académico fica proibido de fazer recomendacBes técnicas e de
assinar laudos, visto ndo possuir habilitacdo profissional.

CAPITULO V
DO RELATORIO E DA AVALIAGAO DE ESTAGIO

Art. 141 Os Relatérios de Estagio (parcial e final) devem ser escritos conforme as

normas para elaboracdo de trabalhos académicos estabelecidos pela UNIPAMPA.

Art. 142 A avaliacdo é realizada de acordo com critérios estabelecidos em

conformidade com o PPC ou regulamentacao especifica.
CAPITULO VI
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 143 A Universidade néo se responsabiliza por despesas dos discentes com relacéo a
transporte, hospedagem, alimentacdo ou exames clinicos necessarios para a realizacdo de

estagio.

Art. 144 Os casos omissos nesta Resolucdo podem ser avaliados em primeira instancia

pela Coordenacdo de Estagios em consonancia com o PPC ou regulamentacéo especifica.
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ANEXO I11: NORMAS DE ESTAGIO (RESOLUCAO N° 20, DE 26 DE NOVEMBRO
DE 2010).
CAPITULO |

DA DEFINICAO E DAS RELACOES DE ESTAGIO

Art. 1° O Estagio visa ao aprendizado de competéncias préoprias da atividade
profissional e & contextualizacéo curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a

vida cidadd e para o trabalho.

Art. 2° O Estagio pode ser obrigatdrio ou ndo obrigatorio, conforme determinacéo das
diretrizes curriculares da etapa, modalidade e &rea de ensino e do Projeto Pedagdgico do Curso.

I. considera-se Estagio obrigatério aquele definido como tal no Projeto

Pedagdgico do Curso (PPC), cuja carga horéria seja requisito para aprovagédo e obtencéo

de diploma;

Il. considera-se Estagio ndo obrigatério agquele desenvolvido como atividade opcional,

acrescida a carga horaria regular e obrigatoria.

Paragrafo unico. As atividades de extensdo, de monitoria e de iniciacdo cientifica
somente podem ser equiparadas ao Estagio em caso de previsdo no Projeto Pedagégico do

Curso.
CAPITULO Il
DAS DETERMINA(;OES

Art. 3° As atividade desenvolvidas pelo estagiario devem ter correlacdo com a area de

estudos do Curso em que o estagiario estiver matriculado e com frequéncia regular.

Art. 4° A jornada de atividade em Estagio, a ser cumprida pelo estudante, deve
compatibilizar-se com seu horario escolar e com o horéario da parte concedente na qual ocorre o

Estagio.

Art. 5° O periodo de Estagio é de no maximo 6 (seis) meses renovado por, no maximo,
mais 3 (trés) periodos, ndo podendo ultrapassar o total de 2 (dois) anos na mesma parte

concedente, exceto quando se tratar de estagiario portador de deficiéncia.

§1° A cada renovacao de Estagio, o aluno deve apresentar relatério das atividades ao

professor orientador, que encaminha o relatério & Secretaria Académica do Campus.

82° O relatério deve conter a avaliagdo do profissional que supervisionou o estudante

durante a realizagéo do Estagio.
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83° Cada renovagdo do Estégio esta condicionada & aprovacgdo do relatorio do periodo

anterior pelo orientador.

84° A renovacdo deve ser realizada antes do final da vigéncia do Estagio, sendo
indeferida se for entregue a documentagdo apds o encerramento do prazo de vigéncia.

Art. 6° Nao é permitido ao aluno realizar Estgios concomitantes.

Art. 7° A realizacdo de Estagio ndo acarreta vinculo empregaticio de qualquer natureza,
conforme estabelecido na legislagéo.

Art. 8° A carga horéria do Estagio ndo deve ultrapassar 6 (seis) horas diarias e 30

(trinta) horas semanais.

§1° A carga horaria do Estagio é reduzida quando o estagiario estiver realizando
verificacOes de aprendizagem periddicas ou finais, nos periodos de avaliagdo, devendo esta
clausula estar estipulada no Termo de Compromisso, para garantir o bom desempenho do

estudante.

§2° A jornada de Estagio, nos periodos de férias escolares, deve estar devidamente
estabelecida de comum acordo entre o estagiario, a parte concedente do Estagio e a

UNIPAMPA, e estar presente no Termo de Compromisso.

Art. 9° O estagiario pode receber bolsa, ou outra forma de contraprestacdo que venha a
ser acordada, sendo compulséria a sua concessdo, bem como a do auxilio transporte, na hipétese

de Estagio ndo obrigatoério.

Art. 10 E assegurado ao estagiario, sempre que o Estagio tenha duraco igual ou
superior a 1 (um) ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado, preferencialmente,

durante suas férias escolares.

§1° O recesso de que trata este artigo deve ser remunerado quando o estagiario receber

bolsa ou outra forma de contraprestacéo.

82° Os dias de recesso previstos neste artigo sdo concedidos de maneira proporcional,

nos casos de o Estégio ter duracdo inferior a 1 (um) ano.

Art. 11 Aplica-se ao estagiario a legislacdo relacionada a sadde e seguranca no trabalho,

sendo sua implementacéao de responsabilidade da parte concedente do Estagio.

Art. 12 A orientacdo do Estéagio é realizada por docente da UNIPAMPA, da &rea a ser
desenvolvida no Estagio, que é responsavel pelo acompanhamento e pela avaliagdo das

atividades do estagiario.

Art. 13 A supervisdo do Estagio é realizada pela parte concedente, que deve indicar um

funcionario de seu quadro de pessoal, com formagdo ou experiéncia na area de conhecimento
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desenvolvida no curso do estagiario, para orientar e supervisionar até 10 (dez) estagiarios
simultaneamente, durante o periodo integral de realizacdo do Estdgio, a ser comprovado por
vistos nos relatérios de atividades, de avaliagdo e no relatorio final.

Art. 14 A parte concedente do Estdgio, durante o periodo de realizacdo deste,
compromete-se em segurar 0 estagidrio contra acidentes pessoais, arcando com todas as

despesas necessarias.

Paragrafo unico. No caso de Estagio obrigatorio, a responsabilidade da contratagdo de
seguro pode, alternativamente, ser assumida pela UNIPAMPA.

CAPITULO 111
DO ESTAGIO OBRIGATORIO

Art. 15 Pode realizar Estdgio Obrigatério o estudante que atender aos seguintes

requisitos:

I. estar regularmente matriculado na disciplina de Estégio;
Il. ter integralizado os componentes curriculares obrigatorios ao Estagio.

Art. 16 A carga horéria para Estagio obrigatdrio corresponde a definida no Projeto

Pedag6gico do Curso.

CAPITULO IV

DO ESTAGIO NAO OBRIGATORIO

Art. 17 O Estégio ndo obrigatério pode ser considerado como Atividade Complementar,

desde que previsto no Projeto Pedagdgico do Curso.

Art. 18 Pode realizar Estagio ndo obrigatério o estudante que atender aos seguintes

requisitos:
. estar regularmente matriculado e frequentando as aulas;

I1. ter cursado e obtido aprovacao em disciplinas do Curso que integralizem no minimo

300 (trezentas) horas.
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CAPITULO V
DOS DOCUMENTOS

Art. 19 Para a caracterizacdo e definicdo do Estagio de que trata esta Norma, é
necessaria a existéncia de Convénio entre a UNIPAMPA e a parte concedente do Estagio, no
qual devem estar acordadas as condigdes do Estéagio.

Art. 20 A realizagdo do Estdgio se da mediante Termo de Compromisso de Estagio
(TCE) celebrado, no inicio das atividades de Estagio, entre o estudante, a parte concedente e a
UNIPAMPA, representada pelo Coordenador Académico do Campus, no qual séo definidas as
condi¢es para o Estagio e o Plano de Atividades do estagiario, constando mengdo ao Convénio.

Paragrafo Unico. O TCE, indispensavel para a efetivacdo do Estagio, deve ser instituido

com:

a) nimero e copia da apdlice de Seguro Contra Acidentes Pessoais, contratado para o

estagiario, e com denominagdo da companhia de seguro;

b) plano de Atividades do Estagiario, elaborado pelo académico, em conjunto com o
professor orientador e o supervisor de Estagio, em concordancia com o Projeto Pedagdgico do

Curso, e deve conter a descricao de todas as atividades a serem desempenhadas pelo estagiario;
c) dados de identificacdo das partes;
d) responsabilidades de cada parte;
e) objetivo do Estagio;
f) definicdo da area do Estagio;
g) especificacdo da modalidade do Estagio (obrigatdrio ou ndo-obrigatorio);
h) jornada das atividades do estagiério;
i) definicdo do intervalo na jornada diéria;
j) vigéncia do Termo (ndo podendo ser superior a 6 (seis) meses);
k) motivos de rescisdo, quando houver;
I) periodo de concessédo do recesso dentro da vigéncia do Termo;

m) valor da bolsa ou outra forma de contraprestacdo para Estagio ndo obrigatorio e

obrigatorio, quando houver;
n) indicacéo de professor orientador e do supervisor;

0) foro de eleicéo.
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Art. 21 O aluno, antes de iniciar o Estagio, deve preencher o Plano de Estagio, em
conjunto com o professor orientador, no qual constam os dados cadastrais do Campo de Estégio,
as descri¢des do Estagio, uma prévia avaliacdo do aluno e da parte concedente, pelo orientador,
e as responsabilidades de cada parte.

Art. 22 A cada renovagdo, ou ao término do Estagio, devem ser entregues a Secretaria
Académica de cada Campus 0s seguintes relatorios:

I. Relatorio de Atividades do Estagiario — preenchido pelo estagiario, com o relato das
principais atividades desenvolvidas e sua avaliagdo das principais aprendizagens, problemas
enfrentados e sugestbes para o professor orientador, com vista obrigatoria ao professor

orientador e ao Campo de Estagio;

Il. Relatério de Atividades da Parte Concedente — preenchido pela parte concedente,
com relato das atividades desenvolvidas pelo estagidrio, as principais contribuicGes e

recomendacdes para o desenvolvimento do estagirio;

I1l. Termo de Realizagdo de Estadgio — preenchido pela parte concedente com a

avaliacdo de desempenho do estagiario.

Art. 23 O estagiario deve entregar, até 30 (trinta) dias ap6s o final do Estagio, um
relatorio final contendo as atividades desenvolvidas, a avaliagdo do Estégio, as principais
aprendizagens, devendo o Relat6rio ser aprovado pelo orientador e pela parte concedente,

podendo variar 0 modelo de relatério de acordo com cada Comissédo de Curso.

CAPITULO VI
DAS ATRIBUICOES
Art. 24 So atribuicdes da Divisdo de Estagios:
I. divulgar as normas referentes aos Estagios;
I1. celebrar e controlar convénios entre a Universidade e as partes concedentes;

I1l. supervisionar as atividades de Estagio junto com os Orgdos internos da

Universidade;
IV. zelar pelo cumprimento da legislacdo aplicada aos Estagios;
V. realizar visitas aos campos de Estagios buscando oportunidades de

Estagio e divulgando a Universidade;
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VI. apoiar os Campus na obtencéo e divulgacdo de oportunidades de
Estagios;

VII. encaminhar & seguradora a relacdo dos académicos em Estéagio
obrigatorio que necessitam de seguro;

VIII. elaborar relatdrios sistematicamente ou quando solicitado;

IX. prestar informacdes adicionais, quando solicitadas.

Art. 25 So atribui¢Bes do orientador de Estagio:

. planejar, juntamente com o estagiario, acompanhar, organizar, coordenar,
supervisionar e avaliar as atividades do Estagio;

Il. avaliar as instalacBes da parte concedente do Estagio e sua adequacdo a formacgédo
cultural e profissional do educando e controlar o nimero maximo de estagiarios em relagéo ao

guadro de pessoal das entidades concedentes de Estagio;

I1l. orientar técnica e pedagogicamente os alunos no desenvolvimento de todas as
atividades do Estagio;

IV. receber e analisar o controle de frequéncia, relatérios e outros documentos dos
estagiarios;

V. encaminhar a Coordenacdo Académica do Campus os documentos relacionados aos
Estégios;

VI. zelar pela celebracdo e pelo cumprimento do Termo de Compromisso de Estégio,

em conjunto com a Coordenagdo Académica do Campus;

VII. informar ao Campo de Estagio as datas de realizacdo de avaliagdes académicas, em
conjunto com a Coordenagéo Académica;

VIII. prestar informagdes adicionais quando solicitado.

Art. 26 Sao atribui¢Ges do Coordenador Académico do Campus:

I. avaliar e firmar os Termos de Compromisso de Estagios e seus aditivos;
Il. prestar informacdes adicionais, quando solicitadas.

Art. 27 Séo atribui¢cfes da Coordenacdo Académica:

I. encaminhar a solicitacdo de convénio para a Divisdo de Estagios;

I1. verificar e informar ao orientador dados de matricula e frequéncia do académico e a
sua possibilidade de realizar o Estagio;
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I11. preencher e controlar o TCE dos académicos, zelando pelo seu cumprimento;

IV. informar ao Campo de Estéagio as datas de realizacdo de avaliacbes académicas, em

conjunto com o orientador;
V. controlar os documentos referentes aos Estagios;
V1. manter atualizado o arquivo do académico com todos os documentos necessarios;

VII. informar & Divisdo de Estégios, até o 7° (sétimo) dia util anterior ao término do
més, a relagdo de académicos em Estégio obrigatorio que necessitam de seguro;

VI1I1. manter os registros atualizados com todos os académicos em Estagio;

IX. apresentar relatorios & Divisdo de Estagios;

X. divulgar oportunidades de Estagios aos académicos;

X1. encaminhar carta de apresentacdo do aluno ao campo de Estéagio, quando necessério;
XI1. prestar informag6es adicionais, quando solicitadas.

Art. 28 S&o atribui¢es do académico estagiério:

. ter pleno conhecimento do regulamento do Estagio e dos prazos estabelecidos;

Il. providenciar, antes do inicio do Estagio, todos os documentos necessarios para o0

desenvolvimento do Estagio;
I11. indicar preferéncia do local adequado para a realizagdo do seu Estagio obrigatorio;

IV. estar ciente de que caso fique comprovado qualquer irregularidade, fraude ou

falsificagdo, é cancelado seu Estagio;
V. elaborar, de acordo com orientagdo do professor, o Plano de Estagio;

V1. cumprir os prazos previstos para entrega dos relatdrios, parcial e final, bem como

submeté-los a avaliagdo do orientador e da parte concedente;
VII. estar regularmente matriculado na UNIPAMPA, em semestre compativel com a
pratica exigida no Estagio;

VIII. cumprir fielmente a programagdo do Estadgio comunicando a UNIPAMPA e a
Unidade concedente a conclusdo, interrupcdo ou modificacdo do Estagio, bem como fatos

relevantes ao andamento do Estagio;

IX. atender as normas internas da parte concedente, principalmente as relativas ao
Estdgio, que declara, expressamente, conhecer, exercendo suas atividades com zelo,

pontualidade e assiduidade;

215



X. responder pelo ressarcimento de danos causados por seu ato doloso ou culposo a
qualquer equipamento instalado nas dependéncias da Unidade concedente durante o

cumprimento do Estagio, bem como por danos morais e materiais causados a terceiros;

XI. participar de todas as atividades inerentes a realizacdo dos Estagios (reuniGes de
trabalho, avaliacéo, planejamento, execucao, entre outras);

XII. desempenhar com ética e dedicacdo todas as atividades e agdes que lhe forem
designadas;

XII1. elaborar e entregar ao orientador de Estagio, para posterior analise da Unidade
concedente e/ou da UNIPAMPA, relatério(s) sobre seu Estagio, na forma, prazo e padrdes
estabelecidos.

CAPITULO VI
DA UNIPAMPA COMO CAMPO DE ESTAGIO

Art. 29 A realizacdo do Estdgio, obrigatério ou ndo obrigatdrio, na Universidade

Federal do Pampa, observa, dentre outros, 0s seguintes requisitos:

I. atender a Orientagdo Normativa n° 7, de 30 de outubro de 2008, do Ministério do

Planejamento, Orcamento e Gestao;

I1. ter correlacdo entre as atividades desenvolvidas pelo estagiario com a area de estudos

do Curso em que o estagiario estiver regularmente matriculado;

I11. ser realizado em &reas que tenham condigdes de oferecer ao académico experiéncias
e situagdes de trabalho necessarias a sua formacdo, desde que observada a existéncia de
profissional, no quadro de pessoal, com capacidade para atuar como supervisor de Estagio, e

haja disponibilidade de infraestrutura e material.

Art. 30 Para a perfeita caracterizacdo dos campos de Estadgio da UNIPAMPA, as
unidades solicitantes, interessadas em admitir estagiarios, devem encaminhar a Divisdo de
Estagios um Plano de Estagio, com justificativa e parecer circunstanciado do mérito académico
pela Direcdo do Campus ou pelo Coordenador da area da Reitoria, com o nimero pretendido de
estagiarios, critérios para selecdo dos candidatos, discriminacdo das atividades a serem
desenvolvidas pelo aluno, carga horaria, duracdo do Estagio, critérios de avaliacdo das
atividades, infraestrutura e materiais a serem utilizados, nome do supervisor e orientador e

dotagdo orgamentaria especifica.
§1° Consideram-se unidades solicitante os Campus ou as areas da Reitoria.
82° O Plano de Estagio é submetido a apreciacdo e aprovacdo da Pro-Reitoria de

Graduacao.
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83° A selecéo dos estagiarios é realizada mediante Edital da UNIPAMPA.

84° Quando a Unidade Solicitante do Estigio for um Campus da UNIPAMPA, a
dotagdo orcamentaria é de recursos da matriz de custeio do Campus.

Art. 31 O Estégio obrigatorio é realizado sem 6nus para a Universidade Federal do

Pampa.

Art. 32 O estudante em Estagio ndo obrigatorio, de nivel superior ou de nivel médio,

percebe bolsa e auxilio-transporte conforme legislacéo.

Art. 33 O nimero de estagiarios em cada Campus e na Reitoria da UNIPAMPA néo
pode ser superior a 20% (vinte por cento), para as categorias de nivel superior, e a 10% (dez por
cento), para as de nivel médio, do somatério da lotacdo aprovada, acrescido do quantitativo de
cargos em comissdo e fungdes de confianca, observada a dotagdo orgamentaria, reservando-se,
desse quantitativo, 10% (dez por cento) das vagas para estudantes portadores de deficiéncia,

compativel com o Estagio a ser realizado.
Art. 34 Compete a Prd-Reitoria de Graduacéo:
I. aprovar o Plano de Estagio;
I1. definir o nimero de vagas de Estagio por Unidade concedente;

I11. estabelecer os critérios de selegdo em conjunto com a Unidade Solicitante e a

Divisdo de Estagios;
IV. aprovar o Edital de Selecéo;
V. analisar os relatdrios e emitir parecer conclusivo.
Art. 35 Compete a Prd-Reitoria de Gestdo de Pessoal:

I. efetuar o pagamento da bolsa de Estagio, inclusive do auxilio-transporte, por
intermédio do Sistema Integrado de Administracdo de Recursos Humanos — SIAPE, para 0s

Estagios ndo obrigatorios;

Il. apresentar as instituicdes de ensino a relacdo dos estagiarios desligados do Sistema

Integrado de Administracdo de Recursos Humanos — SIAPE;

I11. manter atualizados, no Sistema Integrado de Administracdo de Recursos Humanos —

SIAPE, o nimero total de estudantes aceitos como estagiarios de nivel superior e médio;

IV. receber, das unidades onde for realizado o Estagio, o boletim de frequéncia do
estagiario;

V. receber as comunicagdes para contratagdo, renovacao e desligamento de estagiérios,

encaminhadas pela Divisdo de Estagios;
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VI. manter arquivo com documentos, Termo de Compromisso de Estagio, Boletim de
Frequéncia, documentos pessoais e exame médico dos estagiarios;

VII. fornecer informagbes sobre a efetiva duracdo do Estdgio para a confec¢do dos
certificados;

VIII. elaborar Termo de Compromisso de Estagio;

IX. enviar, mensalmente, a Divisdo de Estagios os dados do(s) estagiario(s), para que
seja contratado, em favor desse(s), seguro contra acidentes pessoais, se for o caso.

Art. 36 Compete a Unidade Solicitante do Estagio:

I. elaborar projeto de solicitagdo de estagidrio, com embasamentos e dotacdo
orcamentaria especifica;

I1. estabelecer critérios para selecdo em conjunto com a Divisdo de Estagios;
I11. realizar processo de selecdo nos termos do edital respectivo;

IV. encaminhar a Divisdo de Estagios os dados dos alunos selecionados, com o objetivo
de divulgar e confeccionar os Termos de Compromisso de Estagio;

V. zelar e acompanhar o cumprimento do TCE;

VI. supervisionar e orientar a realizagdo do Estagio;

VII. enviar a Pro-Reitoria de Gestdo de Pessoal, até o dia 5 (cinco) do més seguinte,

relatério mensal de frequéncia do(s) estagiario(s), por razdo de operacionalidade;

VIII. entregar termo de realizacdo do Estagio a Divisdo de Estdgios com indicagdo
resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliagdo de desempenho;

IX. manter a disposi¢do da fiscalizacdo documentos que comprovem a relacdo de
Estagio;

X. enviar a Instituicdo de ensino, bimestralmente, relatérios de atividades, com vista
obrigatdria ao estagiario;

XI. controlar o andamento das atividades e os relatdrios de Estagios;

XII. controlar os prazos dos TCE, informando a Divisdo de Estagios em tempo habil,
caso seja necessario renovacao ou 0 encerramento dos Estagios;

XIIl. encaminhar a Divisdo de Estagios todos os documentos necessarios para a
confeccdo dos certificados.
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81° O supervisor do Estégio, que controla a frequéncia mensal do(s) estagiario(s), € o
chefe da unidade em que o(s) estagiario(s) estiver(em) desenvolvendo suas atividades, desde
que possua nivel de escolaridade superior ao(s) do(s) estagiario(s).

82° Na hipotese de o chefe da Unidade ndo possuir nivel de escolaridade superior ao do
estagiario, o supervisor do Estagio é a autoridade superior & chefia da Unidade, tendo maior
grau de escolaridade do que o do estagiario.

Art. 37 Compete a Divisdo de Estégios:

I. administrar e acompanhar os Estagios concedidos no ambito da UNIPAMPA;
I1. avaliar o Plano de Estagio da Unidade Solicitante;

I11. elaborar e divulgar Edital de Selecéo;

IV. encaminhar a Pro-Reitoria de Gestdo de Pessoal dados para a

contratacdo, renovacéo e desligamento de estagiarios;

V. contratar em favor do estagiario seguro contra acidentes pessoais;

VI. divulgar a relacéo dos selecionados para o Estagio;

VII. emitir Certificado de Estdgio em conjunto com a Divisdo de Documentagdo

Académica;
VIII. arquivar processo ao término do Estagio;

81° A contratacdo de seguro contra acidentes pessoais, em nome do estagiario, é

condic&o essencial para a celebragdo do Termo de Compromisso de Estagio.

82° No caso de Estagio obrigatério de alunos de outras instituicbes de ensino, a

responsabilidade pela contratagdo do seguro deve ser assumida pela instituicdo de ensino.

Art. 38 Sdo requisitados ao aluno para a realizagdo de Estagio ndo obrigatério no ambito
da UNIPAMPA, além dos ja estabelecidos:

. ter cursado e obtido aprovacdo em componentes curriculares do curso que

integralizem no minimo 25% (vinte e cinco por cento) da carga horéaria prevista para o

Ccurso;
I1. ndo ser aluno formando no semestre académico de ingresso no Estagio;

I11. ndo ter outra modalidade de bolsa, exceto do Programa de Bolsa de Permanéncia
vinculada a Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis e Comunitarios da UNIPAMPA — moradia,

alimentacé&o e transporte;
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IV. obter aprovacdo em, no minimo, 75% (setenta e cinco por cento) dos créditos

matriculados no semestre anterior;
V. ter cursado ou estar cursando disciplinas da area a ser desenvolvida no Estégio;

VI. ndo ter qualquer outra atividade remunerada.

CAPITULO VI
DAS DISPOSICOES FINAIS
Art. 39 Ocorre o desligamento do estudante do Estégio:
I. automaticamente, ao término do Estégio;
I1. a qualquer tempo, no interesse e conveniéncia da UNIPAMPA;
I11. a pedido do estagiario;

IV. em decorréncia do descumprimento de qualquer compromisso assumido na

oportunidade da assinatura do Termo de Compromisso;

V. pelo ndo comparecimento, sem motivo justificado, por mais de 5 (cinco) dias,
consecutivos ou ndo, no periodo de 1 (um) més, ou por 30 (trinta) dias durante todo o periodo
do Estégio;

V1. pela interrupgdo do Curso na institui¢cdo de ensino a que pertenca o estagiario;
VII. por conduta incompativel com a exigida.

Art. 40 As Comissdes de Curso podem elaborar normas complementares a esta
Normativa, que devem ser homologadas pela respectiva Comissao de Ensino e pela Comissao
Superior de Ensino.

Art. 41 Os casos omissos nesta Resolucdo sdo decididos pelos Conselhos de Campus

em primeira instancia e posteriormente pelo Conselho Universitério.

Art. 42 Esta Resolucéo entra em vigor na data da sua aprovacao.
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ANEXO IV: NORMAS DE ESTAGIO (LEI N° 11.788, DE 25 DE SETEMBRO DE 2008).
CAPITULO I
DA DEFINIGAO, CLASSIFICAGCAO E RELAGOES DE ESTAGIO

Art. 10 Estégio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de
trabalho, que visa a preparagdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam
freqiientando o ensino regular em instituicdes de educagéo superior, de educacdo profissional,
de ensino médio, da educacédo especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade
profissional da educacéo de jovens e adultos.

§ 1o O estagio faz parte do projeto pedag6gico do curso, além de integrar o itinerario

formativo do educando.

§ 20 O estégio visa ao aprendizado de competéncias préprias da atividade profissional
e a contextualizagdo curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a vida cidadd

e para o trabalho.

Art. 20 O estagio podera ser obrigatério ou ndo-obrigatdrio, conforme determinacéo
das diretrizes curriculares da etapa, modalidade e area de ensino e do projeto pedagégico do

Curso.

§ 1o Estagio obrigatorio é aquele definido como tal no projeto do curso, cuja carga

horéria é requisito para aprovacao e obtengdo de diploma.

§ 20 Estéagio ndo-obrigatdrio é aquele desenvolvido como atividade opcional, acrescida

a carga horaria regular e obrigatoria.

§ 30 As atividades de extensdo, de monitorias e de iniciacdo cientifica na educacédo
superior, desenvolvidas pelo estudante, somente poderdo ser equiparadas ao estagio em caso de

previsao no projeto pedagdgico do curso.

Art. 30 O estagio, tanto na hip6tese do § 1o do art. 20 desta Lei quanto na prevista no §
20 do mesmo dispositivo, ndo cria vinculo empregaticio de qualquer natureza, observados os

seguintes requisitos:

I — matricula e freqliéncia regular do educando em curso de educacdo superior, de
educacdo profissional, de ensino médio, da educacdo especial e nos anos finais do ensino
fundamental, na modalidade profissional da educacdo de jovens e adultos e atestados pela

instituicdo de ensino;

Il — celebracdo de termo de compromisso entre o educando, a parte concedente do

estagio e a instituicdo de ensino;
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111 — compatibilidade entre as atividades desenvolvidas no estagio e aquelas previstas no

termo de compromisso.

§ 1o O estagio, como ato educativo escolar supervisionado, devera ter
acompanhamento efetivo pelo professor orientador da instituicdo de ensino e por supervisor da
parte concedente, comprovado por vistos nos relatérios referidos no inciso IV do caputdo art. 70
desta Lei e por mengéo de aprovacdo final.

8 20 O descumprimento de qualquer dos incisos deste artigo ou de qualquer obrigacdo
contida no termo de compromisso caracteriza vinculo de emprego do educando com a parte

concedente do estagio para todos os fins da legislacdo trabalhista e previdenciéaria.

Art. 40 A realizacdo de estagios, nos termos desta Lei, aplica-se aos estudantes
estrangeiros regularmente matriculados em cursos superiores no Pais, autorizados ou
reconhecidos, observado o prazo do visto temporario de estudante, na forma da legislacéo

aplicavel.

Art. 50 As instituigdes de ensino e as partes cedentes de estagio podem, a seu critério,
recorrer a servigos de agentes de integracdo publicos e privados, mediante condi¢es acordadas
em instrumento juridico apropriado, devendo ser observada, no caso de contratagdo com

recursos publicos, a legislagdo que estabelece as normas gerais de licitacéo.

§ 1o Cabe aos agentes de integracdo, como auxiliares no processo de aperfeigoamento

do instituto do estagio:
| — identificar oportunidades de estagio;
I — ajustar suas condicdes de realizag&o;
111 — fazer o acompanhamento administrativo;
IV — encaminhar negociacao de seguros contra acidentes pessoais;
V — cadastrar os estudantes.

§ 20 E vedada a cobranca de qualquer valor dos estudantes, a titulo de remuneragio

pelos servigos referidos nos incisos deste artigo.

8 30 Os agentes de integracdo serdo responsabilizados civilmente se indicarem
estagiarios para a realizacdo de atividades ndao compativeis com a programacdo curricular
estabelecida para cada curso, assim como estagiarios matriculados em cursos ou instituicdes

para as quais ndo ha previsdo de estéagio curricular.

Art. 60 O local de estagio pode ser selecionado a partir de cadastro de partes cedentes,

organizado pelas institui¢ces de ensino ou pelos agentes de integracao.
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CAPITULO II
DA INSTITUICAO DE ENSINO

Art. 70 Sdo obrigagdes das instituicbes de ensino, em relagdo aos estagios de seus
educandos:

I — celebrar termo de compromisso com o educando ou com seu representante ou
assistente legal, quando ele for absoluta ou relativamente incapaz, e com a parte concedente,
indicando as condig¢bes de adequacdo do estagio a proposta pedagdgica do curso, a etapa e

modalidade da formac&o escolar do estudante e ao horario e calendério escolar;

Il — avaliar as instalacdes da parte concedente do estagio e sua adequacdo a formacao

cultural e profissional do educando;

Il — indicar professor orientador, da area a ser desenvolvida no estagio, como

responsavel pelo acompanhamento e avaliagdo das atividades do estagiario;

IV — exigir do educando a apresentacdo periodica, em prazo ndo superior a 6 (seis)

meses, de relatorio das atividades;

V — zelar pelo cumprimento do termo de compromisso, reorientando o estagiario para

outro local em caso de descumprimento de suas hormas;

VI — elaborar normas complementares e instrumentos de avaliacdo dos estagios de seus

educandos;

VIl — comunicar a parte concedente do estagio, no inicio do periodo letivo, as datas de

realizagéo de avaliagGes escolares ou académicas.

Paragrafo tnico. O plano de atividades do estagiario, elaborado em acordo das 3 (trés)
partes a que se refere o inciso Il do caputdo art. 30 desta Lei, sera incorporado ao termo de
compromisso por meio de aditivos a medida que for avaliado, progressivamente, o desempenho

do estudante.

Art. 80 E facultado as instituicBes de ensino celebrar com entes publicos e privados
convénio de concessdo de estagio, nos quais se explicitem o processo educativo compreendido
nas atividades programadas para seus educandos e as condi¢bes de que tratam os arts. 60 a 14

desta Lei.

Paragrafo Unico. A celebracdo de convénio de concessdo de estagio entre a institui¢do
de ensino e a parte concedente ndo dispensa a celebracdo do termo de compromisso de que trata

o inciso Il do caputdo art. 3o desta Lei.
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CAPITULO III
DA PARTE CONCEDENTE

Art. 90 As pessoas juridicas de direito privado e os 6rgdos da administracdo publica
direta, autarquica e fundacional de qualquer dos Poderes da Unido, dos Estados, do Distrito
Federal e dos Municipios, bem como profissionais liberais de nivel superior devidamente
registrados em seus respectivos conselhos de fiscalizacdo profissional, podem oferecer estagio,
observadas as seguintes obrigacoes:

| — celebrar termo de compromisso com a instituicdo de ensino e o educando, zelando

por seu cumprimento;

Il — ofertar instalages que tenham condigdes de proporcionar ao educando atividades

de aprendizagem social, profissional e cultural;

Il — indicar funcionério de seu quadro de pessoal, com formacdo ou experiéncia
profissional na area de conhecimento desenvolvida no curso do estagiario, para orientar e

supervisionar até 10 (dez) estagiarios simultaneamente;

IV — contratar em favor do estagiario seguro contra acidentes pessoais, cuja apdlice seja

compativel com valores de mercado, conforme fique estabelecido no termo de compromisso;

V — por ocasido do desligamento do estagiario, entregar termo de realizacdo do estagio
com indicacdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliacdo de

desempenho;

VI — manter a disposicdo da fiscalizagdo documentos que comprovem a relagdo de
estagio;
VIl — enviar a instituicdo de ensino, com periodicidade minima de 6 (seis) meses,

relatorio de atividades, com vista obrigatéria ao estagiério.

Paragrafo unico. No caso de estagio obrigatorio, a responsabilidade pela contratacdo do
seguro de que trata o inciso IV do caputdeste artigo podera, alternativamente, ser assumida pela

instituicdo de ensino.

CAPITULO IV
DO ESTAGIARIO

Art. 10. A jornada de atividade em estagio sera definida de comum acordo entre a
instituicdo de ensino, a parte concedente e o aluno estagiario ou seu representante legal,
devendo constar do termo de compromisso ser compativel com as atividades escolares e ndo

ultrapassar:
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I — 4 (quatro) horas diarias e 20 (vinte) horas semanais, no caso de estudantes de
educacgdo especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional de
educagéo de jovens e adultos;

Il — 6 (seis) horas diérias e 30 (trinta) horas semanais, no caso de estudantes do ensino

superior, da educacdo profissional de nivel médio e do ensino médio regular.

§ 1o O estagio relativo a cursos que alternam teoria e préatica, nos periodos em que ndo
estdo programadas aulas presenciais, poderd ter jornada de até 40 (quarenta) horas semanais,
desde que isso esteja previsto no projeto pedagogico do curso e da institui¢do de ensino.

§ 20 Se a instituicdo de ensino adotar verificagbes de aprendizagem periddicas ou
finais, nos periodos de avaliagdo, a carga horéria do estagio sera reduzida pelo menos a metade,

segundo estipulado no termo de compromisso, para garantir o bom desempenho do estudante.

Art. 11. A duracdo do estagio, na mesma parte concedente, ndo podera exceder 2 (dois)

anos, exceto quando se tratar de estagiario portador de deficiéncia.

Art. 12. O estagiario podera receber bolsa ou outra forma de contraprestacdo que venha
a ser acordada, sendo compulséria a sua concessdo, bem como a do auxilio-transporte, na

hipétese de estagio ndo obrigatorio.

§ 1o A eventual concessdo de beneficios relacionados a transporte, alimentacdo e

salide, entre outros, ndo caracteriza vinculo empregaticio.

§ 20 Podera o educando inscrever-se e contribuir como segurado facultativo do Regime

Geral de Previdéncia Social.

Art. 13. E assegurado ao estagiario, sempre que o estagio tenha duragfo igual ou
superior a 1 (um) ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado preferencialmente

durante suas férias escolares.

§ 1o O recesso de que trata este artigodevera ser remunerado quando o estagiario

receber bolsa ou outra forma de contraprestacao.

8 20 Os dias de recesso previstos neste artigo serdo concedidos de maneira

proporcional, nos casos de o estagio ter duracédo inferior a 1 (um) ano.

Art. 14. Aplica-se ao estagiario a legislacdo relacionada a salde e seguranca no

trabalho, sendo sua implementacdo de responsabilidade da parte concedente do estéagio.

CAPITULO V
DA FISCALIZACAO
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Art. 15. A manutencdo de estagiarios em desconformidade com esta Lei caracteriza
vinculo de emprego do educando com a parte concedente do estdgio para todos os fins da
legislacéo trabalhista e previdenciaria.

§ 1o A instituicdo privada ou publica que reincidir na irregularidade de que trata este
artigo ficara impedida de receber estagiarios por 2 (dois) anos, contados da data da decisdo
definitiva do processo administrativo correspondente.

§ 20 A penalidade de que trata o 8 10 deste artigo limita-se a filial ou agéncia em que
for cometida a irregularidade.

CAPITULO VI
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 16. O termo de compromisso deverd ser firmado pelo estagiario ou com seu
representante ou assistente legal e pelos representantes legais da parte concedente e da
instituicdo de ensino, vedada a atuagdo dos agentes de integracdo a que se refere o art. 50 desta

Lei como representante de qualquer das partes.

Art. 17. O nimero maximo de estagiarios em relacdo ao quadro de pessoal das

entidades concedentes de estagio devera atender as seguintes proporgdes:
| —de 1 (um) a5 (cinco) empregados: 1 (um) estagiario;
Il —de 6 (seis) a 10 (dez) empregados: até 2 (dois) estagiarios;
Il —de 11 (onze) a 25 (vinte e cinco) empregados: até 5 (cinco) estagiarios;
IV —acima de 25 (vinte e cinco) empregados: até 20% (vinte por cento) de estagiarios.

8 1o Para efeito desta Lei, considera-se quadro de pessoal o conjunto de trabalhadores

empregados existentes no estabelecimento do estégio.

§ 20 Na hipdtese de a parte concedente contar com varias filiais ou estabelecimentos,

0S quantitativos previstos nos incisos deste artigo serdo aplicados a cada um deles.

§ 30 Quando o calculo do percentual disposto no inciso 1V do caputdeste artigo resultar

em fragdo, podera ser arredondado para o numero inteiro imediatamente superior.

8 40 N&o se aplica o disposto no caput deste artigo aos estagios de nivel superior e de

nivel médio profissional.

8 50 Fica assegurado as pessoas portadoras de deficiéncia o percentual de 10% (dez por

cento) das vagas oferecidas pela parte concedente do estagio.

Art. 18. A prorrogacdo dos estagios contratados antes do inicio da vigéncia desta Lei

apenas podera ocorrer se ajustada as suas disposicdes.
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Art. 19. O art. 428 da Consolidacdo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo
Decreto-Lei no 5.452, de 10 de maio de 1943, passa a vigorar com as seguintes alteragdes:

AT 428, s

8 1o A validade do contrato de aprendizagem pressupfe anotagdo na Carteira de
Trabalho e Previdéncia Social, matricula e freqiiéncia do aprendiz na escola, caso ndo haja
concluido o ensino médio, e inscricio em programa de aprendizagem desenvolvido sob

orientacdo de entidade qualificada em formacao técnico-profissional metodica.

§ 30 O contrato de aprendizagem ndo poderé ser estipulado por mais de 2 (dois) anos,
exceto quando se tratar de aprendiz portador de deficiéncia.

§ 70 Nas localidades onde ndo houver oferta de ensino médio para o cumprimento do
disposto no 8 1o deste artigo, a contratacdo do aprendiz poderd ocorrer sem a freqiéncia a

escola, desde que ele ja tenha concluido o ensino fundamental.” (NR)

Art. 20. O art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, passa a vigorar com a

seguinte redaco:

“Art. 82. Os sistemas de ensino estabelecerdo as normas de realizacdo de estagio em

sua jurisdicdo, observada a lei federal sobre a matéria.
Paragrafo unico. (Revogado).” (NR)
Art. 21. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacdo.

Art. 22. Revogam-se as Leis nos 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de
marco de 1994, o paréagrafo Unico do art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o
art. 60 da Medida Provisoria no 2.164-41, de 24 de agosto de 2001.
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