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APRESENTACAO

Este documento foi elaborado pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE) do
curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Pampa
(UNIPAMPA), fazendo adequacdes para cumprir com as novas resolucdes e
atendendo ao Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) 2019-2023 da
UNIPAMPA. Dentre as resolucdes, destacam-se as Diretrizes Curriculares
Nacionais do Curso de Graduagdo em Engenharia (RESOLUCAO N° 2, DE 24 DE
ABRIL DE 2019) e a inclusdo da extensdo dentro dos cursos de graduacao
conforme RESOLUC;AO CONSUNI/UNIPAMPA N° 317, DE 29 DE ABRIL DE 2021,
gue Regulamenta a insercdo das atividades de extensao nos cursos de graduacao,
presencial e a distancia, além da institucionalizacdo da atividade curricular de
extensdo — “Unipampa Cidadad” que é regulamentada pela INSTRUCAO
NORMATIVA UNIPAMPA N° 18, 05 DE AGOSTO DE 2021, sendo este Programa

composto por acdes de cidadania e solidariedade.

As alteracdes realizadas neste documento foram trabalhadas em conjunto
com o NDE e Comisséo de Curso, através de comissfes especificas. Além destas
adequacdes, também foram atualizados componentes curriculares obrigatérios e
complementares, assim como o trabalho de conclusdo de curso e o estagio
obrigatério e ndo obrigatério, esperando-se que haja uma menor retencdo dentro
do curso através da inclusdo de componentes com carater de nivelamento.
Houveram também atualizacdes com relacao a normativas para aproveitamento de

Atividades Complementares de Graduacao (ACGS).

O NDE também realizou atualizagdo da pagina do curso, visando deixar este
documento mais objetivo transferindo algumas informacdes de carater dinamico,

para a pagina. Clique aqui para digitar texto.
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1 CONTEXTUALIZACAO

1.1 CONTEXTUALIZACAO DA UNIPAMPA

De acordo com o Plano de Desenvolvimento Institucional (2019-2023), a
criagdo da Universidade Federal do Pampa é marcada por intencionalidades,
dentre essas o direito a educacao superior publica e gratuita por parte dos grupos
gue historicamente estiveram a margem deste nivel de ensino. Sua instalacdo em
regido geografica marcada por baixos indices de desenvolvimento edifica a
concepcdo de que o conhecimento produzido neste tipo de instituicdo €

potencializador de novas perspectivas.

A expectativa das comunidades que lutaram por sua criacdo atravessa as
intencionalidades da Universidade, que necessita ser responsiva as demandas
locais e, a0 mesmo tempo, produzir conhecimentos que extrapolem as barreiras da
regionalizacdo, lancando-a cada vez mais para territérios globalizados. Esses
compromissos foram premissas para a escolha dos valores balizadores do fazer da
Instituicdo, bem como para a definicdo de sua misséo e do desejo de vir a ser (Visdo

de futuro) e passam, a seguir, a ser explicitados.
MISSAO

A Unipampa, através da integracdo entre ensino, pesquisa e extensao,
assume a missdo de promover a educacdo superior de qualidade, com vistas a
formacdo de sujeitos comprometidos e capacitados a atuarem em prol do

desenvolvimento regional, nacional e internacional.
VISAO

A Unipampa busca constituir-se como instituicdo académica de reconhecida
exceléncia, integrada e comprometida com o desenvolvimento sustentavel, com o
objetivo de contribuir na formacgéo de cidadaos para atuar em prol da regido, do

pais e do mundo.
VALORES
& Etica;

& Transparéncia e interesse publico;
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& Democracia;

+ Respeito a dignidade da pessoa humana e seus direitos fundamentais;
« Garantia de condi¢des de acessibilidade;

« Liberdade de expresséo e pluralismo de ideias;

# Respeito a diversidade;

+ Indissociabilidade de Ensino, Pesquisa e Extenséo;

& Ensino superior gratuito e de qualidade;

+ Formacdo cientifica solida e de qualidade;

# Exercicio da cidadania;

+ Visao multi, inter e transdisciplinar do conhecimento cientifico;

« Empreendedorismo, producéo e difusdo de inovacéo tecnoldgica;

« Desenvolvimento regional e internacionalizacao;

% Medidas para o0 uso sustentavel de recursos renovaveis; e

% Qualidade de vida humana (UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA, 2019).

A Fundacéao Universidade Federal do Pampa é resultado da reivindicacéo da
comunidade da regido, que encontrou guarida na politica de expansao e renovacao
das Instituicbes Federais de Educacéo Superior, incentivada pelo Governo Federal
desde a segunda metade da primeira década de 2000. Veio marcada pela
responsabilidade de contribuir com a regido em que se edifica - um extenso
territério, com problemas no processo de desenvolvimento, inclusive de acesso a
educacédo basica e a educacdo 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. O atendimento a esse pleito foi anunciado no dia 27 de julho de 2005, em
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ato publico realizado na cidade de Bagé, com a presenca do entdo Presidente Luiz

Inacio Lula da Silva.

Nessa mesma ocasiéo, foi anunciado o Consorcio Universitario da Metade
Sul, responséavel, no primeiro momento, pela implantacdo da nova Universidade.
Em 22 de novembro de 2005, esse consoércio foi firmado mediante a assinatura de
um Acordo de Cooperacéo Técnica entre o Ministério da Educacao, a Universidade
Federal de Santa Maria (UFSM) e a Universidade Federal de Pelotas (UFPel),
prevendo a ampliacdo da Educagéo Superior no Estado. Coube a UFSM implantar
0s campi nas cidades de S&o Borja, Itaqui, Alegrete, Uruguaiana e Sao Gabriel e,
a UFPel, os campi de Jaguardo, Bage, Dom Pedrito, Cacapava do Sul e Santana
do Livramento. As instituicdes componentes do consorcio foram responsaveis pela
criacado dos primeiros cursos da futura Instituicdo, sendo estes: campus Alegrete:
Ciéncia da Computagdo, Engenharia Civil, Engenharia Elétrica; campus Bageé:
Engenharia de Producdo, Engenharia de Alimentos, Engenharia Quimica,
Engenharia de Computacdo, Engenharia de Energias Renovaveis e de Ambiente,
Licenciatura em Fisica, Licenciatura em Quimica, Licenciatura em Matematica,
Licenciatura em Letras (Portugués e Espanhol), Licenciatura em Letras (Portugués
e Inglés); campus Cacapava do Sul: Geofisica; campus Dom Pedrito: Zootecnia;
campus Itaqui: Agronomia; campus Jaguardo: Pedagogia e Licenciatura em Letras
(Portugués e Espanhol); campus Santana do Livramento: Administracdo; campus
Séo Borja: Comunicagao Social — Jornalismo, Comunicacao Social - Publicidade e
Propaganda e o Curso de Servico Social, campus Sao Gabriel: Ciéncias Bioldgicas
Licenciatura e Bacharelado, Engenharia Florestal e Gestdo Ambiental; campus
Uruguaiana: Enfermagem, Farméacia e Fisioterapia; totalizando 27 cursos de
graduacéo.

Em setembro de 2006, as atividades académicas tiveram inicio nos campi
vinculados a UFPel e, em outubro do mesmo ano, nos campi vinculados a UFSM.
Para dar suporte as atividades académicas, as instituicbes componentes do
consorcio realizaram concursos publicos para docentes e técnico-administrativos
em educacao, além de desenvolverem e iniciarem a execucdo dos projetos dos
prédios de todos os campi. Nesse mesmo ano, entrou em pauta no Congresso

Nacional o Projeto de Lei nimero 7.204/06, que propunha a criacdo da UNIPAMPA.
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Em 16 de marco de 2007, foi criada a Comissdo de Implantacdo da
UNIPAMPA, que teve seus esforcos direcionados para constituir os primeiros
passos da identidade dessa nova Universidade. Para tanto, promoveu as seguintes
atividades:  planejamento da estrutura e funcionamento unificados;
desenvolvimento profissional de docentes e técnico-administrativos em educacéo;
estudos para o projeto académico; foruns curriculares por areas de conhecimento;
reunides e audiéncias publicas com dirigentes municipais, estaduais e federais,
bem como com liderancas comunitdrias e regionais, sobre o projeto de

desenvolvimento institucional da futura UNIPAMPA.

Em 11 de janeiro de 2008, a Lei n® 11.640 cria a UNIPAMPA — Fundacéao

Universidade Federal do Pampa, que fixa em seu Art. 2°:

A UNIPAMPA terd por objetivos ministrar ensino superior, desenvolver
pesquisa nas diversas areas do conhecimento e promover a extensao
universitaria, caracterizando sua inser¢do regional, mediante atuagéo
multicampi na mesorregido Metade Sul do Rio Grande do Sul (BRASIL,
2008, p.1).

No momento de sua criacdo, a UNIPAMPA ja contava com 2.320 alunos,

180 servidores docentes e 167 servidores técnico-administrativos em educacao.

Ainda em janeiro de 2008, foi dado posse ao primeiro reitorado que, na
condicdo pro tempore, teve como principal responsabilidade integrar os campi
criados pelas instituicbes componentes do consércio que deu inicio as atividades
dessa Instituicdo, constituindo e consolidando-os como a Universidade Federal do
Pampa. Nessa gestdo foi constituido provisoriamente o Conselho de Dirigentes,
integrado pela Reitora, Vice-Reitor, Pro-Reitores e os Diretores de campus, com a
funcdo de exercer a jurisdicdo superior da Instituicdo, deliberando sobre todos os
temas de relevancia académica e administrativa. Ainda em 2008, ao final do ano,
foram realizadas elei¢cdes para a Direcdo dos campi, nas quais foram eleitos os
Diretores, Coordenadores Académicos e Coordenadores Administrativos.

Em fevereiro de 2010, foi instalado o Conselho Universitario (CONSUNI),
cujos membros foram eleitos ao final do ano anterior. Composto de forma a garantir
a representatividade da comunidade interna e externa com prevaléncia numérica
de membros eleitos, 0 CONSUNI, ao longo de seu primeiro ano de existéncia,

produziu um amplo corpo normativo. Dentre outras, devem ser destacadas as
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Resolugbes que regulamentam o desenvolvimento de pessoal; os afastamentos
para a pos-graduacdo; os estagios; os concursos docentes; a distribuicdo de
pessoal docente; a prestacdo de servicos; 0 uso de veiculos; as gratificacdes
relativas a cursos e concursos; as elei¢cdes universitérias; a colacdo de grau; o
funcionamento das Comissdes Superiores e da Comissdo Propria de Avaliacéo.
Pela sua relevancia, a aprovacdo do Regimento Geral da Universidade, ocorrida
em julho de 2010, simboliza a profundidade e o alcance desse trabalho coletivo,
indispensavel para a implantacdo e consolidacdo institucional. Visando dar
cumprimento ao principio de publicidade, as reunides do CONSUNI sé&o
transmitidas, ao vivo, pela Internet, para toda a Instituicdo, e as resolucées, pautas

e outras informacdes séo publicadas na pagina web.

Atualmente, 66 cursos presenciais e 06 a distancia encontram-se em

funcionamento:

Campus Alegrete: Ciéncia da Computacdo, Engenharia Agricola,
Engenharia Civil, Engenharia Elétrica, Engenharia Mecanica, Engenharia de

Software e Engenharia de Telecomunicac¢des (bacharelados);

Campus Bagé: Engenharia de Alimentos, Engenharia de Computacéo,
Engenharia de Energia, Engenharia de Producdo, Engenharia Quimica
(Bacharelados); Fisica, Letras - Portugués e Literaturas de Lingua Portuguesa,
Letras - Linguas Adicionais: Inglés, Espanhol e Respectivas Literaturas,
Matematica, Masica e Quimica (Licenciaturas).

Campus Cacapava do Sul: Ciéncias Exatas (Licenciatura), Engenharia

Ambiental e Sanitaria, Geofisica, Geologia (Bacharelados) e Engenharia de Minas.

Campus Dom Pedrito: Agronegdcio (Tecnoldgico); Ciéncias da Natureza e
Educacao do Campo (Licenciaturas); Enologia e Zootecnia (Bacharelados).

Campus Itaqui: Agronomia, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Engenharia
Cartografica e de Agrimensura, Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia, Nutricdo

(Bacharelados); Matematica (Licenciatura).

Campus Jaguardo: Gestdo de Turismo (Tecnoldgico); Histéria, Letras -
Espanhol e Literatura Hispanica, Letras - Portugués e Literaturas de Lingua
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Portuguesa, Letras - Portugués EaD Institucional-UAB, Pedagogia, Pedagogia EaD

- UAB (Licenciaturas), Producéo e Politica Cultural (Bacharelado).

Campus Santana do Livramento: Administracdo, Administracdo Publica
EaD-UAB, Ciéncias Econbmicas, Direito, Gestdo Publica e Relagdes Internacionais

(Bacharelados).

Campus Sao Borja: Ciéncias Humanas, Geografia EaD/UAB e Histéria
EaD/UAB (Licenciaturas); Ciéncias Sociais - Ciéncia Politica, Direito, Jornalismo,
Comunicagdo Social - Publicidade e Propaganda, Relacdes Publicas e Servico

Social (Bacharelados).

Campus Sao Gabriel: Biotecnologia, Ciéncias Bioldgicas, Engenharia
Florestal e Gestdo Ambiental (Bacharelados); Fruticultura (Tecndélogo); Ciéncias

Biologicas (Licenciatura).

Céampus Uruguaiana: Ciéncias da Natureza, Educacéo Fisica, Ciéncias da
Natureza EaD/UAB (Licenciaturas); Enfermagem, Engenharia de Aquicultura,

Farmacia, Fisioterapia, Medicina e Medicina Veterinaria (Bacharelados).

A instituicdo também oferece cursos de poés-graduacdo em nivel de
especializacbes, mestrados e doutorados. Atualmente, na UNIPAMPA, encontram-
se em funcionamento 21 programas de pos-graduagcao ‘“lato sensu”
(especializacdo) e 25 programas de pos-graduacao “stricto sensu” (mestrado e

doutorado).
Os cursos de especializacao ofertados sao:

Campus Bagé: Modelagem Computacional em Ensino, Experimentacédo e
Simulacéo; Gestdo de Processos Industriais Quimicos; Ensino de Matematica no

Ensino Médio (Matemética na Pratica) (UAB).
Céampus Cacapava do Sul: Educacao Cientifica e Tecnoldgica.

Campus Dom Pedrito: Agronegdcio; Produgdo Animal; Ensino de Ciéncias

da Natureza: praticas e processos formativos.

Campus lItaqui: Desenvolvimento Regional e Territorial; Tecnologia dos

Alimentos.
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Campus Santana do Livramento: Relac¢des Internacionais Contemporaneas.

Campus Sao Borja: Midia e Educacao; Politicas de Atencao a Criancas e
Adolescentes em situacdo de violéncia; Politicas e Intervencdo em Violéncia

Intrafamiliar.

Céampus Uruguaiana: Histéria e Cultura Africana, Afro-Brasileira e Indigena;
Educacdo Ambiental; Gestdo em Saude (UAB); Fisioterapia em Neonatalogia e
Pediatria; Programa de Residéncia Integrada Multiprofissional em Urgéncia e
Emergéncia; Programa de Residéncia Integrada Multiprofissional em Saude
Coletiva; Programa de Residéncia Integrada Multiprofissional em Saude Mental

Coletiva; Programa de Residéncia Integrada em Medicina Veterinaria.
Em relacéo aos cursos de mestrado e doutorado, sédo ofertados:

Campus Alegrete: Mestrado Académico em Engenharia Elétrica; Mestrado

Académico em Engenharia; Mestrado Profissional em Engenharia de Software.

Campus Bagé: Mestrado Académico em Computacdo Aplicada; Mestrado
Profissional em Ensino de Ciéncias; Mestrado Profissional em Ensino de Linguas;
Mestrado Académico em Ensino; Mestrado Académico em Ciéncia e Engenharia
de Materiais.

Campus Cacapava do Sul: Mestrado em Tecnologia Mineral; Mestrado

Profissional em Educacédo Matematica em Rede Nacional.
Campus Jaguardo: Mestrado em Educacéao.
Céampus Santana do Livramento: Mestrado Académico em Administragao.

Campus Séao Borja: Mestrado Profissional em Politicas Publicas; Mestrado

Profissional em Comunicacéao e Industria Criativa.
Campus Sao Gabriel: Mestrado e Doutorado Académico em Ciéncias
Bioldgicas.

Campus Uruguaiana: Mestrado e Doutorado Académico em Bioquimica,
Mestrado e Doutorado Académico em Ciéncia Animal; Mestrado Académico em

Ciéncias Farmacéuticas; Mestrado e Doutorado em Ciéncias Fisiolégicas;



18

Mestrado e Doutorado Académico em Educacdo em Ciéncias: Quimica da Vida e

Saude.

1.2 CONTEXTO DA INSERCAO REGIONAL DO CAMPUS E DO CURSO

A regido A regiao 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 do Sul, Dom Pedrito, entre outras,
com populacdo variavel entre 6.000 a 122.000 habitantes. As caracteristicas
econdmicas destas cidades estdo voltadas a agropecuaria e ao comércio. Nesta
regido destaca-se os engenhos de arroz, além disso, Bagé possui uma unidade de
recebimento de leite, e frigorificos com abate de bovinos e ovinos. A Regido da
Campanha, onde se situa 0 municipio de Bagé, tem nessas atividades, sua principal
fonte de recursos, destacando-se a extensa producao de cereais, oleaginosas,
carne (bovina e ovina), leite, frutas e hortalicas, cujas as atividades expandem nos
municipios vizinhos, Acegua, Cacapava do Sul, Candiota, Dom Pedrito, Hulha

Negra e Lavras do Sul.

Considerando a realidade da regido, voltada para o setor agroindustrial, o
curso de Engenharia de Alimentos tem encontrado suporte para o desenvolvimento
de suas atividades, com oportunidades de visitas técnicas, estagios curriculares e
extra-curriculares, bem como parcerias no desenvolvimento de pesquisas e
projetos de extensao e ensino. O curso possui uma diversidade de origens dos
alunos, que tém seu deslocamento no pais na busca de sua formacdo académica,

provindos de todos os estados do pais.

O reflexo da presenca da UNIPAMPA na regido € 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.

Conforme dados do INEP (Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira), em 2019, para o Rio Grande do Sul, os indicadores
IDEB (indice de Desenvolvimento da Educacdo Basica), de fluxo escolar (taxa de
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aprovacao) e de aprendizado (relativos as notas padronizadas de Portugués e

Matematica) foram 4,2; 0,82; 5,12, respectivamente.

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 conhegcam a
infraestrutura da universidade, bem como, o que o curso pode oferecer como futuro
académico. Igualmente o curso se identifica com as demandas regionais no ambito
do mercado de trabalho e oportunidades de alocacdo de méao de obra
especializada. A insercdo do Curso de Engenharia de Alimentos no contexto
regional busca a articulacdo entre diversos atores publicos/privados a fim de
promover projetos de ensino, pesquisa e extensdo para o desenvolvimento e
melhoria da qualidade de vida da comunidade. O curso tem comprometimento com
as demandas de Engenheiros de Alimentos na regido. Desde a implantagéo, o
curso de Engenharia de Alimentos formou 19 turmas. A atuacéo dos egressos do
curso de Engenharia de Alimentos apresenta potencial para atuacdo na propria
regido, destacando a vitivinicultura, olivicultura, fruticultura, carnes, beneficiamento

de arroz, entre outros.

Cabe destacar que, em 2014, o curso de Engenharia de Alimentos ofertou o
programa de Especializacdo em Processos Agroindustriais cujo perfil da primeira
turma de discentes participantes do programa constituiu-se de veterindrios,
agronomos, farmacéuticos, administradores, nutricionistas e bi6logos com
atividade em empresas privadas, municipais, estaduais e federais. Isto demonstra
a amplitude e o potencial do curso em suas interacées com a sociedade organizada

e sua agao na difusdo de conhecimentos e tecnologia.

1.3 CONCEPCAO DO CURSO

O curso de ENGENHARIA DE ALIMENTOS engloba todos os elementos
relacionados com a industrializacdo de alimentos e correlatos, desde a producao
da matéria-prima observando os aspectos de sustentabilidade, preservacdo da
natureza e minimizando impactos ambientais até o consumo dos alimentos, com a

garantia de produtos seguros e saudaveis de acordo com a legislacado de orgéaos
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fiscalizadores e reguladores das atividades industriais, e que pode através do
profissional com esta formacao, potencializar o desenvolvimento deste segmento
em todos os niveis; seja na formacao de profissionais qualificados, no subsidio a
elaboracao de politicas, nos projetos de pesquisa, inovacao e difusdo de tecnologia,
e na atuacdo em diversos ambitos dentro das empresas do setor, ou em 6rgaos
administrativos federais, estaduais e municipais, técnicos e cientificos de pesquisa,
de regulamentacdo e normatizacao, fiscalizacdo, controle e vigilancia sanitaria,

como na colaboragéo a preservacdo da saude publica.

O ensino de Engenharia de Alimentos visa proporcionar aos discentes uma
formacdo que desenvolva habilidades e competéncias conforme as DCNs de
engenharia, integradas aos aspectos teoricos, praticos, de desenvolvimento e
aplicados nos campos da pesquisa tanto no ambiente da infraestrutura
institucional, quanto externamente em acdes de extensdo junto a comunidade
social, industrias, 6rgdos federais, estaduais e municipais ou outros como
intercambios em outras instituicdes fora do pais através de convénios celebrados
com a UNIPAMPA.

A interdisciplinaridade da concep¢do do curso ndo somente nas areas
especificas de formacéo, mas em outras componentes curriculares de interesse do
discente permitem uma formacéo eclética e completa preparando-o para o mercado
profissional como sua construcéo, como individuo e cidad&o voltados a sociedade

com pensamento critico, analitico e participativo.

Neste contexto, desde o ingresso no curso o discente se apropria de
conteudos basicos e elementares preparando-o para a ampliacdo de seu saber nas
areas mais avancadas de formacdo especifica das componentes curriculares, e
atingindo o apice de sua formacdo quando executa o estagio extra-curricular e o
curricular onde efetivamente enfrenta o ambiente profissional e aplicara todo o
conhecimento adquirido ao longo de sua trajetéria académica. Na defesa do estagio
e na elaboragéo do TCC (Trabalho de Concluséo de Curso) o discente é avaliado
em suas competéncias e habilidades que certificara sua trajetéria académica e

maturidade para o mercado de trabalho.
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Num processo continuo de aperfeicoamento do curso o NDE estara atento
a flexibilizacéo do curriculo visando a implementacdo dos conteudos curriculares e
atualizando-os de acordo com expectativas do crescimento e insercéo da profissdo
de engenheiro de alimentos. O intercAmbio com outras Universidades fora do pais
permite a validacdo de componentes curriculares cursadas nestas instituicbes

mediante critérios pré-estabelecidos, possibilitando o seu aproveitamento.

O Engenheiro de Alimentos € preparado para desempenhar cada vez mais
atividades relacionadas a sua area com exceléncia, tanto os discentes quanto
egressos de participar de programas de intercambio cientifico em grupos de
pesquisa e aperfeicoamento com de empresas ou universidades em outros paises,
possibilitando o contato com tecnologias de ponta e no desenvolvimento destas,

para posterior adaptacao e aplicacao as condic¢des locais.

1.3.1 Justificativa

As vocacOes regionais estruturadas na pecuadria, agricultura, pequenas e
grandes propriedades rurais, agroindustria familiar e agronegaocio fortalecem a ideia
de se investir na difusdo e desenvolvimento de tecnologias, empreendedorismo e
extensdo. Na regido, o municipio de Bagé tem nessas atividades, sua principal
fonte de recursos, destacando-se a extensa producdo de cereais, oleaginosas,
carne (bovina e ovina), leite, mel (cuja producdo e exportacdo tem destaque na
regido sul), frutas e hortalicas, olivicultura (que responde por 75% da producéo
nacional) e vitivinicultura. Além disso, o crescente aumento de agroinddstrias
familiares registradas no PRONAF (Programa Nacional de Fortalecimento da
Agricultura Familiar) desde de 2012 até 2020 indicam a necessidade de assisténcia
tecnoldgica e empresarial permanente neste segmento, garantindo a qualidade dos

produtos desenvolvidos.

As industrias instaladas na regido apontam uma demanda identificada
através de levantamento realizado pela UNIPAMPA no sentido de formar
profissionais de engenharia, principalmente as industrias de alimentos que nao

estdo providas de engenheiros de alimentos. Os parques ou distritos industriais
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evidenciam a caréncia de tecnologias mais apropriadas e expectativas de atrativos
de infraestrutura que promovam o desenvolvimento destas e motivem a instalacao
de novas industrias, visando a minimizacdo dos impactos ambientais e
implementando a sustentabilidade na regido. O egresso do curso deverd satisfazer
as potencialidades locais e regionais, além de implementar através do
empreendedorismo os alicerces do desenvolvimento da regido, bem como em nivel
nacional, tendo em vista a frequente contratacdo dos egressos por industrias de
alimentos de diversos segmentos tais como frigorificos, vinicolas, engenhos de
arroz, soja e trigo e industrias de extracdo de azeite. No segmento de
empreendedorismo 0s egressos também constituem suas startups com grandes

resultados na regido e com abrangéncia nacional.

Sob estas caracteristicas o Curso de Engenharia de Alimentos da
UNIPAMPA campus Bagé, vem atender as caréncias na formacéo de profissionais
capacitados no desenvolvimento de processos e produtos, equipamentos, plantas
industriais, analise de alimentos, controle de qualidade, administracdo e
gerenciamento de producdo, inspecdo e supervisdo industrial, consultoria,
elaboracdo de dossiés e laudos técnicos, empreendedorismo e inovacao
tecnolégica, andlise e controle de impactos ambientais, desenvolvimento
sustentavel e entre outras caracteristicas que séo pertinentes ao perfil do

profissional formado nesta Instituigéo.
1.3.2 Historico do Curso

O Curso de ENGENHARIA DE ALIMENTOS foi implantado em 2006 e
homologado em 10/07/2006 conforme ata n° 04/2006 do Conselho Universitario,
Processo UFPEL n°. 23110.004181/2006/03, no periodo de implantacdo da
UNIPAMPA. (PORTARIA). Renovado e Recredenciado pela portaria 110 de 04 de
fevereiro de 2021, registro no MEC no. 202103669.
(https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-110-de-4-de-fevereiro-de-2021-
302551222).

Ao longo de sua trajetéria a fim de propor melhorias, 0 PROJETO POLITICO
PEDAGOGICO do curso de ENGENHARIA DE ALIMENTOS foi modificado em
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2009, com o reconhecimento da Instituicdo em 2008, se atualizou a adequacao as
infraestruturas existentes dos orgdos académicos e politicas institucionais em
atencdo a avaliacdo MEC/SINAES do curso. Em 2010 houveram alteractes
pertinentes as regras de transi¢cdo para o novo curriculo envolvendo componentes
curriculares das areas bésicas e flexibilizacdo curricular. Em 2015 houve a
implementacéo no corpo docente das areas especificas, atualizacéo do sistema de
avaliacdo discente, melhorias na flexibilizacdo curricular e oportunidades aos
discentes com o Programa de Educacéo Tutorial - PET ENGENHARIAS. Em 2016
constam as alteragcbes que tiveram a finalidade de contemplar as Diretrizes
Curriculares Nacionais dos Cursos de Graduacdo em Engenharia (Resolucdo
CNE/CES 11, de 11 de marco de 2002).

O PPC sofreu sua ultima atualizacdo em 2021 para o atendimento dos
componentes curriculares de Fendmenos de Transporte. Contudo, desde o ano de
2018 o Nucleo Docente Estruturante (NDE) em conjunto com a Comisséo de Curso
tem trabalhando na atualizacdo deste documento para o atendimento as novas
DCNs de Engenharia conforme a RESOLUCAO N° 2, de 24 de abril de 2019, a
curricularizacdo da extensédo e componentes curriculares visando implementar o
curso com o mercado de trabalho atual. As versdes dos PPCs contendo todas as
alteracdes encontram-se na pagina do curso no link

http://cursos.unipampa.edu.br/cursos/engenhariadealimentos/.

O curso teve sua primeira turma formada em 2011, tendo até 2021/1 formado
68 discentes constando na pdagina do curso a listagem completa com titulo do

trabalho de conclusao e link de seu curriculo lattes.

1.4 APRESENTACAO DO CURSO

O curso de Engenharia de Alimentos funciona em tempo integral e
modalidade presencial e tem um total de 10 semestres, sendo que, o académico
para integralizar o curso deve cursar 3930 horas entre Componentes Curriculares
Obrigatérios (3570 h), Componentes Curriculares Complementares (210 h) e

Atividades Complementares de Graduagéo (150 h).
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Atualmente oferece 50 vagas para ingresso no primeiro semestre de cada
ano, com ingresso pelo SiSU (Sistema de Selecdo Unificado), além de vagas em
diversas outras modalidades de ingresso atraves de Processo Seletivo
Complementar. Quanto ao contexto econdmico e social da regido de abrangéncia
do campus, maiores detalhes estdo descritos no tépico 1.2.

1.4.1 Administracdo do campus Bagé

O campus da UNIPAMPA- BAGE conta com uma equipe diretiva composta
pelo Diretor, Coordenador Académico e Coordenador Administrativo. O setor
administrativo engloba os setores de secretaria administrativa, SCMP, SCOF,
Interface de pessoal, planejamento e infraestrutura e STIC. A coordenacéo
académica contém os setores de secretaria académica, NuDE, biblioteca e
laboratérios. As comissdes locais contemplam as comissdes de concurso, ensino,

pesquisa e extensao.

1.4.2 Funcionamento do Curso

O Calendario Académico € definido anualmente pela instituicdo, conforme
Resolucdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 253, de 12 de setembro de 2019. O ano
académico compreende dois periodos letivos regulares, com duracdo minima de

100 dias letivos cada um.

A carga horaria total do curso é de 4100 horas, sendo 3570 horas de
componentes curriculares obrigatorios, 210 horas de componentes curriculares
complementares, 150 horas de atividades complementares de graduacédo e 70
horas de UNIPAMPA Cidadd e mais 100 horas em extensdo (410 horas em
extensdo) que estdo vinculadas a componentes curriculares obrigatérios,

complementares e demais atividades conforme apéndice A.

Quanto a carga horaria semestral, a minima do curso € de 150 horas
identificada no 9° semestre e a carga horaria maxima semestral € de 450 horas no
6° semestre. Com excecao do 9° semestre, o académico devera estar matriculado
em pelo menos 14 créditos/semestre (210 h), devendo sempre justificar a
coordenacao do curso quando esse numero de créditos néo for possivel de ser

atingido.
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1.4.3 Formas de Ingresso

O preenchimento das vagas no curso atendera aos critérios estabelecidos
para as diferentes modalidades de ingresso da Universidade, observando as
normas para ingresso no ensino de graduacao na Unipampa, Resolugéo n° 260, de
11 de novembro de 2019. A seguir sdo apresentadas as formas de ingresso:

I. Processo seletivo pelo Sistema de Selecdo Unificada (SiSU) da Secretaria de
Educacao Superior (SESu) do Ministério da Educacao (MEC);

[I. Chamada por Nota do ENEM,;
[ll.Ingresso via edital especifico.

O preenchimento de vagas ociosas sera realizado via Processo Seletivo

Complementar ou especificos aprovados pelo Conselho Universitario.

1. Do ingresso via Sistema de Selecao Unificada (SiSU):

I. O Sistema de Selecao Unificada — SiSU é o sistema um Sistema informatizado
gerenciado pela Secretaria de Educacédo Superior do Ministério da Educacéao,
por meio do qual sdo selecionados estudantes a vagas em cursos de
graduacéo disponibilizadas pelas instituicdes publicas e gratuitas de Ensino

superior que dele participarem.

II. O ingresso via SiSU é regulado pelo Ministério da Educacao (MEC) e por
editais internos da UNIPAMPA.

[lI.A participacdo da UNIPAMPA no SiSU sera formalizada semestralmente por
meio da assinatura de Termo de Adeséao, que observara o disposto em edital
especifico do MEC.

2. O ingresso via chamada por nota do ENEM pode ocorrer:

I. Para ingresso no semestre letivo regular de inicio do curso, com oferta de

parte das vagas anuais autorizadas, antes do processo de ingresso via SiSU;

II. Para ingresso no semestre letivo regular de inicio do curso, para oferta de

vagas ociosas, antes do processo de ingresso via SiSU,;
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[ll.Para ingresso no semestre letivo regular de inicio do curso, para oferta de

vagas nao preenchidas via SiSU,;

IV. Para ingresso no semestre letivo regular seguinte ao inicio do Curso, antes

do Processo Seletivo Complementar.
3. Do ingresso via edital especifico:

I. Cursos de graduacao criados mediante acordos, programas, projetos, pactos,
termos de cooperacao, convénios, planos de trabalho ou editais com fomento
externo podem ter processos de ingresso distintos dos demais, em
atendimento a calendéarios diferenciados ou necessidades de selecao

particulares.
4. Acdes afirmativas institucionais:

I. Acao Afirmativa para Pessoa com Deficiéncia: Reserva de 2% (dois por cento)
das vagas em todos os editais de ingresso regular nos cursos de graduacéao.

II. Acdo Afirmativa para Pessoas autodeclaradas Negras (preta e parda):
Reserva de 2% (dois por cento) das vagas em todos os editais de ingresso

regular nos cursos de graduacao.

Podem ser criadas outras acbes afirmativas para ingresso nos cursos de

graduacdo, desde que autorizadas pelo Conselho Universitario.

5. Do Processo seletivo complementar:

O Processo Seletivo Complementar € promovido semestralmente, para
ingresso no semestre subsequente, visando o preenchimento de vagas ociosas
geradas em funcdo de abandonos, cancelamentos e desligamentos. E destinado
aos estudantes vinculados a instituicGes de ensino superior, egressos de cursos
interdisciplinares, aos portadores de diplomas que desejam ingressar na
UNIPAMPA, aos ex-discentes da UNIPAMPA, em situacdo de abandono,
cancelamento ou que extrapolam o prazo maximo de integralizacao do curso e que
desejam reingressar e aos ex-discentes de instituicbes de ensino superior

interessados em concluir sua primeira graduacgao.
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Sao modalidades do Processo Seletivo Complementar:

I. Segundo ciclo de formacdo - € a modalidade de Processo Seletivo
complementar para diplomados ou concluintes de cursos interdisciplinares
que permite a continuidade da formacdo em um dos demais cursos de

graduacéo oferecidos pela UNIPAMPA;

Il. Reingresso - € a modalidade do Processo Seletivo Complementar para
discentes da UNIPAMPA em situacdo de abandono, cancelamento ou
desligamento h&a, no méximo, 04 (quatro) semestres letivos regulares

consecutivos;

[ll.Conclusdo da Primeira Graduacdo - é a categoria de Processo Seletivo
Complementar para discentes de instituicbes de ensino superior, em situacao

de abandono ou cancelamento, que buscam concluir sua primeira graduacao;

IV. Reopcdo de curso - é a modalidade de Processo Seletivo Complementar
mediante a qual o discente, com vinculo em curso de graduacdo da
UNIPAMPA, pode transferir-se para outro curso de graduagao ou outro turno

de oferta de seu Curso de origem na UNIPAMPA;

V. Transferéncia voluntaria - € a modalidade do Processo Seletivo
Complementar na qual o discente regularmente matriculado ou com matricula
trancada em curso de graduacao reconhecido de outra Instituicdo de Ensino
Superior (IES), publica ou privada e credenciada conforme legislacao, pode
solicitar ingresso em Curso de graduacéo da UNIPAMPA;

VI. Portador de diploma - é a modalidade do Processo Seletivo Complementar
para diplomados por InstituicGes de Ensino Superior do Pais, credenciadas
conforme legislacdo, ou que tenham obtido diploma no exterior, desde que
revalidado na forma do art. 48 da Lei 9.394, de 20 de dezembro de 1996.

. As outras formas de ingresso na Unipampa compreendem as seguintes

modalidades:

I. Transferéncia Ex-officio - € a forma de ingresso concedida a servidor publico
federal civil ou militar, ou a seu dependente estudante, em razdo de

comprovada remocao ou transferéncia de oficio que acarrete mudanca de
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domicilio para a cidade do campus pretendido ou municipio proximo, na forma
da Lei n°® 9.536, 11 de dezembro de 1997 e do Paragrafo unico do Art. 49 da
Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996;

II. Programa de Estudantes-Convénio - conforme Decreto 7.948, de 12 de marco
de 2013, oferece oportunidades de formagéo superior a cidaddos de paises
em desenvolvimento com o0s quais 0 Brasil mantém acordos educacionais e

culturais;

[ll.Matricula de Cortesia - consiste na admissdo de estudantes estrangeiros,
funcionarios internacionais ou seus dependentes, conforme Decreto Federal
n° 89.758, de 06 de Junho de 1984, e Portaria MEC n° 121, de 02 de Outubro
de 1984, somente € concedida a estudante estrangeiro portador de visto

diplomético ou oficial vindo de pais que assegure o regime de reciprocidade;

O Conselho Universitario pode autorizar outros processos seletivos, além

dos descritos.
7. Dos estudos temporarios:

Os estudos tempordrios caracterizam a participacdo de estudantes em
componentes curriculares de graduacdo, mediante Plano de Estudo devidamente

aprovado. Podem ser realizados conforme as seguintes modalidades:

I. Regime Especial de Graduacao - A matricula no Regime Especial € permitida
aos Portadores de Diploma de Curso Superior, discentes de outra Instituicdo
de Ensino Superior e portadores de Certificado de Conclusdo de Ensino Médio
com idade acima de 60 (sessenta) anos respeitada a existéncia de vagas e a
obtencao de parecer favoravel da Coordenacdo Académica;

II. Mobilidade Académica Intrainstitucional — permite ao discente da UNIPAMPA
cursar temporariamente componentes curriculares em campus distinto

daquele que faz a oferta do Curso ao qual o discente esta vinculado;

[ll.Mobilidade Académica Interinstitucional - permite ao discente de outra IES
cursar componentes curriculares na UNIPAMPA, como forma de vinculagéo
temporaria; e permite ao discente da UNIPAMPA cursar componentes

curriculares em outras IES na forma de vinculagdo temporaria.



29

O discente com deficiéncia que ingressar na UNIPAMPA, por meio de
acOes afirmativas, de acordo com a Resolugcdo CONSUNI 328/2021, passara por
uma entrevista, no ato de confirmacao da vaga, com a finalidade de identificar as
tecnologias assistivas necessarias as suas atividades académicas. ApoOs 0 ingresso
do discente com deficiéncia, a UNIPAMPA devera nomear uma equipe

multidisciplinar para realizacéo de avaliacao biopsicossocial.

Os discentes que ndo tenham ingressado por acdes afirmativas ou que nao
tenham informado a demanda por acessibilidade pedagdgica, no momento do
ingresso na instituicdo, poderdo fazé-lo a qualquer tempo, mediante solicitagao

junto ao interface do NInA.
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2 ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

2.1 POLITICAS DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO NO AMBITO DO CURSO

As politicas de Ensino, Pesquisa e Extensado implementadas no curso estao
voltadas & promocao de oportunidades de aprendizagem alinhadas ao perfil do

egresso.

Objetiva-se, por meio de praticas de ensino, pesquisa e extensao, auxiliar no
desenvolvimento de competéncias, que contribuam para uma atuacéo profissional
ética e responsavel com a sociedade e com 0 meio ambiente. Como parte dessa
missdo, € primordial proporcionar atividades educacionais que capacitem o
estudante para a busca de solu¢cbes de modo auténomo, apresentando respostas

adequadas aos mais diversos contextos.

Entre as atividades do curso que relacionam a interlocucdo entre ensino,
pesquisa e extensdo, destaca-se a realizacdo anual da Semana Académica,
organizada pelo Diret6rio Académico, Empresa Junior e docentes do curso. Busca-
se neste momento fazer a relacdo entre a teoria e a pratica adquiridas nas
atividades de ensino, pesquisa e extensdo com a vida profissional, abordada em
palestras, cursos e visitas técnicas atraves de relatos da experiéncia de

profissionais da area, em especial de Engenheiros/as de Alimentos.

O curso de Engenharia de Alimentos, também realiza em cada ingresso, sua
aula inaugural, sendo uma ac¢éao voltada para o acolhimento dos discentes, onde
ocorre a apresentacao do curso, dos docentes e suas componentes curriculares,
dos técnicos administrativos em educacéo vinculados ao curso, dos laboratérios,
do PET-Engenharias, do Diretério Académico, das diferentes oportunidades de
bolsas (ensino, pesquisa, extensdo), do Nucleo de Desenvolvimento Educacional
(NuDe) com explanagéo do Plano de Permanéncia e outras acdes de apoio aos
discentes. Esta acolhida visa apresentar as diversas oportunidades que 0s mesmos
terdo ao longo do curso, demonstrando a importancia deste profissional para o

desenvolvimento sustentavel e consciente da comunidade na qual esta inserido.

Outra acéo desenvolvida pelo curso € o Programa de Acolhida e Insercéo do
discente no ambiente universitario, que visa a realizacéo de diversas atividades que

contribuem para uma maior integracao entre a comunidade académica do curso.
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A participagdo no PET-Engenharias e na Empresa Junior, séo outras a¢oes
que envolvem a participacdo dos discentes do curso em diversos projetos de
ensino, pesquisa, extensdo e gestdo, tendo como missdo proporcionar uma
formacao académica de qualidade, estimular a cidadania e a consciéncia social,
de forma a atender os integrantes do grupo, da comunidade académica, bem como

a sociedade.

Outras acbes que envolvem o tripé, ensino, pesquisa e extensdo, sdo o
Saldo Internacional de Ensino, Pesquisa e Extensao (SIEPE) e o Programa de
Desenvolvimento Académico (PDA). O SIEPE € um evento da instituicdo voltado a
divulgacao dos trabalhos realizados pelos discentes nas trés areas académicas.
Neste evento, ha a oportunidade de compartihamento de saberes entre os

discentes dos diversos cursos dos campi da Unipampa e outras institui¢coes.

O PDA é um programa institucional de bolsas que visa oportunizar a
iniciacdo ao ensino, a extensdo e a pesquisa, além de contribuir para melhoria
continua do desenvolvimento académico e reducdo dos indices de evasao e

retencgao.

A seguir estdo descritas as politicas do curso, especificas para cada area,
sendo que todos os projetos sao devidamente cadastrados e estdo sempre sendo

atualizados na pagina do curso, dentro da pagina do campus Bagé.

2.1.1 Politicas de Ensino

As praticas de ensino do curso de Engenharia de Alimentos séo voltadas a
formacdo de profissionais comprometidos ética e solidariamente com todos os
segmentos da sociedade, dotados de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos que
lhes permitam atender ao mercado, respeitando tanto a realidade econémica e
financeira do setor produtivo como as exigéncias crescentes da sociedade. A
formacdo desse perfil exige uma acdo pedagogica inovadora, centrada na realidade
dos contextos sociocultural, educacional, econémico e politico da regido onde a

Universidade esté inserida.

O ensino é pautado nos principios gerais do Plano de Desenvolvimento

Institucional e da concepcao de formacao académica, visando a formacao cidada,
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que atenda ao perfil do egresso participativo, responsavel, critico, criativo e

comprometido com o desenvolvimento da sociedade.

Entre as acfes de ensino do curso de Engenharia de Alimentos, destaca-se
a realizacao de projetos de ensino e monitoria desenvolvidos pelos docentes do
curso, visando aprimorar assuntos relacionados as praticas de ensino e aos
componentes curriculares, bem como auxiliar aos discentes matriculados nos
componentes através da monitoria, contribuindo para melhoria continua do

desenvolvimento académico.

2.1.2 Politicas de Pesquisa

As atividades de pesquisa séo direcionadas a producdo de conhecimento
cientifico-tecnoldgico, e buscam desenvolver nos discentes o espirito investigativo
e 0 pensamento critico visando formar egressos com capacidade de tomar

decisdes, resolver problemas, efetuar trabalhos em equipes.

O curso de Engenharia de Alimentos busca inserir os discentes nos Grupos
de Pesquisa liderados pelos docentes do curso, estreitando vinculos com docentes
de diversas areas, cursos e instituicdes, visando a formacao de recursos humanos
qualificados nas diversas areas do conhecimento e capacitados a atuarem em
diversos ramos da Engenharia de Alimentos. Os grupos de pesquisa atualmente

ativos, estdo descritos na pagina do curso.

O corpo docente desenvolve pesquisas em diferentes éareas do
conhecimento, que visam o desenvolvimento de processos, produtos e tecnologias
inovadoras, sempre com 0 objetivo de auxiliar no desenvolvimento da Regido na
qgual a Unipampa esté inserida. A participacdo dos académicos na execucao dos
projetos auxilia na tomada de decisdo para suas trajetdrias profissionais, levando
em consideracao o perfil de egresso desejado para esta area. Dentro do contexto
pesquisa, diversos docentes possuem bolsas de Iniciacdo a Pesquisa e Iniciacao
Tecnoldgica e Inovacao, concedidas em editais da Pro-Reitoria de Pesquisa, Pos-

Graduacao e Inovacao.

A pesquisa também esta inserida dentro do componente curricular Trabalho

de Conclusédo de Curso (TCC), que demanda dos académicos competéncias e
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habilidades inerentes a pesquisa em diferentes areas com diversas abordagens e

objetivos visando desenvolver TCCs de relevancia social e ambiental.

2.1.3 Politicas de Extensao

A Politica de extensdo segue a RESOLUCAO CONSUNI/UNIPAMPA N°
317, DE 29 DE ABRIL DE 2021, sendo que o Plano Nacional de Extensao
estabelece que a extensao universitaria € um processo educativo, cultural e
cientifico, que articula o ensino e a pesquisa de forma indissociavel e viabiliza a
relacdo transformadora entre a universidade e a sociedade, sendo a Extensdo um
trabalho interdisciplinar que favorece a viséo integrada do social. Ao reafirmar o
compromisso social da universidade como forma de insercdo nas acdes de
promocado e garantia dos valores democraticos, de igualdade e desenvolvimento
social, a extensdo se coloca como pratica académica que objetiva interligar a
universidade, em suas atividades de ensino e pesquisa, com as demandas da

sociedade.

ApOs a insercdo das atividades de extensdo dentro dos cursos de
graduagdo, foi criado um Programa com foco nas atividades de extenséo, intitulado
“A insercédo da Engenharia de Alimentos na comunidade”, tendo como objetivo geral
aplicar a extensao no curriculo do curso de Engenharia de Alimentos e propor
acOes que integrem o processo de formacdo cidadad dos discentes e atores
envolvidos. Dentro do Programa, estdo atividades desenvolvidas jA& em alguns
projetos de extensao, sendo muitos com bolsas dos Editais da Pré-Reitoria de
Extensdo e Cultura, entre elas bolsas do PDA-Extensdo, que proporcionam ao
académico a interacdo entre a academia e sociedade, buscando a solucdo de
problemas existentes na sociedade em especial no entorno onde o campus da

Unipampa esté situado.
2.2 OBJETIVOS DO CURSO

Objetivo Geral:

Atender a demanda de profissionais na area de Engenharia de Alimentos
para contribuir no desenvolvimento agroindustrial, social, cultural e cientifico da

regiao e do pais, vislumbrando a dinamica dos mercados nacional e internacional,
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através da formacédo de profissionais com habilidades cientifico-tecnoldgicas, de
gestdo e empreendedora, para atuar nas diferentes industrias e na formacéo de

recursos humanos.
Objetivos Especificos:

- Formar profissionais em Engenharia de Alimentos com perfil voltado ao

desenvolvimento e inovacéo de processos industriais e de produtos alimenticios.

- Desenvolver nesses profissionais o sentido critico da relacdo do homem,
industria, sociedade, alimento e ambiente, despertando-o para a resolucdo de

problemas inerentes e aos fatores relacionados.

- Formar profissionais capazes de interpretar as dificuldades existentes no
mercado profissional e estabelecer relacdes sociais e gerenciais, administrando-as

para ambito do trabalho em equipe e com produtividade.

- Formar um profissional multi-capacitado, com visdo humanista, critica e

reflexiva, em atendimento as demandas da sociedade.

- Propiciar maior aproveitamento das matérias-primas tipicas da regido e
residuos, bem como a agregacdo de valor a estas, conforme as potencialidades

produtivas, necessidades de consumo e mercado.
- Fomentar o crescimento socioecondmico regional através de difusdo de
tecnologias e competéncias de acordo com as especificidades da area de atuacéao.

2.3 PERFIL DO EGRESSO

O Engenheiro de Alimentos é um profissional capacitado tecnicamente e
dotado de competéncias ao trabalho de equipes multidisciplinares que lhe

permitem:

| - ter visdo holistica e humanista, ser critico, reflexivo, criativo, cooperativo

e etico e com forte formacéo técnica-cientifico na area de alimentos;

Il - estar apto a pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias,

com atuacédo inovadora e empreendedora;
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lll - ser capaz de reconhecer as necessidades dos usuarios, formular,

analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de Engenharia de Alimentos;

IV - adotar perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares em sua pratica

laboral;

V - considerar os aspectos globais, politicos, econdmicos, sociais,

ambientais, culturais e de seguranca e saude no trabalho;

VI - atuar com isencédo e comprometimento com a responsabilidade social e

com o desenvolvimento sustentavel.

2.3.1 Campos de Atuacgéo Profissional

O desenvolvimento do perfil e das competéncias, estabelecidas para o
egresso do curso de graduacao em Engenharia de Alimentos, visam a atuacao em
campos da area e correlatos, podendo compreender uma ou mais das seguintes

areas de atuacdo:

| - atuacdo em todo o ciclo de vida e contexto do projeto de produtos

(alimentos e servigos), sistemas e processos produtivos, inclusive inovando-os;

Il - atuagdo em todo o ciclo de vida e contexto de empreendimentos,

inclusive na sua gestao e manutencao; e

Il - atuacdo na formacao e atualizacéo de futuros engenheiros de alimentos
e profissionais envolvidos em projetos de produtos (alimentos e servicos) e

empreendimentos.

2.3.2 Habilidades e Competéncias

O curso de graduacdo em Engenharia de Alimentos deve proporcionar aos
seus egressos, ao longo da formagdo, as seguintes competéncias gerais, em

acordo com as novas DCNs e suas habilidades correspondentes:

| - formular e conceber solugbes desejaveis da engenharia de alimentos,

analisando e compreendendo os usuarios dessas solu¢cdes e seu contexto:
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a. ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observacdo, compreensao,
registro e analise das necessidades dos usuarios e de seus contextos sociais,

culturais, legais, ambientais e econémicos.

b. formular, de maneira ampla e sistémica, questbes da engenharia de
alimentos, considerando o usuério e seu contexto, concebendo solugdes criativas,

bem como o uso de técnicas adequadas.

Il - analisar e compreender os fendmenos fisicos e quimicos por meio de

modelos simbdlicos, fisicos e outros, verificados e validados por experimentacao:

a. Controlar todas as operacdes intervenientes nos processos industriais de
fabricacdo, transformacdo e/ou embalagem dos produtos alimenticios

contemplados na legislacdo vigente.

[l - conceber, projetar e analisar sistemas, produtos, componentes ou

processos:

a. Projetar, planejar e controlar as instalagdes, equipamentos e instrumentos
de estabelecimentos industriais e/ou comerciais nos quais se envolva a fabricacao,
transformacdo e/ou fracionamento e embalagem dos produtos alimenticios

contemplados na legislacédo vigente.

b. Desenhar, programar e controlar sistemas de processamento industrial de

alimentos.

c. Realizar assessoramento, pericia e arbitragens relacionadas com as
instalagdes, equipamentos e instrumentos e com 0s processos de fabricagao,

transformacao e/ou fracionamento e embalagem na industria de alimentos.

IV - implantar, supervisionar e controlar as solu¢cdes da Engenharia de

Alimentos:

a. ser capaz de aplicar os conceitos de gestéo para planejar, supervisionar,

elaborar e coordenar a implantacao das solu¢des de Engenharia de Alimentos.

b. projetar e desenvolver novas estruturas empreendedoras e solucdes

inovadoras para os problemas;
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c. realizar a avaliagdo critico-reflexiva dos impactos das solugbes da

Engenharia de Alimentos nos contextos social, legal, econémico e ambiental,

d. supervisionar todas as operacOes correspondentes ao controle de
qualidade das matérias-primas a processar, 0os produtos em elaboracdo e dos
produtos elaborados, na industria alimenticia

V - comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica:

a. ser capaz de expressar-se adequadamente, seja na lingua patria ou em
idioma diferente do Portugués, inclusive por meio do uso consistente das
tecnologias digitais de informacéo e comunicacéo (TDICs), mantendo-se sempre

atualizado em termos de métodos e tecnologias disponiveis;
VI - trabalhar e liderar equipes multidisciplinares:

a. ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em

equipes presenciais ou a distancia, de modo que facilite a construgao coletiva;

b. atuar, de forma colaborativa, ética e profissional em equipes

multidisciplinares, tanto localmente quanto em rede;

C. gerenciar projetos e liderar, de forma proativa e colaborativa, definindo as

estratégias e construindo o consenso nos grupos;

d. Liderar para assumir a representatividade do grupo de trabalho e buscar

0 consenso de todos em decisdes coletivas;

VII - conhecer e aplicar com ética a legislacao e os atos normativos no ambito
do exercicio da profissédo:

a. Ser capaz de compreender a legislacédo, a ética e a responsabilidade
profissional e avaliar os impactos das atividades da Engenharia de Alimentos na

sociedade e no meio ambiente.

b. atuar sempre respeitando a legislacdo, e com ética em todas as
atividades, zelando para que isto ocorra também no contexto em que estiver

atuando.
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c. Estabelecer as normas operacionais correspondentes as diferentes
etapas do processo de fabricagcdo, conservacdo, armazenamento e

comercializacao dos produtos alimenticios contemplados na legislacao vigente.

VIII - aprender de forma autdbnoma e lidar com situagbes e contextos
complexos, atualizando-se em relacao aos avancos da ciéncia, da tecnologia e aos

desafios da inovacéao:

a. ser capaz de assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a
aprendizagem continua, a produgcdo de novos conhecimentos e ao

desenvolvimento de novas tecnologias.

b. Investigar e desenvolver técnicas de fabricacdo, transformacdo e/ou
fracionamento e embalagem de alimentos, destinadas ao melhor aproveitamento

dos recursos naturais e matérias-primas.

2.4 ORGANIZACAO CURRICULAR

O curso de Engenharia de Alimentos da UNIPAMPA em consonancia com
as novas Diretrizes Curriculares Nacionais para o0s cursos de Engenharia
(Resolucdo n°2 de 24/04 de 2019) possui em sua matriz curricular nacleos de

conteudos basicos, profissionais e especificos.

A seguir é mostrado na Figura 1 o quadro de sequéncia l6gica do curso de

Engenharia de Alimentos com todos os componentes curriculares obrigatérios.
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Figura 1. Quadro de sequéncialégica do curso de Engenharia de Alimentos
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Além de ter que cursar os componentes curriculares obrigatorios, o académico
necessita ainda cursar 210 horas de componentes curriculares e 150 horas em atividades
curriculares de graduacao em ensino, pesquisa e cultural. Além disso, muitos componentes
curriculares obrigatérios possuem horas de extensao em sua carga horaria a fim de atender
o Plano Nacional de Educacédo que tem como uma de suas metas que, todos os cursos de
graduacao necessitardo incluir 10% de sua carga-horaria em atividades de extenséo, de

forma a articular com o0 ensino e a pesquisa.

Os componentes curriculares do curriculo do curso de Engenharia de Alimentos
estdo normatizados de acordo com a sequéncia dos pré-requisitos previstos para 0
desenvolvimento e aprendizado adequado do discente. Os pré-requisitos sdo compostos
por componentes curriculares e também por numero de créditos cursados. Caso 0
académico ndo possa cursar algum dos componentes curriculares pela falta do preé-
requisito, 0 mesmo pode solicitar a quebra de pré-requisito. Essa € normatizada conforme
regulamento contido no apéndice desse documento (documento a ser referendado pela
Comisséo de Curso).

De acordo com o Plano de Desenvolvimento Institucional (2019 — 2023), a
UNIPAMPA tem compromisso com a atualizacdo permanente das propostas curriculares
de seus cursos com vistas a assegurar que 0 egresso tenha um perfil adequado as
exigéncias atuais do mundo do trabalho, mediante acao pedagogica e gestdo académico-

administrativa articulada e contextualizada.

2.4.1 Requisitos para integralizacado curricular

Na Tabela 1, é apresentada a distribuicdo de carga horaria em Componentes
Curriculares Obrigatérios, Componentes Curriculares Complementares de Graduacao,

Atividades Curriculares de Extenséo e Atividades Complementares de Graduacao.

Tabela 1 - Distribuicao da carga horéria exigida para integralizagdo do curso

Modalidade da Atividade Carga Horéria

1. Componentes Curriculares Obrigatérios de Graduacao 3570
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Modalidade da Atividade Carga Horaria
1.1 Trabalho de Conclus&o de Curso (quando houver) 90
1.2 Estagio Curricular Obrigatério (quando houver) 165

Pratica Profissional (Cursos Superiores de Tecnologia)

1.3 Pratica como Componente Curricular (licenciaturas)

2. Componentes Curriculares Complementares de Graduacéo 210
3. Atividades Complementares de Graduacéo 150
4. Atividades Curriculares de Extensao 400
4.1 Atividades Curriculares de Extensdo Vinculadas 360
4.1.1. Componente curricular obrigatorio 180
4.1.2 Componente curricular complementar 180

4.2 Atividades Curriculares de Extensao Especificas

4.2.1 Unipampa Cidada 70

4.2.2 Programas e projetos como equipe executora Maximo 200
5 Carga horaria a distancia (se houver, para cursos presenciais)

6 Carga horaria presencial (para cursos a distancia)

* Carga horaria a ser registrada no sistema e-MEC.

** Na célula “Total” existe uma férmula, portanto, ndo excluir linhas, apenas deixar em branco as células ndo
utilizadas. Ap6s digitar a carga horaria especifica em cada linha, na célula referente a carga horaria total,
clicar com botéo direito em cima do nimero 0** e clicar na opgao “atualizar campo".

Dentro do item 4, referente as atividades curriculares de extensdo, o discente ja
possui 180 horas em atividades curriculares de extensdo vinculadas a componentes
curriculares obrigatdrias e no minimo 70 horas da Unipampa cidada totalizando 250 horas.
As 160 horas restantes para integralizar as 410 horas de extensado necessarias poderao
ser realizadas em atividades curriculares de extenséo vinculadas em componentes
curriculares complementares (até 180 horas) quanto em atividades curriculares de
extensdo especificas. Preferencialmente o discente devera cumprir dessas 160 horas

restantes pelo menos 60 horas em componentes curriculares complementares ficando a
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seu critério complementar as 100 horas que possua extensdo em mais componentes
curriculares complementares ou em projetos de extensdo fazendo parte da equipe
executora. Caso 0 académico opte em nao realizar nenhuma componente curricular
complementar que possua extensdo, ele deverd complementar as 160 horas em projetos

ou demais atividades como equipe executora.

Conforme preconiza a lei 10.861/2004 para que o académico integralize o curso, 0
mesmo deve realizar o Exame Nacional de Avaliagdo de Desempenho de Estudante
(ENADE).

2.4.2 Matriz curricular

A matriz curricular do curso, contendo os componentes curriculares, cargas horarias

e numero de créditos, é apresentada na Tabela 2.
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Tabela 2 - Matriz Curricular do Curso

1 Introducdo a Engenharia 45 15 60 4
de Alimentos
1 Quimica Geral 60 30 90 6
1 Elementos de Fisica 15 15 30 2
1 Elementos de Matematica 60 60 4
1 Introdugéo a Economia 30 30 2
1 Introducdo a Administracao 30 30 2
2 Desenho Técnico | 30 30 60 4
2 Célculo A Elementos 60 60 4
de
Matematica
2 Algebra Linear e 60 60 4
Geometria Analitica




CH - Pratica

S Cedigo alo Nome do Componente . . Gl CH- oy como CH - CH- Crédito
emestre Componente curricul Pré-requisitos Teoric  Pratic EAD E ~ Total
S TeLEr urricular 2 a Comppnente xtensao otal S
Curricular
2 Quimica Analitica Quimica 45 45 90 6
Experimental e Tedrica Geral
2 Introducéo ao Pensamento 30 30 60 4
Computacional e a
Programacao
2 Ciéncia dos Materiais A Quimica 30 15 45 3
Geral
2 Metodologia da Pesquisa 12 créditos 30 30 2
3 Fisica Tedrica e Elementos 60 15 75 5
Experimental A de Fisica e
Célculo A
3 Célculo B Calculo A 60 60 4
3 Fisico-Quimica | Co-requisito: 60 60 4
Célculo B.
Quimica
Geral




CH - Pratica

S Cedigo alo Nome do Componente . . Gl CH- oy como CH - CH- Crédito
emestre Componente Curricular Pré-requisitos Teoric  Pratic EAD Componente Extensio  Total s
Curricular a a Curr:icular
3 Instrumentacéo e Controle | 24 créditos 30 30 2
de Processos na Industria
de Alimentos
3 Quimica Organica Quimica 60 60 4
Geral
3 Desenho Técnico |l Desenho 30 30 60 4
Técnico |
3 Topicos Juridicos e Sociais | 24 créditos 30 30 2
4 Introducdo a Bioquimica | Co-requisito: 30 15 45 3
Quimica de
Alimentos
4 Quimica de Alimentos Quimica 45 15 60 4
Organica
4 Fisica Tedrica e Fisica 45 15 60 4
Experimental D Tedrica e
Experimental
A e Calculo
B




CH - Pratica

S Cedigo alo Nome do Componente . . Gl CH- oy como CH - CH- Crédito
emestre Componente curricul Pré-requisitos Teoric  Pratic EAD E ~ Total
S TeLEr urricular 2 a Comppnente xtensao otal S
Curricular
4 Probabilidade e Estatistica Calculo B 45 15 60 4
aplicada a Engenharia de
Alimentos
4 Célculo C Célculo B 60 60 4
4 Termodinamica Calculo B 60 60 4
4 Equacdes diferenciais Céalculo B 60 60 4
ordinarias
4 Equac0es diferenciais Calculo B, 30 30 2
parciais Co-requisito:
Equacoes
diferenciais
ordinarias
5 Bioquimica de Alimentos | Introducdoa | 30 30 60 4
Bioquimica
5 Introducéo a Microbiologia | Introducéo a 30 30 60 4
de Alimentos Bioquimica
5 Analise de Alimentos | Quimica de 30 15 45 3
Alimentos e
Fisica




Cdédigo do
Semestre Componente
Curricular

Nome do Componente
Curricular

Pré-requisitos

CH -
Tebric

a

CH -
Pratic

a

CH - Pratica
CH - como CH - CH -
EAD Componente Extensdo Total
Curricular

Crédito
S

Teorica e
Experimental
D

5 Fisico-Quimica Il

Fisico-
Quimica |

60

60

5 Fendmenos de Transporte
A

56 créditos
cursados

30

30

5 Céalculo Numérico

Célculo B

60

60

5 Mecéanica Geral

Fisica
Teodrica e
Experimental
A, Calculo A
e Algebra
Linear e
Geometria
Analitica

60

60

5 Eletricidade Aplicada

Fisica
Teorica e
experimental
D

45

15

60




Cdédigo do
Semestre Componente
Curricular

Nome do Componente
Curricular

Pré-requisitos

CH -
Tebric
a

CH -
Pratic
a

CH - Pratica
CH - como
EAD Componente
Curricular

CH -
Extenséo

CH -
Total

Crédito
S

6 Analise Sensorial de
Alimentos

Probabilidad
ee
estatistica
aplicada a
Engenharia
de Alimentos

45

45

6 Analise de Alimentos Il

Bioquimica
de Alimentos
e Andlise de

Alimentos |

30

60

90

6 Microbiologia de Alimentos

Introducéo a
Microbiologia
de Alimentos

30

30

60

6 Nutricdo

Co-requisito:
Anélise de
Alimentos Il

30

15

45

6 Operacdes Mecanicas na
Indastria de Alimentos

Fendémenos
de
Transporte A
e
Instrumentac

60

30

90




Cdédigo do
Semestre Componente
Curricular

Nome do Componente
Curricular

Pré-requisitos

CH -
Tebric
a

CH -
Pratic

CH - Pratica
CH - como
EAD Componente
Curricular

CH -
Extenséo

CH - Crédito
Total S

aoe
Controle de
Processos
na Industria
de Alimentos

6 Resisténcia dos Materiais

Mecanica
Geral

60

60 4

6 Fendmenos de Transporte
B

80 créditos
cursados

30

30 2

6 Laboratério de Fenbmenos
de Transporte

Fendmenos
de
Transporte A
ou Co-
requisito:
Fendmenos
de
Transporte B

30

30 2

7 Bioengenharia |

Microbiologia
de Alimentos

60

60 4

7 Higiene e Legislacédo na
Indastria de Alimentos

Microbiologia
de Alimentos

30

15

45 3




CH - Pratica

microbiologia
de alimentos

CElie 6o Nome do Componente . . Gl CH- oy como CH - CH- Crédito
Semestre Componente . Pré-requisitos Teoric  Pratic ~
: Curricular EAD Componente Extensdo Total S
Curricular a a :
Curricular
e Desenho
Técnico Il
Embalagem para alimentos | Ciéncia dos 45 45
materiais e

Operacdes de Operacoes 60 30 90
transferéncia de calor e mecanicas
massa na industria de na industria
Alimentos de alimentos
Tratamento de aguas e Operacdes 45 45
efluentes na industria de mecanicas
alimentos na industria
de Alimentos
Fendmenos de Transporte | 100 créditos 30 30
C cursados
Marketing no Introdugdo a | 45 15 60

desenvolvimento produtos
alimenticios

Administraca

0, Analise de

Alimentos I,
Analise




Cdédigo do
Semestre Componente
Curricular

Nome do Componente
Curricular

Pré-requisitos

CH -
Tebric
a

CH -
Pratic
a

CH - Pratica
CH - como CH -

EAD Componente Extenséo

Curricular

CH -
Total

Crédito
S

Sensorial de
Alimentos

8 Bioengenharia Il

Bioengenhari
al

30

30

8 Processamento de
alimentos de origem animal

Operacoes
de
Transferénci
a de Calor e
Massa na
Industria de
Alimentos e
co-requisito:
Refrigeracao

30

60

90

8 Processamento de
alimentos de origem
vegetal

Operacgdes
de
Transferénci
a de Calor e
Massa na
Industria de
Alimentos

30

45

15

90




CH - Pratica

CElie 6o Nome do Componente . . Gl CH- oy como CH - CH- Crédito
Semestre Comppnente Curricular Pré-requisitos Teoric Pratic EAD Componente Extensdo  Total s
Curricular a Curricular
8 Refrigeracao Fenbémenos 30 30 2
de transporte
Il
8 Simulacéo de processos Probabilidad 45 15 60 4
na industria de alimentos ee
estatistica
aplicada 4
Engenharia
de Alimentos
e Célculo
numerico
8 Engenharia de seguranca | 120 créditos 30 30 2
do trabalho cursados
8 Gestao da qualidade na Higiene e 45 15 60 4
industria de alimentos legislacdo da
industria de
alimentos e
analise
sensorial




CH - Pratica

CElie 6o Nome do Componente . . Gl CH- oy como CH - CH- Crédito
Semestre Componente . Pré-requisitos Teoric  Pratic ~
; Curricular EAD Componente Extensdo Total S
Curricular a !
Curricular
8 Gestao ambiental e de Tratamento 30 30 2
residuos da industria de de aguas e
alimentos efluentes na
industria de
alimentos
9 Trabalho de Conclusao de | 200 créditos 30 30 2
Curso | cursados
9 Projeto de industria de Introducao a 60 60 4

alimentos

economia,
Desenho
técnico Il e
Higiene e
legislacdo da
industria de
alimentos,
Controle de
Qualidade na
Industria de
Alimentos,
Operacdes
Unitarias de
Transferénci
a de Calor e




Cdédigo do
Semestre Componente

Nome do Componente
Curricular

Pré-requisitos

CH -
Tebric
a

CH -

Pratic

CH - Pratica
CH - como CH -
EAD Componente Extenséo
Curricular

CH -
Total

Crédito
S

Massa na
Industria de
Alimentos,

Marketing no
Desenvolvim
ento de

Produtos
Alimenticios

Toxicologia de alimentos

200 créditos
cursados e
Embalagem
para
alimentos

30

15

15

60

10

Trabalho de Conclusao de
Curso I

220 créditos
cursados e
trabalho de
concluséao de
curso |

60

60

10

Estagio Supervisionado

190 créditos
cursados

165

165

11

CARGA HORARIA TOTAL DE COMPONENTES CURRICULARES COMPLEMENTARES

210

14




CARGA HORARIA TOTAL DE ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO 410
Carga horaria total de Atividades Curriculares de Extenséo Especificas Maxi
mo
200
Carga horaria total de Unipampa Cidada 70 4
Carga horaria total de Atividades Curriculares de Extenséo Vinculadas 360 15
Carga horaria total de Atividades Curriculares de Extenséo Vinculadas em componentes obrigatorios 180 11
Carga horaria total de Atividades Curriculares de Extenséo Vinculadas em componentes complementares Até 9
180

CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO

4100




57

2.4.3 Abordagem dos Temas Transversais

O curso de Engenharia de Alimentos em conformidade com a Lei n°
10.639/2003, Lei n°® 11.645/2008 e Resolugdo CNE/CP N° 1, de 30/05/2012, que
versam sobre educacao ambiental, educacdo em direitos humanos; educacdo das
relacdes étnico-raciais e para o ensino de histéria e cultura afro-brasileira, africana e
indigena serdo abordados majoritariamente de forma disciplinar. O componente
curricular de Tépicos juridicos e Sociais trabalhara os tépicos de direitos humanos e
educacao étnico-racial, jA o componente curricular de Gestdo ambiental e de residuos

na industria de alimentos versara sobre educacéo ambiental.

E importante destacar que, o curso de Engenharia de Alimentos por meio da
Assessoria de Diversidade, Inclusédo e Acbes Afirmativas (ADAFI) e pelos Nucleos de
Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) incentivara acfes ndo somente nos
componentes curriculares mencionados acima, mas também por meio de projetos,

palestras e outras atividades que versem sobre as referidas tematicas.

No que tange ao empreendedorismo, o curso dispbe em sua lista de
componentes curriculares complementares de graduacdo como Empreendedorismo
em cadeias agroindustriais, Gerenciamento da Industria de Alimentos que irdo permitir
ao discente aprofundar conhecimentos sobre esse tépico. Ademais, o0 componente
curricular obrigatorio de Introducéo a administracdo permitird também conhecimentos
basicos sobre empreendedorismo. Salienta-se também a permeabilidade entre os
componentes curriculares ofertados por outros cursos que também discorrem sobre

empreendedorismo.

Conforme resolucdo RESOLUCAO N° 1, DE 26 DE MARCO DE 2021, altera o
Art. 1° O Art. 9°, 8 1° da Resolugcdo CNE/CES n° 2, de 24 de abril de 2019, que institui
as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdo em Engenharia, passa a

ter a seguinte redacao:

8§ 1° Todas as habilitagcbes do curso de Engenharia devem contemplar os
seguintes conteudos basicos, dentre outros: Administracdo e Economia; Algoritmos e

Programacéao; Ciéncia dos Materiais; Ciéncias do Ambiente; Eletricidade; Estatistica.
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Expressdo Gréfica; Fenbmenos de Transporte; Fisica; Informatica; Matematica,;
Mecanica dos Sélidos; Metodologia Cientifica e Tecnologica; Quimica; e Desenho
Universal. Nesse contexto, o curso de Engenharia de Alimentos, em especial 0s
docentes tém realizados constantes formacdes a respeito da tematica para que toda
a infra-estrutura do curso esteja 0 mais acessivel, ou seja, que todos os discentes,
independentemente de sua condicdo possam acessar de forma plena todos recursos
fisicos e didaticos do curso. Ademais, o Programa de Educacdo Tutorial PET
Engenharias por meio do projeto FORMACAO CIDADA, previsto no planejamento das
atividades anuais, contempla a abordagem de tematicas transversais visando a
formacdo dos discentes da UNIPAMPA. Esta atividade contribui para o

desenvolvimento das ac¢des do PPC do curso de Engenharia de Alimentos.

No que tange ao artigo °8 da Lei 13.425/2017 que trata de conteudos relativos
ao combate e a prevencao de incéndios, os mesmos sdo abordados do componente

curricular obrigatorio de Engenharia e Seguranca de Trabalho.

2.4.4 Flexibilizac&o Curricular

O Curso de Engenharia de Alimentos promove a interdisciplinaridade e a
flexibilizagdo curricular através dos CCCGs e das ACGs (conforme relatado nos itens
a seguir) e através da realizacao de projetos de ensino, pesquisa e extensao, estagios
extracurriculares e curriculares, visitas técnicas, semana académica entre outras

acOes relatadas no item 2.1.

O conjunto das atividades previstas garantir4 o perfil desejado do egresso e o
desenvolvimento das habilidades e competéncias esperadas, de modo a garantir
formacdo béasica sélida, aliada ao compromisso com a formacao ética, generalista e

humanista.

Nestas atividades procura-se desenvolver posturas de cooperacgao,
comunicacdo e lideranca, conforme as Diretrizes Nacionais para os Cursos de
Engenharia. Além disso, parte da formacdo do académico é definida por ele mesmo
mediante a livre escolha de Componentes Curriculares Complementares de

Graduacao ofertados a cada semestre. Isso significa que o curso acredita em uma
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formacao minima (componentes curriculares obrigatérios) e, também, na capacidade

de o académico direcionar a sua formacao para areas de seu maior interesse.

Outra parte da formacédo do académico definida por ele mesmo encontra-se no
cumprimento das ACGs. Essas atividades complementam a formacéo do académico
de forma diversificada, com a participagdo em atividades culturais e de ensino e

pesquisa.

A concepcdo de formacdo académica indicada no Projeto Pedagogico
Institucional (PDI 2019-2023) requer que 0S cursos, por meio de seus projetos
pedagdgicos, articulem ensino, pesquisa e extensdo e contemplem, dentre outros
principios, a flexibilizacdo curricular, entendida como processo permanente de
qualificacdo dos curriculos, de forma a incorporar os desafios impostos pelas
mudancas sociais, pelos avancos cientifico e tecnolégico e pela globalizacdo, nas
diferentes possibilidades de formacdo (componentes curriculares obrigatérios,

eletivos, atividades curriculares de extensao e atividades complementares).

O Plano de Desenvolvimento Institucional (2019 — 2023) propde a flexibilizacao
curricular e a oferta diversificada de atividades complementares como principio
metodoldgico, com a finalidade de incentivar a autonomia do estudante, através do
desenvolvimento de acGes que deverdo promover o uso de recursos inovadores, na
possibilidade de criar diferentes desenhos de matriz curricular, superando a

perspectiva disciplinar dos conteudos.

Também, nos projetos pedagdgicos dos cursos, a flexibilizacédo curricular deve
prever critérios que deverdo permear as areas curriculares de conhecimento, e estas
deverdo estar organizadas em atividades e projetos que promovam associacdo de
novas experiéncias com aquelas estabelecidas na integralizacdo minima prevista na
matriz curricular, promovendo a inser¢cdo da extensdo como principio de ensino,
propondo assim a progressiva concretude da insercdo das acfes de extensao nos
cursos de graduacado, conforme a meta 12.7 do Plano Nacional da Educacéo e a
Resolucdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 317/2021.
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2.4.4.1 Componentes Curriculares Complementares de Graduacao

Os componentes curriculares complementares de graduacdo (CCCGs) sao
componentes curriculares que tem por objetivo complementar a formacéo do discente.
Os CCCGs séao ofertados semestralmente levando em consideracéo os interesses dos
discentes em consonancia com o perfil do egresso desejado pelo curso, bem como os
conhecimentos dos docentes e as tendéncias em termos de estado da arte e da
pratica. A estrutura curricular do curso reserva 210 horas para CCCGs (carga horaria
minima para a integralizacdo). Na tabela 3 sdo apresentadas as informacdes
referentes a todos os CCCGs do curso de Engenharia de Alimentos.



Tabela 3 - Componentes curriculares complementares de graduacédo do curso de Engenharia de Alimentos

2 Empreendedo Introducéo 30 30 60 4
rismo em a Economia
Cadeias
Agroindustriai
s
2 Engenharia Introducéo 30 15 45 3
de Alimentos a
na Prética Engenharia
de
Alimentos
3 Gerenciament Empreende 30 30 60 4

o da Industria dorismo em
de Alimentos cadeias
agroindustri
ais

4 Propriedade 60 créditos 45 45 3
Intelectual cursados




Tecnologia de  Introducéao 15 15 30 60
doces e a
produtos Bioquimica
acucarados
Conservacdo Bioquimica 30 15 45
de Alimentos de
Alimentos
Tecnologiade Analise de 30 30 60
Bebidas Alimentos |
Tecnologia de Bioguimica 30 30 15 75
frutas e de
hortalicas Alimentos
Tecnologia de Bioquimica 45 15 60
produtos de
lacteos alimentos e
microbiologi
ade

alimentos




Tecnologia de Bioquimica 30 30 15 75
Cereais de
Alimentos
Enzimologia Bioengenha 45 15 60
ria |
Desenvolvime  Marketing 60 60
nto de no
produtos Desenvolvi
alimenticios mento de
Produtos
Alimenticios
Microbiologi
ade
Alimentos
Enologia 30 15 15 60
Alimentos 30 15 45

Funcionais




Oleos e Processam 45 15 60
gorduras ento de
produtos de
origem
vegetal
Tecnologia de  Analise de 45 45
producdo de  Alimentos Il
racoes
Libras 60 60




2.4.4.2 Atividades Complementares de Graduacao

As Atividades Complementares de Graduagdo (ACGs) sdo atividades que
perpassam a estrutura curricular do curso, aproximando os discentes de questdes
humanisticas, culturais, artisticas, profissionais e cientificas. Para tanto, o discente
devera cumprir 150 horas de ACGs. Salvo a carga horaria minima a ser cumprida em
cada grupo de ACG gque € 10%, o discente tem a liberdade de decidir como integralizar
as horas de ACGs exigidas, dado seus interesses, habilidades e competéncias.

Estas atividades estdo institucionalizadas na Resolucdo Consuni/Unipampa
n°29/2011
Consuni/Unipampa n° 337, de 28 de abril de 2022). Na Tabela 4 estdo apresentadas

(com alteracdo da redacdo do artigo 105 pela Resolucédo

as modalidades que compdem cada grupo de ACGs para o Curso de Engenharia de

Alimentos.

Tabela 4 - Atividades complementares de graduacéo

Atividades

Discriminacéo

Carga horaria maxima

(h)

Documentos
comprobatérios

Componentes

GRUPO | - ATIVIDADES DE ENSINO

Componentes
curriculares Cursados

Comprovante da
aprovagao do

Curriculares do P . 60 componente curricular
) . em Areas afins do =
Ensino Superior € aprovagao da
curso L
comissdo de curso
. . Comprovante de
Cursos nas areas de  Cursos de Lingua nprov
. ~ : realizagéo e
interesse em fungéo estrangeira ou curso 100 ~
; . o aprovacao na
do perfil de egresso de informatica L2
comissé&o de curso
o Declaragao do
Monitorias em
o - professor do
componentes Monitoria voluntaria .
. 100 componente curricular
curriculares de cursos ou com bolsa ou certificado da
da UNIPAMPA
bolsa
D Participagéo na Declaragéo do
Participagdo em : .
. . equipe de trabalho ou 100 professor responsavel
projetos de ensino N o
como publico alvo ou certificado
. S Declaragéo do
Organizacgéao de Participacao na G
. ) . 60 responsavel pelo
eventos de ensino equipe organizadora o
evento ou certificado
Participagdo com 100

Participacdo em
eventos de ensino

apresentagao de
trabalho

60

Declaragao do
responsavel pelo
evento ou certificado




Atividades

Discriminagao

Carga horaria maxima

(h)

Documentos
comprobatérios

I-Darticipagéo como
ouvinte

Participagdo em
projetos de pesquisa
desenvolvidos na
UNIPAMPA, ou

GRUPO II - ATIVIDADES DE PESQUISA

Participacao na

Declaragao do

em outra IES ou em : 100 coordenador do
. equipe executora . .
espaco de pesquisa projeto ou certificado.
reconhecido
legalmente como tal.
Publicagao de
pesquisa em evento Artigo: 60
cientifico ou .o
publicagdo em fontes L|vrq. . 60
. Capitulo de livro: 60
de referéncia
- Trabalho completo 30
académica, na forma . ) -
. . publicado em evento: Certificado
de livros, capitulos de )
. oo Resumo expandido 30
livros, periddicos, . ]
ot ) publicado em evento: 30
anais, jornais, . )
! . Resumo simples: 15
revistas, videos ou .
: Outro:
outro material de
referéncia académica
Participagéo na
condigao de Palestrante: 60
palestrante ou com Apresentador de 30 Declaragao da
apresentagao de trabalho: organizacao do
trabalhos na area da Organizagéao 60 evento ou certificado
pesquisa ou como Ouvinte 15
ouvinte
Realizacéo de
Estagios estagios
extracurriculares ou extracurriculares em ~
raticas nao setores que Declaragao do
P q 100 orientador do estagio

obrigatdrios em
atividades de
pesquisa

desenvolvem
atividades de
pesquisa (ex.
Embrapa)

ou certificado

Participagdo em
projetos de extenséao
desenvolvidos na
UNIPAMPA, ou

em outra IES ou em
espacgo de extensao
reconhecido
legalmente como tal.

Publicagao de
pesquisa relacionada

*GRUPO 111- ATIVIDADES DE EXTENSAO

Participacéo na
equipe executora

Participacéo na
equipe executora
Ouvinte

100

60

30

Declaragao do
coordenador do
projeto ou certificado.

Certificado




Atividades

Discriminagao

Carga horaria maxima

(h)

Documentos
comprobatérios

a extensao em evento
cientifico ou
publicagdo em fontes
de referéncia
académica ou como
ouvinte

Participacao na
condicao de
palestrante

Palestrante

60

Declaragao da
organizagéao do
evento ou certificado

GRUPO IV - ATIVIDADES CULTURAIS E ARTISTICAS, SOCIAIS E DE GESTAO

Organizagéao ou
participacéo ou
premiagdo em
atividades de cunho
cultural, social ou
artistico

10h por evento
organizado

40

Participagao na
organizagao de
campanhas
beneficentes,
educativas,
ambientais ou de
publicidade e outras
atividades de carater
cultural, social ou
artistico

Premiacgao referente a
trabalho académico
de ensino, de
pesquisa, de
extensdo ou de
cultura

10h por evento
organizado

2 horas por prémio

40

10

Representacgao
discente em 6rgaos
colegiados

20h/ano em cada
representagao

60

Representacgao
discente em diretérios
académicos

20h/ano em cada
representagao

60

Participagédo, como
bolsista, em
atividades de
iniciacao ao trabalho
técnico-profissional e
de gestdo académica

Participagdo em
estagios ndo
obrigatdrios com
atividades na area
cultural, social,
artistica e de gestao
administrativa e
académica.




*Destaca-se que a Resolucdo CONSUNI/UNIPAMPA n. 337/2022 altera o Art.
105 da Res. n. 29/2011, retirando a obrigatoriedade de 10% de ACGs na modalidade
extensdo, porém o discente podera de forma néo obrigatoria, realizar as atividades do
Grupo lll, sendo as mesmas aproveitadas como ACG. Destaca-se que 0 curso de
Engenharia de Alimentos optou em deixar o grupo Il como ndo sendo mais

obrigatorio, em virtude da curricularizacdo da extensao.

2.4.4.3 Mobilidade Académica

A mobilidade académica nacional e internacional permite aos alunos de
graduacédo cursar componentes curriculares em outras IES do Pais e do exterior. Ao
aluno em mobilidade é garantido o vinculo com a instituicdo e curso de origem assim
como o aproveitamento do(s) componente(s) curricular(es) registrados em seu
histérico académico (carga horaria, frequéncia e nota). Entre os programas de
mobilidade da instituicdo, estdo: BRACOL, BRAMEX, CAPES-BRAFITEC e

Andifes/Santander.

Os programas BRACOL (Brasil-Colémbia) e BRAMEX (Brasil-México) tém
como principais objetivos fortalecer a internacionalizagdo da atividade académica,
criar frentes de colaboracéo e reciprocidade, com o objetivo de abrir a Universidade
para o mundo. Busca-se como resultado aproximar as pessoas da ciéncia, fortalecer
o intercambio bilateral e propiciar aos estudantes indicados a oportunidade de acesso
as culturas estrangeiras bem como contrastar com a experiéncia prépria, adquirir uma
visdo mais rica e universalista da realidade e promover uma maior integracao entre

Brasil, Coldmbia e México.

O programa CAPES - BRAFITEC consiste em projetos de parcerias
universitarias em todas as especialidades de engenharia, exclusivamente em nivel de
graduacdo, para fomentar o intercambio em ambos os paises participantes e estimular
a aproximacdo das estruturas curriculares, inclusive a equivaléncia e o

reconhecimento muatuo de créditos obtidos nas instituicbes participantes.

O Programa Andifes/Santander de Mobilidade Académica foi instituido
mediante convénio assinado pelos respectivos representantes e permite que alunos

de uma instituicdo cursem componentes curriculares em outra instituicdo, de acordo



com requisitos estabelecidos no convénio. O edital é voltado para mobilidade

realizada em IFES em unidade federativa diferente da instituicdo de origem.

Igualmente na mobilidade académica intrainstitucional, conforme Resolugao
CONSUNI/UNIPAMPA n. 260/2019 artigo n°98 permite ao discente da UNIPAMPA
cursar temporariamente componentes curriculares em Campus distinto daquele que

faz a oferta do Curso ao qual o discente esta vinculado.

2.4.4.4 Aproveitamento de Estudos

Conforme o art. 62 da Resolucdo 29, de 28 de abril de 2011, que aprova as
normas basicas de graduacdo, controle e registro das atividades académicas, “o
aproveitamento de estudos € o resultado do reconhecimento da equivaléncia de
componente curricular de curso de graduagcdo da UNIPAMPA, com um ou mais
componentes curriculares cursados em curso superior de graduacao” (UNIPAMPA,
2011, p. 12). O aproveitamento de estudos deve ser solicitado a Comissao de Curso

e deferido pelo Coordenador de Curso.

Os procedimentos e regras para aproveitamento de estudos seguem a
Resolucédo 29, de 28 de abril de 2011. Em seu Art. 62, § 1°: “a equivaléncia de estudos,
para fins de aproveitamento do componente curricular cursado, s6 € concedida
guando corresponder a no minimo 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria e
a 60% (sessenta por cento) de identidade do conteudo do componente curricular de
curso da UNIPAMPA” (UNIPAMPA, 2011, p. 12).

Destaca-se que em conformidade com o artigo n°64 da Resolugao 29/2011, os
alunos dos cursos de graduacao com extraordinario aproveitamento dos estudos quer
pelas experiéncias acumuladas, quer pelo desempenho intelectual acima da média
demonstrado por meio de provas e/ou outros instrumentos de avaliacdo especificos,
podem ter abreviada a duracédo de seus cursos de acordo com normas elaboradas

pela Comissao Superior de Ensino.

2.4.5 Migracéo curricular e equivaléncias

O processo de migracao curricular ocorrera conforme a resolucao 29 /2011, e

através da comunicacao aos discentes que estdo em periodo de transicéo de curriculo



para o novo PPC sobre a oportunidade para migrar e formalizacdo de seu interesse
na migracao por meio de formulario especifico que sera disponibilizado pelo e-mail da
Coordenacéo de Curso: https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSf1S-
rODNG74clqdPTZImetV90aOpdTeFLS2)YZsc4X18AWow/viewform?usp=sf_link.

Sera avaliado o seu historico académico e as respectivas adequacdes para 0S
componentes atualizados observando-se o minimo de 75 % de carga horaria e 60%
de identidade da ementa. Cada caso sera analisado pela Comissao de curso. O
discente que ja tiver cursado com aprovacdo os componentes curriculares de célculo
| e Fisica | estardo desobrigados de cursar os componentes curriculares de Elementos

de matematica e Elementos de Fisica.

No que tange ao aproveitamento da extensdo, € importante destacar que, 0
discente que optar pela migracdo a nova matriz curricular precisara integralizar os
10% de extensdo. Para que isso seja possivel, o discente podera participar de projeto
vinculado ao componente curricular ou outro (a critério da Comissao de Curso), para

integralizar a carga horaria de extenséo.

Na Tabela 5 constam os componentes curriculares da versao anterior do
curriculo e as medidas resolutivas (se necessarias) para aproveitamento dos

componentes no processo de migracao curricular para a nova matriz.


https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSf1S-r0DNG74clqdPTZlmetV9oaOpdTeFLS2jYZsc4X18AWow/viewform?usp=sf_link
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSf1S-r0DNG74clqdPTZlmetV9oaOpdTeFLS2jYZsc4X18AWow/viewform?usp=sf_link

Tabela 5 — Migracao curricular — Medidas resolutivas

10

10

10

10

BA015704

BA011505

BA011501

BA010901

Introducao a
Engenharia de
Alimentos

Quimica Geral

Quimica Geral
Experimental

Fisica |

60

60

45

60

Houve alteracéo na
distribuicao de carga
horaria. Ficaram 45 horas
tedricas e 15 horas de
extensao.

Foi aumentado em 30
horas, pois incorporou a
parte prética para
atendimento 4s novas
DCN’s dos cursos de
engenharia.

Foi extinto, pois foi
incorporado ao componente
de Quimica Geral

Mudanca de nomenclatura
para: Fisica Tedrica e

Experimental A. Aumento
da carga horéria para 75h

Aproveitamento da carga horaria
de ensino do componente do PPC
anterior. Realizacado das 15 horas
de extensdo em outras atividades
de extensao disponibilizadas pelo
curso.

Sera dado aproveitamento ao
discente que tiver cursado com
aprovagao os componentes
curriculares de Quimica geral e
Quimica geral experimental.

Caso o discente tenha aprovado
nesse componente e também no
de quimica geral ficardo 15 horas
excedentes que poderdo ser
aproveitada na forma de ACG’s.

Somente aproveitara a Fisica
Tedrica e Experimental A se tiver
cursado com aprovacao 0s



Componente Componente Componente Component Proposta de alteracéo Medida resolutiva
Curricular — Curricular - Curricular — e Curricular para nova matriz
Semestre Cdédigo 2022/2 hocraa{ﬁz
(2022/2)
em atendimento as novas componentes curriculares de
DCN'’s dos cursos de Fisica | e Laboratorios de Fisica .
engenharia e realocacdo de As horas excedentes serdo
semestre para o 3°. aproveitadas como ACG'’s.
1° BA010902 Laboratério de 30 Foi extinto, pois a parte Se tiver cursado com aprovacgao
Fisica | pratica foi incorporada no esse componente e o de Fisica |
novo componente chamado podera solicitar aproveitamento
de Fisica Tedrica e para Fisica Tedrica e Experimental
Experimental A em A.
atendimento as novas
DCN’s dos cursos de
engenharia.
1° BA011004 Calculo | 60 Mudanca de nomenclatura N&o se aplica
para: Calculo A e
realocacdo de semestre 2°.
1° BA011015 Geometria Analitica 60 Foi extinto. Parte do Se tiver cursado com aprovacéo e
contelido de geometria a ementa apresentar identidade de
analitica foi incorporadano  no minimo 60% com o
no novo componente componente de Algebra Linear e
curricular: Algebra linear e Geometria Analitica, podera
Geometria Analitica solicitar aproveitamento.
2° BA011010 Calculo Il 60 Mudanca de nomenclatura  N&o se aplica
para: Calculo B com
realocacdo de semestre 3°
2° BA010801 Desenho Técnico | 60 Sem alteracfes N&o se aplica




Componente Componente Componente Component Proposta de alteracéo Medida resolutiva
Curricular — Curricular - Curricular — e Curricular para nova matriz
Semestre Caodigo 2022/2 hocraa{ﬁz
(2022/2)
2° BA010903 Fisica Il 60 Foi extinto. N&o se aplica. Horas excedentes
poderao ser aproveitada na forma
de ACG'’s.
2° BA010904 Laboratorio de 30 Foi extinto N&o se aplica. Horas excedentes
Fisica Il poderdo ser aproveitada na forma
de ACG'’s.
2° BA017501 Algoritmos e 60 Mudanga de nomenclatura  Aproveitamento da carga horaria
Programagéo para: Introducéo ao do componente Algoritmos e
Pensamento Programagéo para o novo
Computacional e a componente de Introducéo ao
Programacéo. Alteracdo de  pensamento computacional e a
ementa programacao.
2° BA011503 Quimica Analitica 60 Mudanca de nomenclatura  Ter& aproveitamento integral da

Tebrica

para: Quimica Analitica

Experimental e Tedrica.
Aumento da carga horaria
para 90h com a fuséo de
dois componentes
curriculares, pois foi
incorporada a parte prética
em atendimento as novas
DCN’s dos cursos de
engenharia.

carga horaria no novo componente
se tiver cursado com aprovacao
Quimica Analitica teérica e
Quimica Analitica Experimental.




Componente Componente Componente Component Proposta de alteracéo Medida resolutiva
Curricular — Curricular - Curricular — e Curricular para nova matriz
Semestre Cdédigo 2022/2 hocraa{ﬁz
(2022/2)
2° BA011517 Quimica Analitica 60 Foi extinto Se cursado com aprovacao podera
Experimental ser aproveitado desde que
cursado também com aprovacéo a
guimica analitica tedrica para
aproveitamento integral do novo
componente curricular de Quimica
Analitica Teérica e Experimental.
2° BA0O00808 Metodologia da 30 Sem alteragbes N&ao se aplica
Pesquisa
2° BA000192 Topicos Juridicos e 30 Realocacédo de semestre 3° N&o se aplica
Sociais
3° BA015716 Quimica de 60 Realocacédo de semestre N&o se aplica
Alimentos (4°) e alteracéo da
distribuicdo de carga
horaria onde passa a ter 45
h tedricas e 15 h de pratica.
3° BA010803 Desenho Técnico |l 60 Sem alteracbes N&o se aplica
3° BA011019 Célculo 11l 60 Mudanca de nomenclatura  Nao se aplica
para: Célculo Ce
realocacao de semestre, 4°
3° BA010905 Fisica lll 60 Mudanca de nomenclatura ~ Somente aproveitara a Fisica

para: Mudanca de
nomenclatura para: Fisica

Tedrica e Experimental D se tiver
cursado com aprovagao 0s




Componente Componente Componente Component Proposta de alteracéo Medida resolutiva
Curricular — Curricular - Curricular — e Curricular para nova matriz
Semestre Cdédigo 2022/2 hocraa{ﬁz
(2022/2)
Teorica e Experimental D componentes curriculares de
aumento de carga horaria Fisica Ill Laboratorio de Fisica lll.
para 75hs, pois incorporou
a parte pratica em
atendimento as novas
DCN’s dos cursos de
Engenharia.
3° BA010906 Laboratério de 30 Foi extinto N&o se aplica. Horas excedentes
Fisica Ill poderdo ser aproveitada na forma
de ACG'’s.
3° BA011512 Fisico-Quimica | 60 Sem alteracdes N&o se aplica
3° BA011511 Andlise Instrumental 30 Houve mudanca de Aproveitamento integral para o
nomenclatura e com componente Andlise de Alimentos
alteracdo de ementa para l.
enfoque em alimentos.
3° BA011701 Quimica Organica 60 Alteracéo de ementa Aproveitamento integral para o
novo componente também
chamado de Quimica organica
4° BA015717 L?gog;#];i: ?je 45 Mudanca de nomenclatura,  Aproveitamento das horas
g readequacdo de ementa e excedentes como ACG’s
alimentos ~
Reducéo de 15h
4° BA000118 Equacoes 60 Foi extinto N4o se aplica

Diferenciais




Componente Componente Componente Component Proposta de alteracéo Medida resolutiva
Curricular — Curricular - Curricular — e Curricular para nova matriz
Semestre Caodigo 2022/2 hocraa{ﬁz
(2022/2)
4° BA011012 Probgb!hdade € 60 Alterada nomenclatura Aproveitamento integral da carga
estatistica ) > s )

para: Probabilidade e horaria de ensino. Contudo, o
estatistica aplicada a discente devera realizar outra
engenharia de alimentos. atividade que complemente a parte
Alterada a ementa e de extenséo.
inserida 15 h de extens&o
para atendimento a
curricularizacéo da
extensao.

4° BA011728 QU|m[ca organica 60 Foi extinto N&o se aplica. Aproveitamento das

experimental | ,
horas excedentes como ACG's.

4° BA015712 Economia Industrial 30 Alteracdo de nomenclatura  Aproveitamento integral da carga
para: Introducéo a horaria para o novo componente
economia e realocacao de de Introducao a economia.
semestre 1°.

4° BA010985 K:/Ilenc!a_dos 60 Reducéo da carga horéria Aproveitamento das horas

ateriais N ,
para 45hs e alteracéo da excedentes como ACG’s
nomenclatura para Ciéncia
dos Materiais A
o Termodinamica ~ ~ .

4 BA010986 para a Engenharia 60 Alteracéo de_ngmgnclatura N&ao se aplica
para Termodinamica

4° BA015715 g:ﬁg?elifedo 30 Foi extinto. Substituida por ~ N&o se aplica. Horas excedentes

Gestdo ambiental e de

serao aproveitadas como ACG'’s.




Componente Componente Componente Component Proposta de alteracéo Medida resolutiva
Curricular — Curricular - Curricular — e Curricular para nova matriz
Semestre Caodigo 2022/2 hocraa{ﬁz
(2022/2)
residuos na industria de
alimentos.
4° BA000329 Lr;s;::xorlr;egéagao € 45 Reducdo de 15 hnacarga  Aproveitamento das horas
processos da horaria. excedentes como ACG’s
indastria de
alimentos
o Bioquimica de ~ ~ .
5 BA015723 Alimentos 60 Sem alteracdes N&ao se aplica
5° BA011040 Estatl_snca 30 Foi extinta N&o se aplica. Aproveitamento das
Experimental ,
horas excedentes como ACG’s
5° BA015722 InFrodu_gao a 60 Sem alteracdes N&ao se aplica
microbiologia
de alimentos
5° BA010993 Fund_a_mento~s de 30 Alteracdo de nomenclatura  Aproveitamento integral para o
Administracao ) x i
para: Introducéo a novo componente curricular de
administragcdo. Realocacdo Introducao a administracédo
de semestre.
o Fisico-Quimica Il ~ ~ .
5 BA011522 60 Sem alteracdes N&o se aplica
5° BA001282 Fenomenos de 45 Reducdo de 15h e Aproveitamento das horas

Transporte |

alteracdo de nomenclatura
para Fenémenos de
Transporte A

excedentes como ACG’s




Componente Componente Componente Component Proposta de alteracéo Medida resolutiva
Curricular — Curricular - Curricular — e Curricular para nova matriz
Semestre Caodigo 2022/2 hocraa{ﬁz
(2022/2)
5° BA011030 Calculo Numerico 60 Sem alteracoes N&ao se aplica
o Mecénica Geral ~ ~ .
5 BA010907 60 Sem alteracdes N&o se aplica
o Eletricidade ~ ~ .
5 BA000171 Aplicada 60 Sem alteracdes N&o se aplica
o Analise sensorial de ~ ~ .
6 BA015725 alimentos 45 Sem alteracdes N&ao se aplica
6° BA015726 Microbiologia de 60 Sem alteracBes N&o se aplica
Alimentos & P
6° BA015724 Ar;ahse de 20 Alteracdo de nomenclatura  N&o se aplica
Alimentos pe :
para Andlise de Alimentos Il
6° BA017523 (?;eErr?ggr?ﬁaLrJigltg:as 90 Alteracdo de nomenclatura  Aproveitamento integral no novo
1 =Ny para: Operacdes componente de operacdes
Alimentos | P . S
Mecanicas na mecanicas na inddstria de
Industria de Alimentos. alimentos.
Alteracé@o de ementa.
o Resisténcia dos o ~ .
6 BA010912 Materiais 60 Sem alteragbes N&o se aplica
6° BA001283 Fenomenos de 45 Reducéo de 15h e Aproveitamento das horas
Transporte I

alteracdo de nomenclatura
para Fenémenos de
Transporte B

excedentes como ACG’s




Componente Componente Componente Component Proposta de alteracéo Medida resolutiva
Curricular — Curricular - Curricular — e Curricular para nova matriz
Semestre Caodigo 2022/2 hocraa{ﬁz
(2022/2)
o Nutricdo - . .
6 BAO00809 30 Aumento de carga horaria Aproveitamento integral da carga
em 15h. Insercéo de carga horaria de ensino. Contudo, o
horéria em extensao discente deverd realizar outra
atividade que complemente a parte
de extenséo.
o Laboratério de ~ )
6 BA001285 P 45 Reducéo de 15h Aproveitamento das horas
Fenomenos de excedentes como ACG’s
Transporte
7° BA000810 Bioengenharia | 60 Sem alteracdes N&o se aplica
o Higiene e ~ . .
7 BA000263 Legislacio na 45 Insercdo de 15h de Aproveitamento integral da carga
gisiag extensdo horaria de ensino. Contudo, o
Industria de ) . )
) discente devera realizar outra
Alimentos o
atividade que complemente a parte
de extenséo.
o Embalagem para ~ . .
7 BA000328 Alimentos 45 Sem alteragBes N&o se aplica
7° BA000811 Operacdes Unitarias 60 Foi realizada a fuséo de N&o se aplica

da Engenharia de
Alimentos Il

dois componentes
curriculares: Operacdes
Unitarias da Engenharia de
Alimentos Il e IIl. Alterag&o
de nomenclatura para:
Operacdes de transferéncia

de calor e massa na
indlstria de Alimentos e




Componente Componente Componente Component Proposta de alteracéo Medida resolutiva
Curricular — Curricular - Curricular — e Curricular para nova matriz
Semestre Caodigo 2022/2 hocraa{ﬁz
(2022/2)
aumento de carga horaria
em 30 h.
o Tratamento de ~
7 BA000812 Aguas e Efluentes 45 Sem alteracdes
nas Industrias de
Alimentos
7° BA001286 Fenomenos de 45 Reducéo de 15h e Aproveitamento das horas
Transporte Il ~
alteracdo da nomenclatura  excedentes como ACG
para Fenbmenos de
Transporte C
o Engenharia de N ~ .
7 BA000813 S 30 Realocacdo de semestre N&o se aplica
eguranca do (8°) e alteragédo de pré-
Trabalho . & P
requisito
8° BA000814 Bioengenharia 30 Sem alteracbes N&o se aplica
o Processamento de ~ N .
8 BA000323 alimentos de origem 90 Sem alteragBes N&o se aplica
animal
8° BA000324 Processamento.s de 920 Insercédo de 15h de Aproveitamento integral da carga
alimentos de origem ~ o )
extensao horéaria de ensino. Contudo, o
vegetal ) . )
discente deverd realizar outra
atividade que complemente a parte
de extenséo.
8° BA000327 Controle de 60 Alteracdo de nomenclatura  Aproveitamento integral da carga

Qualidade na

para: Gestdo da qualidade

horaria de ensino. Contudo, o




Componente Componente Componente Component Proposta de alteracéo Medida resolutiva
Curricular — Curricular - Curricular — e Curricular para nova matriz
Semestre Caodigo 2022/2 hocraa{ﬁz
(2022/2)
Industria de na industria de alimentos. discente devera realizar outra
Alimentos Alteracdo da ch (45 h atividade que complemente a parte
tedrica e 15 h extensao) de extenséo.
8° BA000815 Operacoes U.nltarlas 60 Foi extinto N&o se aplica. Aproveitamento das
da Engenharia de horas excedentes como ACG'’s
Alimentos I '
8° BA000325 ﬁlmulagao de 60 Alteracéo da distribuicdo de  N&o se aplica
rocessos na L .
. carga horaria (45 h tedrica
Inddstria de e 15 h pratica)
Alimentos P
9° BA000818 Refrigeragdo 30 Reducéo de 15h Aproveitamento das horas
excedentes como ACG’s
o Trabalho de ~ . - N .
9 BA000819 conclusio de curso 30 Alteracdo de pré-requisito N&o se aplica
|
9° BA000816 Projetos Industriais 60 Alteracdo de nomenclatura  Discente deverd realizar outra
para: Projeto de Industria atividade a fim de integralizar a
de Alimentos. Alteragdo da  carga horaria em extenséo.
distribuicdo de carga
horaria para 60h de
extensao.
9° BA000817 Toxicologia de 60 Alteracdo da distribuicdo de  Aproveitamento integral da carga

Alimentos

carga horaria. 45H tedricas
e 15 horas de extenséo.

horéria de ensino. Contudo, o
discente devera realizar outra
atividade que complemente a parte
de extenséo.




Marketing e

9 BA000817 Desenvolvimento de 60 AIter.ac;ao da_ nomenclatura Aprgyenament_o integral da carga
Produtos para: Marlfetmg no hprarla de ensino. C_ontudo, o}
. S desenvolvimento de discente deverd realizar outra
Alimenticios . L o
produtos alimenticios. atividade que complemente a parte
Alteracdo da distribuicdo da de extenséo.
carga horaria para 45 h
tedricas e 15 horas de
extenséo.
o Trabalho de ~ . - ~ .
10 BA000820 Conclusio de Curso 60 Alteracao de pré-requisito N&o se aplica
Il
10° BA000832 Estagio 165 Alteracdes de pré-requisito  N&o se aplica

supervisionado
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2.4.6 Estagios Obrigatérios ou Nao Obrigatorios

A Resolucdo CONSUNI/UNIPAMPA N° 329, de 04 de novembro de 2021
dispbde sobre as normas para 0s estagios destinados a discentes de cursos de
graduacdo, presenciais ou a distancia, vinculados a Unipampa e para os estagios cuja
unidade concedente € a Unipampa. De acordo com o seu Art. 1°:

Estagio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de
trabalho, que visa a preparagéo para o trabalho produtivo de educandos que
estejam frequentando o ensino regular em Instituicées de Educacdo Superior,
seguindo os preceitos estabelecidos pela Lei n°11.788/2008 em sua
integralidade.

Conforme Art. 4, da Resolugao N° 329, “O estagio podera ser obrigatério ou
ndo obrigatério, conforme determinacdo das diretrizes curriculares da etapa,

modalidade e area de ensino e do projeto pedagdgico do curso”:

§ 1° Estagio Curricular Obrigatério € um componente da matriz curricular
previsto no Projeto Pedagégico do Curso, com regulamentacdo 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.

§ 2° Estagio ndo obrigatério é aquele desenvolvido como atividade opcional,
fora da carga horaria regular e obrigatéria, podendo ou ndo ser aproveitado
como parte da integralizacao curricular.

§ 3° E de responsabilidade da UNIPAMPA assegurar a oportunidade do estagio
curricular obrigatério aos discentes.

Conforme Art. 11 da Resolucdo CNE/CES N° 2, DE 24 DE ABRIL DE 2019, que
trata das Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagado em Engenharia, “a
formacao do engenheiro inclui, como etapa integrante da graduacao, as praticas reais,

entre as quais o estagio curricular obrigatorio sob supervisao direta do curso”.

§ 1° A carga horaria do estagio curricular deve estar prevista no Projeto

Pedagdgico do Curso, sendo a minima de 165 (cento e sessenta e cinco) horas.

Seguindo 0 que esta preconizado nas legislacdes sobre estadgio e o que
preconiza as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdao em
Engenharia e tendo como objetivo a articulagao da formag¢ao ministrada no curso com

a pratica profissional, de modo a qualificar o futuro profissional para o desempenho
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competente e ético das tarefas especificas de sua profissdo os Estagios no curso de

Engenharia de Alimentos devem seguir as seguintes orientacdes:

Estagio obrigatorio: O discente devera cumprir no minimo 165 (cento e
sessenta) horas de estagio, estando disponivel para matricula os discentes que
tiverem integralizado 2850 (dois mil oitocentos e cinquenta horas) horas (190
créditos). A carga horaria de estagio, caso o discente opte por ultrapassar as 165h,
devera ser analisada pela comissdo de curso, previamente a realizacado do estagio,
levando em consideracdo a situacdo académica do mesmo, julgando casos

individualmente.

Sera exigida defesa publica do relatério final apresentado perante Banca de
Avaliacdo. A Banca de Avaliacdo devera ser composta por no minimo o docente
responsavel pelo Componente Curricular de Estagio Curricular Supervisionado, o
orientador do Estagio na InstituicAo e um membro a ser convidado e que tenha
atuacao na area. Serd facultativa porém recomendavel, a presenca do supervisor de

estagio da area concedente.

O relatério de estagio devera ser escrito conforme as normas definidas no
Curso de Engenharia de Alimentos, de acordo com template disponivel na pagina do
curso e seguindo os padrdes para elaboracéo de trabalhos académicos estabelecidos
pela UNIPAMPA, definidas no Manual de Normalizacdo de Trabalhos Académicos da
UNIPAMPA.

A aprovacdo no componente curricular de Estagio esta condicionada a
frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) e sera concedida ao discente
gue obtiver nota final igual ou superior a 6,0 (seis). Caso 0 académico seja reprovado

na Defesa Oral, serd dado o prazo de 15 (quinze) dias para sua reapresentacao.

Estagio ndo obrigatorio: O estagio ndo obrigatério pode ser realizado pelos
discentes, conforme requisitos que constam na Resolucéo de estagio da Unipampa,
nao sendo necessaria a matricula na componente, sendo esta obrigatoria apenas para

o estagio curricular obrigatério.

Conforme Art. 10. Pode realizar Estagio n&do obrigatorio, inclusive na
UNIPAMPA quando for a Unidade Concedente, o discente que atender na
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integralidade os seguintes requisitos: | - estar em situagdo regular, de matricula e
frequéncia, no curso com o qual possui vinculo; Il - ter cursado o primeiro semestre e
ter obtido aprovacdo em, no minimo, 60% (sessenta por cento dos créditos
matriculados; Ill - n&o ter reprovado por frequéncia e por nota em mais de 60% da
carga horéaria dos componentes curriculares em que estava matriculado no semestre

regular imediatamente anterior ao que esta sendo solicitado o estagio.

Sera exigida entrega de relatério final e documentos de finalizagdo do estagio
(disponiveis na pagina do curso), dentro de prazo maximo de 30 dias ap0ds finalizar o
estagio ndo obrigatorio, ndo necessitando de defesa publica do mesmo, levando em

consideracdo as mesmas regras de escrita ja elencadas para estagio obrigatorio.

Ocorrera a dissolucdo do Termo de Compromisso do Estagio (anulacdo do
Estagio) sem direito a recurso de qualquer tipo se o relatdrio e documentos exigidos
nao forem entregues nos prazos estipulados entre outras situacbes previstas na

resolucao da Unipampa.

Demais exigéncias e pré-requisitos para realizacdo do estagio obrigatério e nao

obrigatdrio, estdo descritas na Resolugcao Consuni/Unipampa N° 329, Art. 7° ao 13°.
Disposicdes gerais:

- Para a realizacdo dos estagios (obrigatério e ndo obrigatdrio) o discente
devera entregar toda a documentacdo exigida pela Instituicdo, devendo seguir o
fluxograma da pégina do curso, no item de Estagios, e deverd ter o aval da
Coordenacéo de Estagio do Curso previamente ao inicio da realizacdo do estagio.
Ressalta-se que Estagios ndo obrigatérios realizados sem o seguimento correto das
orientacdes e sem o aval da coordenacdo de Estagios do curso, ndo poderdo ser
utilizados para aproveitamento das ACGs e poderdo ser cancelados, a pedido da
Coordenacédo de Estagios e com aprovacdo da Comissdo de Curso, a qualquer

momento se constatado qualquer irregularidade.

- A orientacao (e coorientacdo, quando necessario) de estagios € exercida por
um docente da UNIPAMPA, sendo preferencialmente docente do Curso de
Engenharia de Alimentos, onde igualmente havera um supervisor da industria,

responsavel pela supervisdo do estagio. O niumero maximo de estagiarios de cada
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professor orientador sera definido pela Comissdo de Curso, de acordo com sua

especificidade.

- Com relacédo a remuneracéo do estagiario, deverdo ser seguidas as normas
das legislacdes vigentes, sendo combinado entre as partes antes da celebragao do
termo de estagio.

- Os Estagios poderdo ser realizados em organizacdes que desenvolvam
atividades relacionadas a area de Engenharia de Alimentos e afins. Casos omissos

deveréo ser avaliados pela comisséo de curso.

- Estagios ja realizados, no curso ou em outros cursos, poderdo ser

aproveitados como Atividade Complementar de Graduacédo (ACG).

- Discentes que trabalham ou trabalharam (no periodo da graduac¢éo) na area
da Engenharia de Alimentos e afins, e quem comprovem o minimo de horas exigidas
para o estagio obrigatdrio, poderdo solicitar aproveitamento para a Comissdo de

Curso.

2.4.7 Trabalho de Conclusao de Curso

As orientag0es contidas nessa sec¢ao estdo em conformidade com a Resolucao
Consuni/Unipampan® 29, de 28 de abril de 2011. Conforme esta resolucdo que aprova
as normas basicas de graduacao, controle e registro das atividades académicas, “o
Trabalho de Conclusdo de Curso, doravante denominado TCC, também entendido
como Trabalho de Curso, € um componente curricular dos cursos de graduacdo da
Universidade, em consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais dos cursos”.
(UNIPAMPA, 2011, p. 20).

O Trabalho de Conclusdo de Curso compreende a elaboracdo de um trabalho
de carater técnico-cientifico (teérico e/ou pratico), que revele o dominio das
competéncias e habilidades definidas no perfil do egresso. O TCC do Curso de

Engenharia de Alimentos totaliza 90 horas, divididas em dois componentes:

* 0 Trabalho de Concluséo de Curso | (TCC 1) objetiva fundamentar e validar

uma proposta de trabalho (30 horas).



87

* 0 Trabalho de Conclusdo de Curso Il (TCC II) objetiva desenvolver o trabalho

proposto (60 horas).

Para a realizacdo do componente curricular TCC I, o discente devera ter
concluido 200 créditos cursados. O pré-requisito para a realizagdo de TCC Il é a
concluséo do TCC | e 220 créditos cursados.

Os trabalhos de TCC séo realizados de forma individual ou em grupos com no

maximo 4 discentes.

No que se refere ao tema do TCC esse deve estar relacionado as areas de
atuacdo do engenheiro de alimentos e de acordo com o perfil do egresso
estabelecidos neste PPC e deve ser realizado sob a orientacdo de um docente
pertencente a Comissédo de Curso de Engenharia de Alimentos, podendo ter um co-
orientador, que pode ser qualquer profissional graduado cujas competéncias e
habilidades contribuam com a realizacdo do TCC do discente. O coorientador de TCC

€ opcional, devendo ser escolhido em comum acordo entre o orientador e orientando.

O TCC devera ser escrito conforme as normas definidas no Curso de
Engenharia de Alimentos, de acordo com template disponivel na pagina do curso e
seguindo os padrbes para elaboracdo de trabalhos académicos estabelecidos pela
UNIPAMPA, definidas no Manual de Normalizacdo de Trabalhos Académicos da

UNIPAMPA (https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/normalizacao/).

Ser& exigida defesa publica do TCC (I e Il) apresentado perante Banca de
Avaliacdo. A Banca de Avaliagdo devera ser composta por no minimo o docente
responsavel pelo Componente Curricular, o orientador do TCC (e coorientador, se
houver) e um membro a ser convidado, com formacédo em nivel superior, e que tenha
atuacdo na area desenvolvida no TCC. Ap6s aprovacao final do TCC estes séo
disponibilizados no repositério institucional préprio, acessivel pela internet.

O trabalho de TCC (I ou Il) somente pode ser entregue a avaliacdo mediante a
autorizacdo do Orientador de TCC e, dentro das datas limites previstas no Plano de

Ensino dos componentes.


https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/normalizacao/
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Destaca-se que, em conformidade com a Resolugdo CONSUNI/UNIPAMPA n°
328, de 4 de novembro de 2021, é facultado ao discente surdo, a entrega da versao
final do seu trabalho de conclusédo de curso de graduacdo em lingua portuguesa,
enquanto segunda lingua, com inser¢dao de “notas do(a) tradutor(a) de Lingua
Brasileira de Sinais”, bem como é facultado ao estudante surdo, a entrega da versao
final do seu trabalho de conclusdo de curso de graduacdo em Lingua Brasileira de
Sinais, no formato de video. Reconhecendo que a lingua portuguesa escrita é a
segunda lingua das pessoas surdas usuarias de LIBRAS, os trabalhos de conclusao
de curso de discentes surdos poderdo conter notas de rodapé que indiguem a
traducdo realizada por profissional tradutor de Lingua Brasileira de Sinais. Além disso,
sera garantido ao discente surdo o0 acesso em LIBRAS de todos os materiais relativos
a normatizacdo de trabalhos académicos, disponiveis no Sistema de Bibliotecas da
UNIPAMPA.

2.4.8 Insercédo da extensdo no curriculo do curso

A extensdo é a atividade que se integra a matriz curricular e a organizacao da
pesquisa, constituindo-se em processo interdisciplinar, politico educacional, cultural,
cientifico, tecnolégico, que promove a interacao transformadora entre a UNIPAMPA e
a sociedade, por meio da producéo e da aplicacdo do conhecimento, em articulacédo

permanente com 0 ensino e a pesquisa.
A pratica extensionista no curso de graduacao tem como principais objetivos:

 Contribuir para a formagéao interdisciplinar, cidada, critica e responséavel

do(a) discente;

» Aprimorar a formagao académica, nos cursos de graduacao, por meio da
realizacdo de praticas extensionistas e do fortalecimento da indissociabilidade entre

ensino, pesquisa e extensao;
* Fortalecer o compromisso social da UNIPAMPA;

« Estimular a integragao e o dialogo construtivo e transformador com todos os

setores da sociedade;
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» Desenvolver agdes que fortalegam os principios éticos € o compromisso
social da UNIPAMPA em todas as areas, em especial, as de comunicac¢ao, cultura,
direitos humanos e justica, educacéo, meio ambiente, saude, tecnologia e producéo,
e trabalho, em consonancia com as politicas ligadas as diretrizes para a educacgéo
ambiental, inclusdo e acessibilidade, educacdo étnico-racial, direitos humanos e

educacao indigena;

* Incentivar a comunidade académica a atuar na promocgdo do

desenvolvimento humano, econdmico, social e cultural.

O detalhamento do desenvolvimento das Atividades Curriculares de Extenséo
estd descrito no regulamento da insercdo da extensdo no curso e as acdes de
extensdo universitaria, para fins de insercao curricular obrigatoria e complementar,
estdo descritas na Tabela 6, tendo o discente que cumprir uma carga horaria total de
no minimo 410 horas (que perfaz em torno de 10% da carga horaria do curso).

Atividades Curriculares de Extensao Vinculadas — ACEV’s:

As atividades curriculares de extenséo vinculadas s&o atividades de extensao
vinculadas a Componentes Curriculares Obrigatérios ou Complementares, com carga
horéria parcial ou total de extensdo. As ACEVs estardo discriminadas na matriz

curricular, na ementa e no plano de ensino dos componentes curriculares.

Conforme consta na Tabela 6, o discente cumprira 180h em ACEV como
componentes curriculares obrigatérias e tera a possibilidade de realizar mais até 180h

em componentes curriculares complementares.

As ACEVs seréo realizadas na modalidade de Programa, conforme descrito no

regulamento das Atividades Curriculares de Extensao (Apéndice A).
Atividades Curriculares de Extenséo Especificas (ACEE)

As atividades curriculares de extensdo especificas - ACEE podem ser
realizadas nas modalidades: programas, projetos, cursos ou eventos, sendo assim

definidas:
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Programa: é um conjunto articulado de projetos e outras acdes de extensao,
preferencialmente de carater multidisciplinar e integrado a atividades de pesquisa e
de ensino, com carater organico-institucional, integracdo no territorio, clareza de
diretrizes e orientacdo para um objetivo comum, sendo executado a médio e longo

prazo;

Projeto: é uma acao processual e continua, de carater educativo, social,
cultural, cientifico ou tecnoldgico, com objetivo especifico e prazo determinado,

registrado preferencialmente vinculado a um programa ou como projeto isolado;

Curso: ¢é uma atividade de formacao de curta duracdo com o objetivo de

estimular o desenvolvimento intelectual, humano, tecnoldgico e cientifico;
Evento: séo atividades pontuais de carater artistico, cultural ou cientifico.

A carga horaria méxima para cada modalidade, esta discriminada na Tabela 6
e no Apéndice A.

Unipampa Cidada (ACEE)

Os(as) discentes do curso devem realizar no minimo 70 horas e no maximo

120h de atividades do Programa Institucional “Unipampa Cidad&”

O “Unipampa Cidada ¢ um projeto de extensdo composto por acdes de
cidadania e solidariedade em que os(as) discentes da Unipampa realizam trabalhos
comunitarios em instituicées publicas, organizacado/associacdes da sociedade civil
organizada e organizacdbes ndo governamentais (ONGs) que atendam,
preferencialmente, pessoas em situacéo de vulnerabilidade.

Objetivos:

- Promover a formacao integral e cidada dos discentes, com o intuito de formar
egressos cientes de sua responsabilidade social e capazes de atuar de forma
autbnoma, solidéria, critica, reflexiva e comprometida com a construcdo de uma

sociedade mais justa e democratica;

- Estimular a autonomia dos discentes;
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- Aumentar a integracdo e a interagdo da comunidade académica da
UNIPAMPA com a comunidade;

- Estimular, no ambiente académico, o uso dos saberes populares como

ferramenta de formagao humana e profissional.
Caracterizagéao:

a) Os(as) discentes deverdo realizar as acbes comunitarias em instituicées
publicas, organizacbes ndo governamentais (ONGSs) e organizacdes ou associacdes

da sociedade civil organizada,;

b) As acdes devem atender a demanda da comunidade e priorizar o

atendimento da populacdo em situacdo de vulnerabilidade social;

Todas as acdes serdo balizadas pela instru¢do normativa n°18 de 5 de agosto
de 2021.

O planejamento, o acompanhamento, a avaliagéo e a validagdo da “UNIPAMPA
Cidada” serao feitos pelo supervisor de extensdo do curso, conforme consta no
Apéndice A.

Tabela 6 — Atividades de extensdo para cumprimento da carga horéria obrigatéria do

curso de graduacdo em Engenharia de Alimentos

Atividades/C t C horari
ivida es. omponentes Registro da Atividade arga ~orarla em
curriculares extensao (horas)

Atividades Curriculares de Extensao Vinculadas (ACEV)*
« Componentes curriculares obrigatérias (180 horas)

Introdugdo a Engenharia Vinculada ao Programa: “A
de Alimentos (1° insercdo da Engenharia de
semestre) Alimentos na Comunidade" 15

Vinculada ao Programa: “A
insercdo da Engenharia de 15
Alimentos na Comunidade

Nutricao (6° semestre)

Higiene e legislacédo na Vinculada ao Programa: “A
industria de alimentos (7° insercdo da Engenharia de 15
semestre) Alimentos na Comunidade
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Marketing no
Desenvolvimento de
Produtos Alimenticios (7°
semestre)

Vinculada ao Programa: “A
insercdo da Engenharia de
Alimentos na Comunidade

15

Processamento de
Alimentos de Origem
Vegetal (8° semestre)

Vinculada ao Programa: “A
insergcao da Engenharia de
Alimentos na Comunidade

15

Projeto de Industria de
Alimentos (9° semestre)

Vinculada ao Programa: “A
insergcao da Engenharia de
Alimentos na Comunidade

60

Toxicologia de Alimentos
(9° semestre)

Vinculada ao Programa: “A
insercdo da Engenharia de
Alimentos na Comunidade

15

Probabilidade e
Estatistica aplicada a
Engenharia de Alimentos
(4° semestre)

Vinculada ao Programa: “A
insercdo da Engenharia de
Alimentos na Comunidade

15

Gestao da Qualidade na
Industria de Alimentos

15

Total de horas da ACEYV obrigatérias:180h

Atividades Curriculares de Extensao Vinculadas (ACEV)*

« Componentes curriculares complementares (180 horas)

Tecnologia de Doces e
Produtos Agucarados

Vinculada ao Programa: “A

inser¢cao da Engenharia de
Alimentos na Comunidade

30

Empreendedorismo em
Cadeias Agroindustriais

Vinculada ao Programa: “A

inser¢cao da Engenharia de
Alimentos na Comunidade

30

Conservagao de
Alimentos

Vinculada ao Programa: “A

insercdo da Engenharia de
Alimentos na Comunidade

15
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Tecnologia de Frutas e
Hortalica

Vinculada ao Programa: “A
inser¢cao da Engenharia de
Alimentos na Comunidade

15

Engenharia de Alimentos
na Pratica

Vinculada ao Programa: “A
insercdo da Engenharia de
Alimentos na Comunidade

15

Enologia

Vinculada ao Programa: “A
inser¢cao da Engenharia de
Alimentos na Comunidade

15

Tecnologia de Cereais

Vinculada ao Programa: “A
insergao da Engenharia de
Alimentos na Comunidade

15

Alimentos Funcionais

Vinculada ao Programa: “A
insercdo da Engenharia de
Alimentos na Comunidade

15

Gerenciamento da
Industria de Alimentos

Vinculada ao Programa: “A
insercdo da Engenharia de
Alimentos na Comunidade

30

Total de horas da ACEV complementares: 180 h

Atividades Curriculares de Extensao Especificas (ACEE)**

Participagao em
atividades do Programa
“A insercao da

Engenharia de Alimentos
na Comunidade"

Certificado (como equipe
executora)

Maximo de 100 h

Participagao (como
equipe executora) de
projetos de extensdo na
UNIPAMPA ou em outra
IES.

Certificado (como equipe
executora)

Maximo de 100 h

Programa Unipampa
Cidada

Certificado (como equipe
executora)

60 - 120h
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*Atividade curricular de extenséo vinculada (ACEV): atividades vinculadas a Componentes Curriculares Obrigatérios
ou Complementares de Graduacéo, com carga horaria total ou parcial de extenséo, discriminada na matriz curricular,
ementa e no plano de ensino.

**Atividades Curriculares de Extenséo Especificas (ACEE): constituidas por programas, projetos, eventos ou cursos de

extensao

2.5 METODOLOGIAS DE ENSINO

A industria atualmente tem como principais caracteristicas a massiva utilizacao
de tecnologias digitais ndo dissociando economia e meio ambiente. Isso implica na
existéncia de problemas complexos e de multiplas causas, o que exige um profissional
de engenharia de grande capacidade técnica com visao critica, humanistica e com
facilidade para atuacdo multidisciplinar. Nesse contexto, o curso de Engenharia de
Alimentos em atendimento as novas Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN’S) adota
metodologias baseadas em experiéncias praticas e ativas em que o0 estudante ao
longo de seu percurso formativo tenha o perfil do egresso vinculado a conhecimentos

e conceitos fundamentais para resolugéo de problemas.

Para o desenvolvimento do perfil de egresso estabelecido nesse PPC, o curso

utiliza diferentes espacos de aprendizagem:

Presenciais: realizados na propria instituicdo por meio de aulas em salas de

aula e/ou laboratorios.

Virtuais: Por meio de ambientes virtuais de aprendizagem (AVA), como por
exemplo, o Moodle, o curso propicia a utilizacdo de outros espacos que utilizam a

tecnologia da informacao.

Remotos: Também serd utilizado quando necessérias atividades préticas

sincronas, em laboratérios remotos e especializados;

Colaborativas: A IES por possuir inUmeros convénios e parcerias com
instituicbes publicas e privadas permitem a utilizacdo desses espacos para a

aprendizagem dos académicos.

As estratégias metodolégicas adotadas pelo curso compreendem
principalmente aulas tedricas e praticas. Nas aulas teéricas sdo utilizadas diversas

ferramentas como:
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Aulas expositivas por meio de slides e quadro negro onde séo trabalhados os

principais conceitos teoricos.
Leitura, discusséo de artigos e estudos de caso.

A utilizagdo de videos, documentarios, matérias de jornais relacionados ao

conteudo abordado.
Sao trabalhados a elaboracéo de relatérios técnicos.

Quanto as atividades praticas, as ferramentas utilizadas para o

desenvolvimento dos conteudos:
- Aulas em laboratorio.
- Resolucao de listas de exercicios.
- Célculos, andlises e simula¢gdes em softwares estatisticos.

- Trabalhos préaticos em grupo estimulando o trabalho em equipe com
estudos de caso e topicos relacionados ao processo industrial por meio de

simulacdes.
- Elaboracéo de projetos industriais.

E importante destacar que as metodologias de ensino aqui apontadas também
visam a atender o disposto na Resolugdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 328/2021 em
especial no que tange o seu artigo 4° que trata da garantia de recursos de tecnologia
assistiva ou ajuda técnica compreendidos como: produtos, equipamentos,
dispositivos, recursos, metodologias, estratégias, praticas e servicos que objetivem
promover a funcionalidade, relacionada a atividade e a participacdo da pessoa com
deficiéncia ou com mobilidade reduzida, visando a sua autonomia, independéncia,
gualidade de vida e inclusdo social. Também é importante relatar que o Nucleo de
Inclusdo e Acessibilidade (NinA) esta a apto para o atendimento educacional

especializado (AEE) auxiliando nas demandas dos académicos com deficiéncia.

2.5.1 Interdisciplinaridade

O Instrumento de Avaliacdo de Cursos de Graduacdo do INEP concebe a

interdisciplinaridade como “Concepcao epistemoldgica do saber na qual as disciplinas
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sao colocadas em relacdo, com o objetivo de proporcionar olhares distintos sobre o
mesmo problema, visando a criar solugdes que integrem teoria e pratica, de modo a

romper com a fragmentagao no processo de construgdo do conhecimento.” (p. 47).

De acordo com o PDI 2019-2023, a interdisciplinaridade € um dos principios
que pautam a Politica de Extensdo e Cultura da UNIPAMPA, em que “as agdes
devem buscar a interacdo entre componentes curriculares, cursos, areas de

conhecimento, entre os campi e os diferentes 6rgaos da Instituicdo;” (p. 32)

No mesmo documento, consta que, na organizacao didatico-pedagogica dos
cursos de graduacgdo, a interdisciplinaridade e a flexibilizacdo curricular sejam
desenvolvidas “a partir de atividades em projetos de ensino e de aprendizagem ou
eixos que integram 0s componentes curriculares. Nesse aspecto, as atividades
complementares de graduacdo, projetos, estagios, aproveitamentos de estudo,
atividades de extensdo, de pesquisa, atividades praticas, além de proporcionarem a
relacdo teoria e pratica, apresentam flexibilidade ao curriculo, buscando garantir a

formacgao do perfil do egresso generalista e humanista.” (p. 47)

Nesse contexto, o curso de engenharia de alimentos promove por meio de
diferentes espacos de aprendizagens a integracdo de diferentes componentes
curriculares. Sdo realizados projetos e programas de extensdo, pesquisa e ensino que
permitem aos académicos visualizar na pratica e integrar os conteldos e conceitos
abordados em sala de aula pelos diferentes componentes curriculares, sendo 0s
projetos e o Programa apresentados na pagina do curso.

2.5.2 Préaticas Inovadoras

Segundo o PDI 2019-2023, um dos objetivos da organizacdo académica na
Instituicdo € “investir na inovagado pedagogica que reconhece formas alternativas de
saberes e experiéncias, objetividade e subjetividade, teoria e pratica, cultura e

natureza, gerando novos conhecimentos, usando novas praticas” (p. 39-40)

Também, o documento indica, como principio metodologico da organizacdo

didatico-pedagdgica da graduacao, “promover praticas pedagogicas inovadoras e
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metodologias ativas, a fim de favorecer a aprendizagem com foco no aluno, suas
vivéncias, experiéncias, dificuldades e potencialidades” (p. 44). Ainda, consta que “Os
PPCs de muitos cursos mencionam, de forma explicita, tecnologias de ensino
inovadoras, com carater interdisciplinar, como féruns eletrénicos, salas de bate-papo,
blogs, correspondéncias eletronicas, softwares especificos, entre outros elementos”,
bem como o PDI menciona “a proposi¢ao da internacionalizagao do curriculo para
qualificacdo da educacdo em uma instituicdo de fronteira”(p. 48) como uma politica

inovadora de ensino.

Nesse sentido, em consonancia com o PDI da Instituicdo e no atendimento as
DCN’S, o curso de Engenharia de Alimentos trabalha na perspectiva de incentivar o
uso de praticas inovadoras, utilizando as metodologias ativas que sao estratégias de
ensino que tém por objetivo incentivar os estudantes a aprenderem de forma
autdbnoma e participativa, por meio de problemas e situagdes reais, realizando tarefas
gue os estimulem a pensar além, a terem iniciativa, a debaterem, tornando-se
responsaveis pela construcdo de conhecimento, o aluno é o protagonista da sua

aprendizagem.

Assim, o0s contedados tedricos e praticos poderdo abordar temas
multidisciplinares com estratégias para que se faca uma analise transversal. Sdo
utilizadas como ferramentas para isso: Aprendizagem baseada em problemas;
Aprendizagem baseada em projetos; Aprendizagem baseada em times; Sala de aula
invertida; Gameficacdo; Design thinking; Portfélios, dentre outras a escolha do

docente, conforme sua estratégia de ensino.

- Metodologias baseadas em problemas: € um método de ensino, no qual o0s
alunos resolvem, de forma colaborativa, situagdes problema para a construcdo de

novos conhecimentos;

- Aprendizagem baseada em projetos: os estudantes sao desafiados a resolver
um problema, por meio de etapas metodoldgicas, visando a obtencdo de um produto

pedagdgico;
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- Aprendizagem baseada em times: ou Team-Based Learning (TBL), os alunos
sao reunidos em pequenos grupos de aprendizagem, em um mesmo espaco fisico,

para resolverem desafios lancados antes, durante ou apos as aulas.

- Sala de aula invertida: € um modelo de ensino hibrido sustentado, no qual os
alunos acessam o0s conteldos em espagos e horarios diferentes da aula, e nesta,

ocorre discusséo e resolucao de questdes;

- Gameficacdo: é uma metodologia que utiliza os elementos dos jogos no
processo de aprendizagem visando aumentar o engajamento e autonomia dos

estudantes nas atividades propostas.

- Design thinking: quando aplicado como estratégia de ensino e aprendizagem
permite aos estudantes participarem ativamente nas propostas de solucdo de um

problema identificado, bem como em sua prototipagem.

- Portfélios: sdo trabalhos ilustrativos dos alunos, representam o0 seu
pensamento, sentimento, a sua maneira de agir; as suas competéncias e habilidades
e a maneira como colocou em pratica o seu trabalho académico, permitindo uma

avaliacdo de cooperacao e participacao entre docente e aluno.

2.5.3 Acessibilidade Metodolégica

Conforme o Documento Orientador das Comissdes de Avaliacdo in loco para
InstituicGes de Educacdo Superior com enfoque em Acessibilidade, acessibilidade
metodoldgica (também conhecida como pedagdgica) caracteriza-se pela auséncia de
barreiras nas metodologias e técnicas de estudo. Esta relacionada diretamente a
atuacdo docente: a forma como os professores concebem conhecimento,
aprendizagem, avaliacao e inclusdo educacional ird determinar, ou ndo, a remocao

das barreiras pedagdgicas.

E possivel notar a acessibilidade metodoldgica nas salas de aula quando os
professores promovem processos de diversificagao curricular, flexibilizacdo do tempo
e utilizacdo de recursos para viabilizar a aprendizagem de estudantes com deficiéncia,
como por exemplo: pranchas de comunicacéo, texto impresso e ampliado, softwares

ampliadores de comunicagéo alternativa, leitores de tela, entre outros recursos.
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Nesse sentido, 0s recursos (textos fisicos e digitais, slides, videos, filmes, etc.),
bem como as técnicas e procedimentos (dindmicas interativas, instrumentos
avaliativos, apresentacdo de trabalhos, etc.) devem ser concebidos em formatos
acessiveis, tendo ou ndo estudantes com deficiéncia, seguindo os principios do
Desenho Universal para Aprendizagem (DUA).

Os principios do DUA séao: Proporcionar multiplos meios de envolvimento -
estimular o interesse dos alunos e motiva-los para a aprendizagem recorrendo a
formas diversificadas; Proporcionar multiplos meios de representacao - apresentar a
informacdo e o conteudo em diferentes formatos para que todos tenham acesso;
Proporcionar diversos meios de acdo e expressdo - permitir formas alternativas de

expressado e de demonstracdo das aprendizagens, por parte dos alunos.

No ambito institucional, a Resolugdo CONSUNI/UNIPAMPA n. 328/2021
orienta os procedimentos referentes a acessibilidade no ambito das atividades
académicas, cientificas e culturais da UNIPAMPA, a instituicdo de percursos
formativos flexiveis para discentes com deficiéncia e discentes com altas

habilidades/superdotacao.

A acessibilidade pedagdgica de que trata esta resolucdo, conforme o capitulo
II, refere-se a eliminacdo de barreiras vislumbradas no processo de ensino e

aprendizagem, especialmente por meio de:

|. adaptagbes razodveis: sdo consideradas, na perspectiva do aluno,
modificacdes e ajustes necessarios e adequados que ndo acarretem Onus
desproporcional e indevido, quando requeridos em cada caso, a fim de assegurar que
pessoa com deficiéncia possam gozar ou exercer, em igualdade de condicdes e

oportunidades com as demais pessoas, todos os direitos e liberdades fundamentais;

Il. garantia de recursos de tecnologia assistiva ou ajuda técnica compreendidos
como: produtos, equipamentos, dispositivos, recursos, metodologias, estratégias,
praticas e servicos que objetivem promover a funcionalidade, relacionada a atividade
e a participagdo da pessoa com deficiéncia ou com mobilidade reduzida, visando a

sua autonomia, independéncia, qualidade de vida e inclusdo social.
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lll. reconhecimento da LIBRAS como lingua oficial das pessoas pertencentes a

comunidades surdas.

IV - o Braille como sistema de escrita utilizado por pessoas com deficiéncia

visual.

Ainda, segundo a referida resolucdo, ao discente com deficiéncia seré
garantida a flexibilidade do percurso formativo, no que diz respeito a escolha de
componentes curriculares a serem cursados e a certificacdo destas escolhas ao final
do percurso formativo trilhado, as orientagbes sobre o percurso formativo flexivel

deveréo ser registradas na pasta do discente.

O discente com altas habilidades/superdotacdo podera ter abreviada a duracao
dos seus cursos, conforme o artigo 64 da Resolucdo CONSUNI/UNIPAMPA n°
29/2011. Também podera cursar componentes curriculares para aprofundamento, no
proprio curso ou outro curso de graduacao (através de mobilidade académica),
incluindo componentes que estejam fora do semestre seriado. A escolha de
componentes curriculares devera considerar, prioritariamente, as habilidades do(a)
discente. O discente que optar pelo percurso formativo flexivel tera garantida a quebra

de pré-requisito.

Para os discentes com déficit cognitivo e discentes com deficiéncia multipla
podera ser conferida certificacdo especifica, a partir das habilidades desenvolvidas e
aprendizagens construidas com base na avaliagdo dos pareceres do percurso

formativo flexivel.

Para tanto, a Comissdo de Curso em conjunto com o grupo de servidores do
NInA com auxilio NuDe desenvolverdo, em colaboracdo com os docentes e técnico-
administrativos em educacdo, acfes destinadas a inclusdo e acessibilidade
metodologica aos académicos que requeiram Atendimento Educacional

Especializado.
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2.5.4 Tecnologias de Informacdo e Comunicacao (TIC) no processo de ensino e

aprendizagem

O Curso de Engenharia de Alimentos utiliza diferentes tecnologias para o
processo de ensino-aprendizagem. Pode-se destacar o ambiente Moodle, Google
classroom, Google meet. Além disso, podem ser utilizados videos do Youtube,
Podcasts, games, videos gravados/editados pelo docente, laboratorios virtuais de
aprendizagem, etc. Por meio do Moodle séo criados foruns de discusséao. O Whatsapp
permite a criacdo de grupos para interacdo, discussdo e aprofundamento de
conceitos. Algumas ferramentas disponiveis gratuitamente no G suite, como o Chat,

também permitem a interacdo entre os estudantes e docentes.

Quanto ao ambiente moodle, 0 mesmo € utilizado como repositério de material,
comunicagdo com o0s estudantes, criacdo de foruns, chats, bem como outras

ferramentas que estdo disponiveis no ambiente.

2.6 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

O Plano de Desenvolvimento Institucional apresenta que “A avaliagdo dos
processos de ensino e de aprendizagem é entendida como um trabalho pedagdgico
continuo e cumulativo, com prevaléncia de aspectos qualitativos sobre quantitativos.
O conceito de avaliacdo como reflexao critica sobre a pratica, necessaria a formacao
de novas estratégias de planejamento, é percebido como interativo, critico, reflexivo e
democrético. A concepcao de avaliagdo acompanha os principios metodolégicos,
portanto a avaliacdo considera que o aluno é participe do processo de aprendizagem,
de modo a ser uma estratégia que possibilite o diagnéstico das dificuldades e a

construcao das aprendizagens.” (p. 45)

Quanto ao sistema de avaliacdo, de acordo com as normas basicas de
graduacéo, controle e registro das atividades académicas da UNIPAMPA a avaliacéo
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 escrita, relatério ou outro instrumento de avaliagdo), sendo o resultado das

atividades de avaliacdo divulgado em até 10 (dez) dias Uteis ap0s a sua realizagéo. O
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resultado final da avaliacdo de aprendizagem €é expresso como aprovado ou
reprovado de acordo com os 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

educacao a distancia, e obter nota final igual ou maior do que 6 (seis).

A obtencéo da média final deve resultar de formas diversificadas de avaliacao,

a seguir descritas. Principais formas de avaliacéo:

Diagnoéstica: busca demonstrar o estado atual de um fenbmeno para
possibilitar um “tratamento” futuro, vé o discente enquanto 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 diagnostica pode ser realizada através de tarefas de sondagens, pré-

testes, questionarios, observacgoes.

Formativa: tem como meta comprovar se as atividades que estdo sendo
desenvolvidas estdo de acordo com o planejado, documentando como estao
ocorrendo, apontando sucessos e fracassos, identificando areas problematicas e
fazendo recomendacdes. V& o aluno em processo de producédo. A avaliacao 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 avaliacdo somativa pode ser realizada

através de testes e provas.

Assim, sdo considerados instrumentos de avaliacdo: avaliacdo pratica,
avaliacao teodrica, seminarios, atividades de pratica de pesquisa, relatérios, analises
de artigos cientificos, entre outras atividades que cumpram com a proposta de verificar
as relacdes de ensino-aprendizagem. Respeitando-se a liberdade e a autonomia na
docéncia, é necessario que os professores mantenham um padrdo uniforme de

exigéncia nos componentes curriculares, evitando desta forma o desnivelamento entre
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diferentes turmas de mesmo ano ou entre anos diferentes. Sugere-se, no minimo,
duas avaliagbes por componente curricular, que podem ser compostas de tantas
verificacfes quanto forem necessarias e poderdo ter pesos iguais ou diferenciados, a

critério do professor.

Conforme as normas basicas de graduacdo, controle e registro das atividades
académicas da UNIPAMPA (Resolucédo das Normas Académicas de Graduacao da
UNIPAMPA), as atividades de recuperacdo serdo asseguradas ao discente e
promovidas ao longo do desenvolvimento do componente curricular, em uma
perspectiva de superagdo de aprendizagem insuficiente. Ao discente é assegurado o
direito de requerer a Coordenacédo de Curso revisdo da nota parcial ou da nota final a
qual Ihe foi atribuida na avaliacdo de sua aprendizagem, com a justificativa expressa
em documento fisico, considerado o prazo ndo superior a 5 (cinco) dias uteis ap0s a
informacéo do resultado da avaliacdo. A Coordenacdo do Curso encaminha o
requerimento ao docente, que emite parecer, indicando as razdes desse parecer, em
até 3 (trés) dias Uteis apos o recebimento do requerimento. Apos ciéncia do discente
e discordancia com o parecer do docente, a Coordenacdo 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

2.7 APOIO AO DISCENTE

No Plano de Desenvolvimento Institucional é descrita a Politica de Assisténcia
Estudantil e Comunitaria, considerada de extrema importancia por viabilizar o acesso
ao Ensino Superior Publico Federal por promover a permanéncia e a conclusédo de
curso pelos académicos, a formacao ampla e qualificada, bem como por combater as
desigualdades sociais e regionais e a retencdo. As politicas desenvolvidas na
UNIPAMPA sao baseadas no que foi estabelecido pelo Programa Nacional de
Assisténcia Estudantii do MEC (PNAES - Decreto n® 7.234/2010), pelo Plano de
Desenvolvimento Institucional e pelas demais legislacdes pertinentes. Entre o0s

programas e acdes de assisténcia estudantil, estdo: programa de bolsa permanéncia,
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programa de apoio a instalacéo estudantil, Programa de Desenvolvimento Académico,
programa de apoio a participacao discente em eventos, programa de alimentacao

subsidiada e programa de acdes afirmativas.

Cada campus conta com o Nucleo de Desenvolvimento Educacional (NuDE),
formado por uma equipe multiprofissional constituida por Pedagogo, Psicélogo,
Assistente Social e Técnico em Assuntos Educacionais, a fim de garantir a execucéo
e articulacdo das acOes de acessibilidade e inclusédo, das atividades de cultura, lazer
e esporte, das acbes de acompanhamento aos cotistas, das politicas de acbes
afirmativas e dos demais projetos. Quanto a Politica de Acessibilidade e Inclusdo da
Universidade, esta é fomentada e articulada institucionalmente, de forma transversal,
por meio do Nucleo de Inclusdo e Acessibilidade (NInA), vinculado a Assessoria de
Diversidade, A¢Bes Afirmativas e Inclusdo. E papel do NInA, em articulagdo com as
demais unidades da universidade, “eliminar barreiras fisicas, de comunicacéo e de
informacé&o que restringem a participacdo e o desenvolvimento académico e social de
estudantes com deficiéncia” (Decreto n® 7.691/2011). Em relagéo ao apoio a discentes
com deficiéncia, a instituicdo tem como documento norteador as Diretrizes para
Acessibilidade no @mbito do Projeto Pedagdgico dos Cursos de Graduacdo e para a
instituicdo de Formativos Flexiveis (Resolucdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 328/2021) e
a Resolucdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 240/2019, que, no art. 5° prevé a dilatacéo do

tempo maximo de integralizacao curricular para alunos com deficiéncia.

O apoio ao discente, ainda consta com o nivelamento de componentes bésicas,
presentes no primeiro semestre como mecanismos de apoio as a¢ées pedagogicas,
visando adequar as expectativas de aprendizagem, tendo como componentes:
Elementos de fisica e Matemética, tendo como principal objetivo oferecer o devido
apoio para recuperacdo dos conhecimentos basicos necessarios para dar
continuidade ao curso de forma qualitativa e, assim, construir as competéncias e

habilidades necessérias a sua atuacéo profissional.

O curso ainda conta com o Programa de Educacgao Tutorial (PET) que permite

ao académico participar como bolsista ou voluntario em diferentes acdes de ensino,
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pesquisa e extensdo. Além disso, promove diferentes atividades importantes para

formacéo do egresso, bem como de atividades de acolhida ao ingressante.

Por meio do seu Diretério Académico (DAEA), também sdo idealizadas
diferentes atividades, como Semana Académica, rodas de conversa, acolhida ao
ingressante, entre outras. Destaca-se que a Semana Académica é um evento que
ocorre anualmente e proporciona a interacdo dos académicos com as principais

tendéncias da area e do mercado de trabalho.

O curso conta também com uma Empresa Junior (ECEALI Jr) que proporciona
ao académico uma experiéncia pratica com empresas da regido e do estado. Destaca-
se, ainda, a realizacdo de programa de tutoria aos ingressantes que tem por objetivo

auxiliar os ingressantes nas questdes académicas.

Conforme a Instrucdo Normativa n°35 de 23 de dezembro de 2021, os
discentes ainda podem contar com servi¢os de traducéo e interpretacao entre a lingua
portuguesa e outros idiomas. Nesse contexto, a traducéo de artigos e resumos podem

ser solicitadas.

E importante destacar a Resolugdo CONSUNI/UNIPAMPA N° 240/2019, que
dispbde sobre o tempo maximo de integralizacdo do curso. A mesma em seu artigo 5°

diz que:

O tempo méaximo de integralizagao disposto nesta resolucéo néo se aplica a
alunos com deficiéncia, tendo estes direito a dilatagcdo do tempo maximo, de
acordo com o art. 10 da Resolucdo no 05, de 26 de novembro de 1987, do

Conselho Federal de Educacéo (CFE), atual Conselho Nacional de Educacao.

Ressalta-se ainda a Resolucdo CONSUNI/UNIPAMPA N° 300/2020, que
estabelece o Programa Institucional de acompanhamento e enfrentamento da evaséo
e retencgdo. O referido programa tem por objetivo geral reduzir os indices de evaséo e
retencdo na Unipampa garantindo assim um maior percentual de sucesso do

académico durante sua formacéo.
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2.8 GESTAO DO CURSO A PARTIR DO PROCESSO DE AVALIACAO INTERNA E
EXTERNA

A gestdo do curso é realizada considerando a autoavaliacdo institucional,
promovida pela Comisséo Propria de Avaliacdo (CPA), 6rgédo colegiado permanente
gue tem como atribuicdo o planejamento e a conducgdo dos processos de avaliagao
interna. A Comissdo organiza-se em Comités Locais de Avaliacdo (CLA), sediados
nos campi e compostos pelos segmentos da comunidade académica — um docente,
um técnico-administrativo em educacdo, um discente e um representante da
comunidade externa —, e em uma Comisséo Central de Avaliacdo (CCA) que, além de
reunir de forma paritaria os membros dos CLAs, agrega 0s representantes das
Comissbes Superiores de Ensino, Pesquisa e Extensdo. S&o avaliadas as seguintes
dimensdes: a misséo e o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI); a politica de
ensino, pesquisa, extensdo, pos-graduacdo; a responsabilidade social; a
comunicacdo com a sociedade; politicas de pessoal (carreira, remuneracao,
desenvolvimento e condicfes); organizacao e gestao; infraestrutura fisica, de ensino,
de pesquisa, biblioteca, recursos de informacdo e comunicacdo; planejamento e
avaliacdo: especialmente os processos e resultados da autoavaliagéo institucional,
politicas de atendimento aos estudantes; sustentabilidade financeira (BRASIL,
2017a). As tematicas da EaD e da inclusdo de alunos com necessidades especiais

perpassam transversalmente essas areas.Clique aqui para digitar texto.

Inclui-se, ainda, o Programa de Acompanhamento de Egressos (PAE),
regulamentado pela Resolucdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 294, de 30 de novembro de
2020, da Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA). Este programa, em atividade
desde 2016, tem por objetivo avaliar o desempenho dos cursos de graduacao e de
pés; estabelecer politicas institucionais de formacédo continuada no ambito da pdés
graduacéo, contribuindo para o planejamento e a melhoria dos cursos; orientar a
oferta de novos cursos; e divulgar acdes institucionais para 0s egressos da
UNIPAMPA. Cabe aos docentes da Comissdo de Curso divulgar a politica de

acompanhamento de egressos aos alunos, principalmente aos formandos.
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O Curso por meio de sua pagina institucional realiza o acompanhamento de
seus egressos
(https://cursos.unipampa.edu.br/cursos/engenhariadealimentos/acompanhamento-

de-egressos/).

Através da comunicagdo com 0s egressos, metas poderdo ser tragadas para
resolver problemas relativos a formacéo oferecida; isso, consequentemente, refletira
na comunidade académica, na matriz curricular e na atividade dos professores. Apés
o recebimento dos relatorios, cabe ao NDE utilizar os resultados para analise e
reflexdo acerca das condicOes e percep¢cbes dos egressos, como um importante
instrumento de debate sobre os indicadores de sucesso ou fragilidades no curso e
quais novas acbes poderdo ser planejadas, com registro dos encaminhamentos, as
acOes e tomadas de decisdes. Também, os docentes poderdo refletir sobre o
curriculo, analisando se o perfil do egresso exposto no PPC condiz com a pratica que
os ex-alunos vivenciaram. O resultado das avaliacdes externas € utilizado para o
aprimoramento continuo do planejamento do curso, com evidéncias da divulgacao dos
resultados a comunidade académica e registro do processo de autoavaliagdo
periddica do curso (informar os procedimentos e as formas de avaliacdo do curso:
reunides periddicas, questionarios, debates, ouvidorias, utilizagcdo dos resultados
obtidos no Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE) e de relatérios

de avaliacdo da CPA, MEC, entre outros).

O papel do docente é fundamental, ainda, para que se estabeleca um processo
de sensibilizacdo dos alunos sobre a importancia de contribuirem com a avaliacao da
instituicdo. E importante que eles compreendam a importancia de suas constatacées
e opinides, ndo somente enquanto estudantes, mas que saibam, previamente, da
importancia que terdo também enquanto cidadéos formados pela Instituicdo. Logo, é
preciso sensibiliza-los desde o inicio de seu percurso na Universidade para que
contribuam na vida institucional, sejam participativos e criticos com a sua
autoavaliacdo, de modo que esta sirva de base para questionamentos e reflexdes

sobre o processo.


https://cursos.unipampa.edu.br/cursos/engenhariadealimentos/acompanhamento-de-egressos/
https://cursos.unipampa.edu.br/cursos/engenhariadealimentos/acompanhamento-de-egressos/
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Ainda, em relagcdo ao processo de autoavaliagdo, os docentes devem
considerar os resultados da avaliacdo do desempenho didatico realizada pelo discente
(conforme a Resolucdo CONSUNI 80/2014), tendo em vista a qualificacdo da pratica

docente.

A Comisséo de Curso em conjunto com o NDE por meio de reunides periddicas
avalia constantemente relatérios referentes ao desempenho dos alunos no curso,
ENADE. Na pagina do curso a cada de final de semestre, os académicos tem 0 acesso

para o preenchimento do instrumento de auto-avaliagéo do curso.
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3 EMENTARIO

1° SEMESTRE

IDENTIFICACAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS -
« Carga horéria total: 60 h

« Carga horéria teérica: 45 h

« Carga horéria pratica: 0 h

« Carga horaria de extenséo: 15 h

EMENTA
Ensino (45 h): Atuacdo do engenheiro de alimentos na industria de alimentos.
Atribuigcdes da profissdo e mercado de trabalho. Apresentagdo do PPC do curso.
Nocdes sobre ciéncia e tecnologia de alimentos. Principais operag¢des unitarias na
industria de alimentos. Elaboragao e apresentacao de trabalhos cientificos.
Extensédo (15 h): Os discentes do Curso de Engenharia de Alimentos irdo divulgar o
curso para os alunos do ensino médio das escolas da regido. Essa apresentacao e
divulgacdo serdo executadas mediante a realizacdo de palestras, onde seréo
utilizados materiais impressos e digitais relacionados a Universidade, ao Curso e a
atuacao do Engenheiro de Alimentos na industria. Essa atividade esta vinculada ao
Projeto de Extensao: A insercédo da Engenharia de Alimentos na comunidade.
OBJETIVO GERAL
Introduzir ao estudante o estudo dos conceitos béasicos, 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 profissao;

Proporcionar ao estudante o conhecimento dos processos industriais;

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

Divulgar o curso para os alunos do ensino médio das escolas da regiao" por "
aplicar agdes de extensdao na comunidade, divulgando o curso de Engenharia de
Alimentos para os alunos do ensino meédio das escolas da regiao"

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS
HOLTZAPPLE, M. T., REECE, W. D. Introdug¢ao a Engenharia. 1. Ed. LTC
(Grupo GEN), 2006.
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PEREIRA, L.T.V, BAZZO, W.A. Introdu¢ao a Engenharia - Conceitos,
Ferramentas e Comportamentos. 3. Ed, UFSC, 2008.

GIL, A. C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 4. Ed. Atlas, 20009.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
pratica. 2. Ed. Artmed, 2006.

Brazilian Journal of Food Research. ISSN 2448-
3184 (https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa)
Brazilian Journal of Food Technology. ISSN - 1981 - 6723

(http://bjft.ital.sp.gov.br/)
Food Science and Technology.ISSN: 1678-457X (https://www.scielo.br/j/cta/)

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos - Principios e Aplicagdes,Nobel, 2009.

EVANGELISTA, J. Alimentos: Um estudo abrangente. 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.

IDENTIFICAGCAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: QUIMICA GERAL
 Carga horaria total: 90 h
 Carga horaria tedrica: 60 h
 Carga horaria pratica: 30 h
» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Conceitos Basicos. Estrutura atdmica. Estequiometria de reagdes. Solu¢des. Modelos
Atdbmicos. Distribuicdo. Eletrénica. Tabela Periddica. Propriedades Periddicas.
Ligagcdes (I6bnica, Covalente, Metalica e Coordenada). Fungbes Inorganicas.
Termodinamica. Eletroquimica. Fenbmenos quimicos aos materiais usados nas
engenharias. Procedimentos experimentais: Vidraria e seguranga de laboratorio.
Limpeza de vidraria. Preparo de solu¢des. Acidos e Bases. Solubilidade de compostos
ionicos. Estequiometria. Termodinamica Quimica. Cinética Quimica. Equilibrio
Quimico. Reatividade de metais. Técnicas de separag¢ao de misturas. Eletroquimica


http://bjft.ital.sp.gov.br/
https://www.scielo.br/j/cta/
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OBJETIVO GERAL
Fornecer ao aluno a fundamentagao teérica, bem como uma visao fenomenoldgica da
Quimica. Desenvolver um raciocinio légico, bem como uma visao critica cientifica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

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

Transmitir conhecimento expressando-se de forma clara e consistente na divulgagéo
dos resultados cientificos.

Desenvolver habilidades praticas comuns em Laboratério de Quimica e aplicar na
pratica os conhecimentos adquiridos na teoria.

Relacionar os conteudos tedricos e os fendmenos do dia-a-dia para identificar, propor
e resolver problemas.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

Russell, J. B., Quimica Geral, V.1 e V.2, Makron Books, 2006

Mahan, B. M.; Myers, R. J. Quimica: um curso universitario, trad. 4* Ed. Edgard
Blucher, 1995.

Brown, L. S. & Holme, T. A. Quimica Geral Aplicada & Engenharia. Volume Unico. Ed.
Cengage Learning, 2010;
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522122745/pageid/0

KOTZ, J. C. & TREICHEL, P. M. Quimica Geral | e Reagdes Quimicas. Ed. Cengage
Learning, 2009.
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522118281/pageid/0

KOTZ, J. C. & TREICHEL, P. M. Quimica Geral Il e Reagdes Quimicas. Ed. Cengage
Learning, 2009.
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522118304/pageid/0

Trindade, D. F. et al., Quimica basica experimental. Ed. Icone. 2006.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

Jones, L. & Atkins, P. Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o meio
ambiente. Ed. Bookman, 2001.
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582604625/pageid/0

James, B. & Humiston, G. Quimica Geral, Vol. |, 1a ed. LTC, 1996.

James, B. & Humiston, G. Quimica Geral, Vol. I, 1a ed. LTC, 1996.

Bettelheim, F.; Introdugcdo a Quimica Geral. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522126354

Jespersen, N.D.; Hyslop, A.; Brady, J.A.; Quimica, a natureza molecular da matéria,
v.1 e v.2. Rio de Janeiro: LTC, 2017.
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521633969
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IDENTIFICAGCAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: ELEMENTOS DE FiSICA
» Carga horaria total: 30 h
» Carga horaria tedrica: 15 h
» Carga horaria pratica: 15 h
» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA
Grandezas fisica; graficos; instrumentos de medida; cinematica de uma particula.

OBJETIVO GERAL

Qualificar o graduando na compreensado de fenémenos fisicos e na solugdo de
problemas em fisica basica relacionados aos movimentos de uma particula.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

Utilizar linguagem especifica na expresséo de conceitos fisicos relativos a cinematica.
Identificar, propor e resolver problemas;

Reconhecer as relagcdes de desenvolvimento da Fisica com outras areas do saber,
tecnologia e instancias sociais;

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

A partir do entendimento do método empirico, saber avaliar a qualidade dos dados e
formular modelos, identificando seus dominios de validade;

Aplicar conhecimentos técnicos basicos de estatistica no tratamento de dados;
Educar e ampliar o poder de observacgao e de analise dos problemas fisicos;
Estruturar e elaborar relatérios sobre os experimentos realizados;

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

HALLIDAY, D.; RESNICK, R; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 8. ed. v. 1. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora Ltda, 2012.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. 1. ed. v. 1. Sdo Paulo: Editora Edgard
Blucher Ltda, 1997.

SEARS, F.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A.; ZEMANSKY, M. W. Fisica |: mecéanica.
10. ed. Sao Paulo: Editora Pearson Addison Wesley, 2009.

CAMPOS, A. A.; ALVES, E. S.; SPEZIALI, N. L. Fisica experimental basica na
universidade. 2. ed. Minas Gerais: Editora UFMG, 2005.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

ALONSO, F. Fisica: um curso universitario. v. 1. Sdo Paulo: Edgard Blicher Editora,
2002.

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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PIACENTINI, J. J. [et al.]. Introdu¢do ao laboratorio de fisica. Florianépolis: Editora
UFSC, 2008 GRUPO DE REELABORACAO DO ENSINO DE FiSICA. Fisica 1:
mecanica. 7. ed. Sao Paulo: Editora da Universidade de Sao Paulo, 2002.

HEWITT, P. G. Fisica conceitual. Trad. Trieste Feire Ricci e Maria Helena Gravina. 9.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: ELEMENTOS DE MATEMATICA
» Carga horaria total: 60 h
» Carga horaria tedrica: 60 h
 Carga horaria pratica: 0 h
» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Definigao e propriedades das operagdes de potenciagao e radiciagado. Operagcdes com
polinbmios. Produtos notaveis. Fatoragao algébrica. Equagéo: do 1° grau, do 2° grau,
biquadrada, fracionaria e irracional. Sistemas de equacdes com duas variaveis.
Inequacgdes. Razao e proporgao e suas relagdes. Regra de trés simples e composta.
Trigonometria. Fungbes de 1° Grau. Fungdes Constantes. Fungdes Quadraticas.
Fungdes definidas por sentencas. Fungdes Modulares. Fungdes Exponenciais.
Fungdes Logaritmicas. Fungdes Trigonométricas. Aplicagdes de Fungdes.

OBJETIVO GERAL

Ampliar a nogao sobre elementos de matematica elementar e compreender conceitos
e propriedades relacionados ao estudo de funcdes e suas aplicagcdes em diferentes
contextos, inclusive contextos reais.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Operar com conjuntos numéricos. Operar com expressdes algébricas. Interpretar e
resolver equagdes. Identificar e relacionar grandezas diretamente ou inversamente
proporcionais.

Representar fungdes algebricamente e graficamente. Analisar o comportamento de
uma funcdo em seu dominio.

Resolver problemas envolvendo funcgbes. Utilizar softwares para o estudo e
representacdo de fungdes. Compreender a relagdo entre a funcdo e sua
representacéo da realidade estudada.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS
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IEZZI, Gelson. Fundamentos de matematica elementar. 7. ed. Sdo Paulo, SP: Atual,
2005. 11 v.

ZAHN, M. Teoria elementar das fungdes. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna.

IEZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo. Matematica e realidade. 5. ed. Sao Paulo, SP: Atual,
2005. 4 v.(Educacado matematica). ISBN v.5 8535706232.

DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto e aplicagdes. 3.ed. Sdo Paulo, SP: Atica,
2008. ISBN 9788508113019.

COELHO, Flavio Ulhoa. Calculo em uma variavel. Sdo Paulo Saraiva 2013 1 recurso
online ISBN 9788502199774. (EBOOK)

SAADI, Alessandro; Silva, Felipe. Apostila Pré-calculo - parte 1. Disponivel em
https://prima.furg.br/images/livro-cpc2017.pdf

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

IEZZI, G. Fundamentos de Matematica Elementar: trigonometria. 8. ed. Sdo Paulo:
Atual, 2004. V. 3.

IEZZI, G.; DOLCE, O. MURAKAMI, C. Fundamentos de Matematica Elementar:
logaritmos. 9. ed. Sdo Paulo: Atual, 2004. V. 2.

IEZZI, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos de Matematica Elementar: conjuntos,
fungdes. Sao Paulo: Atual, 2004. V. 1. A matematica do ensino médio. 3. ed. Rio de
Janeiro: SBM, 2001. Vol. 1, 2 e 3. (Colecao do Professor de Matematica).

SILVA, B. A. et al. Atividades para o estudo de fungdes em ambiente computacional.
Sao Paulo: Iglu Editora, 2002.

CESAR, Paulo; LIMA, Elon Lages; MORGADO, A. C.; WAGNER, E. A matematica do
ensino médio. 10. ed. Rio de Janeiro, RJ: SBM, 2012. 3 v. (Colecdo do professor de
matematica; 13). ISBN 9788585818838 (v. 1).

MACEDO, Laecio; et al. Desenvolvendo o Pensamento Proporcional com o Uso de
um Objeto de Aprendizagem. Disponivel em
https://www.researchgate.net/publication/268047500 Desenvolvendo_o_Pensament
o_Proporcional_com_o_Uso_de um_Objeto_de_ Aprendizagem

OLIVEIRA, lzabella. Proporcionalidade: estratégias utilizadas na Resolucdo de
Problemas por alunos do Ensino Fundamental no Quebec. Disponivel em
http://www.periodicos.rc.biblioteca.unesp.br/index.php/bolema/article/view/3299.
MENDES, Felipe; et al. O processo de ensino e aprendizagem da fungéo quadratica
com o auxilio do software Winplot no ensino médio. Disponivel em
https://periodicos.ufsc.br/index.php/revemat/article/view/1981-
1322.2017v12n2p210/36381

IDENTIFICACAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: INTRODUGAO A ECONOMIA PARA ENGENHEIROS
» Carga horaria total: 30 h
» Carga horaria tedrica: 30 h
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» Carga horaria pratica: 0 h
» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Conceitos de economia: conceitos, principios, objetivos e problemas de economia;
divisdo da ciéncia econémica. Principios da demanda, oferta e elasticidade: demanda,;
oferta; equilibrio de mercado e elasticidade. Teoria do consumidor: teoria da utilidade;
curva de demanda individual e o equilibrio do consumidor e a teoria da escolha. Teoria
da firma e da producéo: conceito de produgao, funcio e fatores de producgao; custos
de producéo, curto e longo prazo. Estruturas de mercado: concorréncia perfeita;
monopoalio; oligopdlio e fatores que afetam a concorréncia e a produgao nas estruturas
de mercado. Nogdes de macroeconomia: objetivos/conceitos macroecondmicos e
instrumentos de politica macroeconémica.

OBJETIVO GERAL

Ao final da disciplina o aluno devera ser capaz de compreender 0s principais conceitos
econbmicos, tanto micro como macro, e analisar demanda-oferta, teoria do
consumidor e teoria da firma e produgao.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Compreender os principais conceitos microecondmicos.
Compreender os principais conceitos macroeconémicos.
Analisar fatores que impactam a demanda-oferta e elasticidade.
Analisar fatores que impactam as escolhas do consumidor.
Analisar fatores que impactam as decisdes sobre a producéo.
Compreender as estruturas de mercado.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

Krugmam, Paul, R. Introdugdo a Economia. Rio de Janeiro. Elsevier. 2007.

Montella, Maura. Economia, administragdo contemporanea e engenharia da
producdo: um estudo de firma. Rio de Janeiro. Qualitymark. 2006.

Vasconcellos, Marco Antonio Sandoval de. Economia: micro e macro. Sdo Paulo.
Atlas. 2008.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

MONTELLA, Maura. Economia, administracdo contemporanea e engenharia da
produgéo: um estudo de firma. Rio de Janeiro, RJ: Qualitymark, 2006. 117 p. ISBN
9788573036206.

HASENCLEVER, Lia; KUPFER, David. Economia industrial: fundamentos tedricos e
praticas no Brasil. Sdo Paulo, SP: Elsevier, 2002. 640 p. ISBN 8535209085.

Mochon, Francisco. Principios de Economia. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall. 2007.
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ENEGEP. Anais do Encontro Nacional de Engenharia de Produgdo. Disponiveis
em:https://portal.abepro.org.br/enegep/.

SIMPEP. Anais do Simpdsio Nacional de Engenharia de Producdo. Disponiveis
em:https://www.simpep.feb.unesp.br/.

Periddicos da area do curso, tais como: Revista Gestao e Produgao, disponivel no
link:https://www.gestaoeproducao.com/. Revista Producdo online, disponivel no
link:https://www.producaoonline.org.br/rpo.

IDENTIFICAGCAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: INTRODUGAO A ADMINISTRAGAO
» Carga horaria total: 30 h
» Carga horaria teérica: 30 h
» Carga horaria pratica: 0 h
» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Organizagdes. Fungbes Organizacionais. Administracdo. Escolas Classicas.
Pensamento Sistémico. Desempenho das Organizagbées. Processo Decisorio.
Planejamento e Estratégia.

OBJETIVO GERAL
Ao final do componente o discente deve ser capaz de compreender os temarios
apresentados na ementa deste componente curricular.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Relacionar o que sdo organizagodes, fungdes organizacionais, administragcéo, escolas
classicas, decisdes, definicdo de planejamento, objetivos e metas, planejamento
estratégico (visdo panoramica).

Compreender em relagdo aos principais tipos de decisdes, programadas e néo-
programadas, processo de resolugao de problemas.

Associar o pensamento sistémico.

Entender o desempenho das organizagdes e do processo decisorio.

Compreender o entendimento da missao, analise de ameacas e oportunidades,
analise de pontos fortes e fracos, formulagdo de estratégias, objetivos estratégicos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

CHIAVENATO, Idalberto. Introducao a teoria geral da administragdo. 7. ed. Rio de
Janeiro, RJ: Elsevier, 2004.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Fundamentos da administragdo: introdugao a
teoria geral e aos processos da administracéo. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014.
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MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introdugao a teoria geral da administragado. 3. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2015.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Teoria geral da administragdo: da revolugao
urbana a revolugao digital. 6. ed. Sao Paulo: Atlas, 2007.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

CHIAVENATO, ldalberto. Introducdo a Teoria Geral da Administragdo. 7. ed. Rio de
Janeiro, RJ: Elsevier, 2004.

MOTTA, Fernando C. Prestes; VASCONCELOS, Isabella Freitas Gouveia de. Teoria
geral da administracéo. 3. ed. Sdo Paulo, SP: Cengage Learning, 2008.

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucgas de. Histéria da administragdo: como entender
as origens, as aplicagbes e as evolugdes da administracdo. Sdo Paulo, SP: Atlas,
2012.

CHIAVENATO, Idalberto. Fundamentos de administragdo: os pilares da gestdo no
planejamento, organizagéo, direcdo e controle das organizagbes para incrementar
competitividade e sustentabilidade. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2021.

CHIAVENATO, Idalberto. Introdugcéo a teoria geral da administragdo: uma visao
abrangente da moderna administracdo das organizagdes: edigdo compacta. 5. ed.
Sao Paulo, SP: Atlas, 2022.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Fundamentos da administragdo: introdugao a
teoria geral e aos processos da administracao. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014.
MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introdugdo a administragcdo. 8. ed. revista e
atualizada. S&o Paulo: Atlas, 2012.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introdugéo a teoria geral da administragao. 3. ed.
Séao Paulo: Atlas, 2015.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Teoria geral da administragdo da revolugao
urbana a revolucao digital. 8. ed. Rio de Janeiro: Atlas, 2017.

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Reboucas de. Teoria geral da administracdo: edi¢ao
compacta. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

2° SEMESTRE

IDENTIFICACAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: DESENHO TECNICO |
* Carga horaria total: 60 h
* Carga horaria tedrica: 30 h
+ Carga horaria pratica: 30 h
» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA
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Histérico do Desenho Técnico; Conceitos basicos de Desenho Técnico; Esbocos a
mao livre; Instrumentacdo e normas de Desenho Técnico; Construcbes Geométricas;
Fundamentos Mongeanos; Projegdes Ortogonais; Perspectivas Axonométricas;
Perspectiva Cavaleira; Escalas; Cotagem; Fundamentos de Cortes.

OBJETIVO GERAL

Propiciar para que o discente desenvolva a capacidade de ler, interpretar e executar
o desenho técnico, bem como visualizar espacialmente elementos tridimensionais por
meio de quadros bidimensionais de representacao grafica e vice-versa com énfase
em projegdes ortograficas, perspectivas, detalhamento de soélidos geométricos
conforme as normas técnicas da ABNT (Associacao Brasileira de Normas técnicas).

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Desenvolver o raciocinio espacial; Trabalhar habilidades de representacdo de
desenho a mao livre e com uso de instrumental vinculado ao registro grafico do
desenho;

Desenvolver a capacidade de visualizar espacialmente elementos tridimensionais
através de quadros bidimensionais de representacao grafica e vice-versa.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

FREDERICK, E. G.; et al. Comunicagdo Grafica Moderna. Editora; BOOKMANN,
Porto Alegre, 2002, 534p.

MAGUIRE, D. E.; SIMMONS, C. H.; traducdo de Luis Roberto de Godoi Vidal.
Desenho Técnico Basico: problemas e solu¢des gerais de desenho. Editora: Hemus,
2004, 257p.

MANFE, G.; POZZA, R.; SCARATO G.; Tradugao de Eng. Carlos Antonio Laund.
Desenho Técnico Mecanico. Editora: Hemus, Sao Paulo, 2004.

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

MICELI, M. T.; FERREIRA, P. Desenho Técnico Basico. Editora: Ao Livro Técnico, Rio
de Janeiro, 2004, 143p.

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

SPECK, H. J.; PEIXOTO, V. V. Manual Basico de Desenho Técnico. Editora: UFSC, 5.
ed. Florianopolis, 2009. 203p.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES
THOMAS, E. F.; CHARKES, J. V. Desenho técnico e tecnologia grafica; 8. ed. atual.,
rev. e ampl. Sdo Paulo: Globo, 2005.
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Biblioteca Virtual da UNIPAMPA:
https://pergamum.unipampa.edu.br/biblioteca/index.php

De acordo com orientacdo da PROGRAD (Proé-Reitoria de Graduagao), bibliografia
mais atualizada sera apresenta durante o semestre corrente aos discentes.

IDENTIFICAGCAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: CALCULO A
 Carga horaria total: 60 h
» Carga horaria tedrica: 60 h
 Carga horaria pratica: 0 h
» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Limites. Continuidade. Derivadas. Regras de derivacéo. Derivagao implicita. Regra de
L'Hépital. Maximos e minimos e suas aplicagdes. Integral indefinida e técnicas de
integragao: substituicdo e integral por partes. Integral definida.

OBJETIVO GERAL
Capacitar o discente a compreender as nogdes basicas do Calculo Diferencial e
Integral, bem como suas aplicagdes.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Utilizar linguagem matematica na resolugao de problemas;

Desenvolver técnicas de determinagao de limites, calculos de derivadas e integrais;
Reconhecer a importdncia do calculo diferencial e integral em problemas que
envolvam variagdes, muito frequentes em Engenharia.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

ANTON, H. Calculo: um novo horizonte. 82 ed. Porto Alegre: Bookmann, 2007. V.1.
LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. 3% ed. S&o Paulo: Harbra, 1994.V.1.
STEWART, J. Célculo. 6% ed. S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2009. V.1.
GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. 5% ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001. V.1.
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

STEWART, J. Calculo. 5. ed. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2006. V.1.
MUNEM, M.A. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1982. V1.

EDWARDS, B.H.; LARSON, R. Calculo com aplicacdes. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2005.V1.

SWOKOWSKI, E. W. Calculo com geometria analitica. 22 ed., Sdo Paulo: Makron,
1994. Vol. 1.

FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Calculo A. 6% ed. Sdo Paulo: Makron, 2006.
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IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: ALGEBRA LINEAR E GEOMETRIA ANALITICA
 Carga horaria total: 60 h
 Carga horaria tedrica: 60 h
» Carga horaria pratica: 0 h
» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Vetores no R? e R3: definicado algébrica e geométrica, operagdes com vetores e suas
propriedades; produto escalar, produto vetorial, produto misto e suas aplicagcdes.
Matrizes: tipos, operagdes e matriz inversa. Determinantes: calculo do determinante e
suas propriedades. Sistemas lineares: métodos de resolucio e discussao de sistemas
lineares. Autovalores e autovetores.

OBJETIVO GERAL

A partir do estudo de vetores, utilizar técnicas algébricas para resolver problemas da
Geometria Analitica. Desenvolver a intuicdo e a visualizagdo espacial de figuras.
|dentificar a estrutura da Algebra Linear em seu carater geral de resultados e de sua
aplicabilidade em diferentes areas da Matematica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar e reconhecer as propriedades dos segmentos orientados e vetores.
Realizar operacdes e mudanca de base com vetores.

Estudar, reconhecer e posicionar retas no plano e espac¢o. Realizar operagdes
envolvendo matrizes, determinantes e sistemas de equagdes lineares.

Utilizar o conceito de espacos vetoriais e espacos com produto interno. Identificar e
aplicar a definicado de transformagdes lineares.

Verificar o conceito de autovalores e autovetores e suas aplicacbes envolvendo
determinacao de bases, bem como diagonalizagado de operadores lineares.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

ANTON, H., RORRES, C. Algebra Linear com Aplicacdes. 10. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2012.

JULIANELLI, J. R. Calculo Vetorial e Geometria Analitica. 1. Ed. Rio de Janeiro:
Ciéncia Moderna, 2008.
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WINTERLE, P. Vetores e Geometria Analitica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron
Books, 2014.

CAMARGO, |.; BOULOS, P. Geometria Analitica: Um Tratamento Vetorial. 3. ed. Sao
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

COELHO, F. U.; LOURENCO, M. L. Um Curso de Algebra Linear. 2. ed. Sdo Paulo:
Edusp, 2013.

LIMA, Elon Lages. Geometria Analitica e Algebra Linear. 2. ed. Rio de Janeiro: IMPA,
2006.

LIPSCHUTZ, S. Algebra Linear. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011 (Biblioteca
Virtual).

LAY, D. C. Algebra Linear e suas Aplicagdes. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018
(Biblioteca Virtual).

STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Geometria Analitica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson
Makron Books, 1987.

STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Algebra Linear. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron
Books, 2010.

IDENTIFICAGCAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: INTRODUGCAO AO PENSAMENTO COMPUTACIONAL
E A PROGRAMAGAO

» Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria teérica: 30 h

 Carga horaria pratica: 30 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Fundamentos de Pensamento Computacional: uso da abstracdo e decomposi¢ao na
abordagem de formulagdo e resolucdo de problemas, identificagdo de padrdes
existentes no contexto das solugdes, e modelagem da solugao por meio de algoritmos.
Fundamentos de algoritmos: conceituagéo e representagdo de algoritmos, variaveis
simples e compostas (vetores, cadeia de caracteres e matrizes) e seus tipos,
operagdes de atribuicdo, aritméticas e relacionais, entrada e saida de dados,
estruturas algoritmicas (blocos sequenciais, condicionais e de repeticao) e
subalgoritmos. No¢des sobre a integracao de hardware e software. Implementacgao de
algoritmos por meio de uma linguagem de programacao.

OBJETIVO GERAL
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Ser capaz de construir software, amparado por uma abordagem sistematica de
resolugcao de problemas, que atenda as diversas demandas formativas (no ambito
académico) e profissionais (relativas a sua atuagao enquanto egresso de um curso de
graduacao) para a criagao de solugdes com base computacional.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Explicar o papel dos algoritmos em um sistema de hardware/software.

Identificar as caracteristicas de um aplicativo que influenciam a
escolha/desenvolvimento de um algoritmo.

Esbocar um diagrama de blocos mostrando os principais componentes de um
computador simples.

Identificar os formatos de dados mais adequados para lidar com questdes como
alcance, precisao, exatidao e condi¢cdes que levam a estouro de representacao.
Entender por que as linguagens de alto nivel sdo importantes para melhorar a
produtividade.

Usar uma infraestrutura de desenvolvimento de software para descrever, compilar e
testar/executar aplicativos.

Explicar a execugao de um programa simples.

Escrever fungdes simples e explicar os papéis dos seus parametros e argumentos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

SANTOS, M.D.S.D.; MASCHIETTO, L.G.; SILVA, F.R.D.; AL., E. Pensamento
Computacional. Porto Alegre: SAGAH - Grupo A, 2021. 9786556901121. Disponivel
em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9786556901121/. Acesso em:
13 Jul 2022.

EDELWEISS, Nina. Algoritmos e programacao com exemplos em Pascal e C. Porto
Alegre Bookman 2014. (Livros didaticos UFRGS 23). ISBN 9788582601907 .
[https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582601907].

KERNIGHAN, Brian W.; RITCHIE, Dennis M. C, a linguagem de programacgao: padrao
ansi. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 1989. 289 p.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

DA TORRES, Fernando E.; SILVA, Patricia Fernanda; GOULART, Cleiton S.; et al.
Pensamento computacional. Porto Alegre: SAGAH - Grupo A, 2019. 9788595029972.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595029972/.
Acesso em: 13 jul. 2022.

WEBER, Raul Fernando. Fundamentos de arquitetura de computadores. 4. Porto
Alegre Bookman 2012 1 recurso online (Livros didaticos informatica UFRGS 8). ISBN
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9788540701434. Disponivel no Pergamum por meio do link:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788540701434

ASCENCIO, Ana Fernanda Gomes e CAMPQOS, Edilene Aparecida Veneruchi de.
Fundamentos da programagado de computadores: algoritmos, PASCAL, C/C++
(padrao ANSI) e JAVA. 3. ed. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2012. ISBN
978-85-64574- 16-8.

MANZANO, José Augusto N. G. Programagédo de computadores com C/C++. Séo
Paulo Erica 2014 1 recurso online ISBN 9788536519487 .
[https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536519487]

SOFFNER, Renato. Algoritmos e programacgao em linguagem C. Sdo Paulo Saraiva
2013. ISBN 9788502207530.
[https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788502207530]

MANZANO, José Augusto N. G. Algoritmos logica para desenvolvimento de
programacao de computadores. 28. Sao Paulo Erica 2016. ISBN 9788536518657.
[https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788536518657]

PATTERSON, David A.; HENESSY, John L. Organizacgao e Projeto de Computadores:
a interface hardware/software. 5. ed., Elsevier, 2017. Disponivel no Pergamum por
meio do link: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595152908/
RIBEIRO, L.; FOSS, L.; CAVALHEIRO, S. C. Entendendo o pensamento
computacional. arXiv. org, 2017. Disponivel em: https://arxiv.org/pdf/1707.00338.pdf.
Acesso em: 13 jul. 2022.

IDENTIFICAGCAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: QUIMICA ANALITICA TEORICA E EXPERIMENTAL
» Carga horaria total: 90 h
» Carga horaria tedrica: 45 h
 Carga horaria pratica: 45 h
» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Conceitos e objetivos da Quimica Analitica e Anadlise Quimica. Introducdo a analise
quimica qualitativa e quantitativa. Equilibrio Quimico: aplicagbes da constante de
equilibrio. Métodos volumétricos: neutralizagdo, precipitagcao, complexacao e 6xido-
reducdo. Analises quantitativas envolvendo calculos volumétricos. Gravimetria.

OBJETIVO GERAL
Identificar e compreender os principais tipos de equilibrios utilizados em Quimica
Analitica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Identificar os equilibrios quimicos homogéneos e heterogéneos em solugéo;
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Calcular a concentracao de equilibrio das espécies envolvidas nos diferentes tipos de
reacOes a partir dos valores de constantes de equilibrio;

Diferenciar as diferentes teorias dos métodos volumétricos;

Selecionar o método volumétrico mais adequado para analise quimica de interesse.
Identificar, propor e resolver problemas.

Compreender as diferentes etapas de um procedimento analitico.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

BACCAN, N.; ANDRADE, J. C.; GODINHO, O. E. S.; BARONE, J. S. Quimica Analitica
Quantitativa Elementar. 3. ed. (3. reimpressao), Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001.
HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos Editora S.A., 2005.

SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J. e CROUCH, S. R. Fundamentos de
Quimica Analitica. Traducao da 8. ed., Thomson Learning, 2006.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

BARBOSA, G. P. et al Quimica analitica uma abordagem qualitativa e quantitativa.
S&o Paulo Erica 2014 1 recurso online ISBN 9788536520179.

BOLLER, C. Quimica analitica qualitativa. Porto Alegre SER - SAGAH 2019 1 recurso
online ISBN 97885950279

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

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

VOGEL, A. I. Analise Quimica Quantitativa. 5. ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
1992.

IDENTIFICACAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: CIENCIA DOS MATERIAIS
» Carga horaria total: 45 h
» Carga horaria teérica: 30 h
» Carga horaria pratica: 15 h
» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Introdugédo a Ciéncia dos Materiais. Classificagdo dos materiais. Estrutura dos
materiais (estrutura atdbmica, estrutura cristalina, microestrutura e macroestrutura).
Relacao entre estrutura e propriedades dos materiais. Propriedades dos materiais.
Degradacao de materiais.

OBJETIVO GERAL
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Abordagem do estudo da estrutura dos materiais considerando sua estrutura atémica,
cristalina, microestrutura e macroestrutura, relacionando com suas propriedades e
aplicagdes em Engenharia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Ampliar os conhecimentos sobre os materiais: classificacdo, estrutura, propriedades
e degradacao;

Entender o comportamento dos materiais em geral e seu potencial de utilizagao;
Reconhecer os efeitos do meio e condi¢cdes de servigco — limitagdes;

Fornecer subsidios para compreender o comportamento dos materiais em servigo:
seu potencial de utilizagdo em fungao das condi¢cées do meio e de operagao."”

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

CALLISTER JR., W. D. Ciéncia e Engenharia de Materiais: uma introdugéo. 7 Ed., Rio
de Janeiro: LTC, 2008.

van VLACK, Lawrence H. Principios de ciéncias dos materiais. Sdo Paulo: Edgar
Blucher, 2008.

ASKELAND, Donald R.; Phule, Pradeep P. Ciéncia e Engenharia dos Materiais. Ed.
Traduzida. London: Chapman and Hall, 2008.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

GENTIL, V. Corrosédo. 5 Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

van VLACK, Lawrence H. Principios de Ciéncias e Tecnologia dos Materiais. 4 Ed.,
Rio de Janeiro: Campus, 2003.

COLPAERT, H. Metalografia dos Produtos Siderurgicos Comuns. 4 Ed., Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2008.

PADILHA, A. F. Materiais de Engenharia: microestrutura e propriedades. Sdo Paulo:
Hemus, 2007.

SHACKELFORD, James F. Introduction to Materials Science for Engineers. 6 Ed., New
Jersey: Prentice-Hall, Inc., 2005.

IDENTIFICACAO DO COMPONENTE
» Componente Curricular: METODOLOGIA DA PESQUISA
 Carga horaria total: 30 h
 Carga horaria tedrica: 0 h
* Carga horaria pratica: 0 h
» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA
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Introducdo a pesquisa cientifica. Método cientifico. Tipos de Pesquisas. Projeto de
Pesquisa. Comunicagao entre orientados/orientadores. Preparagcdo de documentos
técnico-cientificos. Preparo e organizacéo de curriculo. Etica na pesquisa. Trabalhos
académicos.

OBJETIVO GERAL

Conhecer e correlacionar os fundamentos, os métodos e as técnicas de analise
presentes na produgcdo do conhecimento cientifico para elaboragdo e
desenvolvimento de pesquisas e trabalhos académicos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Conhecer o método cientifico e caracterizar as etapas do processo de pesquisa;
Identificar os diferentes tipos de pesquisa;

Conhecer as diferengas entre a linguagem comum e a linguagem cientifica;
Estimular e orientar os académicos na analise e compreensido de conceitos e
fundamentos basicos, possibilitando aquisicdo de habilidades uteis na atividade
profissional.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

POPPER, KARL R., A l6gica da pesquisa cientifica/ Sao Paulo : Cultrix, 2007. 567 p.
MARCONI, M. A., Fundamentos de metodologia cientifica / 7. ed. Sao Paulo, SP :
Atlas, 2010. 297 p.

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

LAKATOS, E.M., Técnicas de Pesquisa: Planejamento e execucdo de pesquisas,
amostragens e técnicas de pesquisa, elaboracao, analise e interpretacdo de dados /
7. ed. Sao Paulo : Atlas, 2009. 277 p.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

FEITOSA, V. C., Redagao de textos cientificos / 10. ed. Sdo Paulo: Papirus, 2006. 155
p.

GIL, A. C., Como elaborar projetos de pesquisa / 4.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 171 p.
Construindo o saber: metodologia cientifica: fundamentos e técnicas / 18. ed.
Campinas, SP : Papirus, 2007. 175 p.

RUDIO, F. V., Introducéo ao projeto de pesquisa cientifica / 36. ed. Petropolis : Vozes,
2009. 144 p.

CERVO, A. L., Metodologia cientifica 6. ed Sao Paulo, SP : McGraw-Hill do Brasil,
2007 xii; 162 p
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3° SEMESTRE
IDENTIFICACAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: FISICA TEORICA E EXPERIMENTAL A
» Carga horaria total: 75 h
 Carga horaria tedrica: 60 h
» Carga horaria pratica: 15 h
» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Leis de Newton; trabalho e energia; conservacdo da energia; momento linear e
colisbées; Rotagao de corpos rigidos; dinamica do movimento de rotagao; equilibrio e
elasticidade; movimento periodico.

OBJETIVO GERAL

Verificar a existéncia dos fendbmenos fisicos no mundo real e a pertinéncia do equilibrio
de corpos rigidos na mecanica Newtoniana, movimento e dinamica de rotagao,
elasticidade e movimento periddico.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Utilizar linguagem especifica na expressao de conceitos fisicos relativos a mecanica
newtoniana;

Identificar, propor e resolver problemas;

Reconhecer as relagcdes de desenvolvimento da Fisica com outras areas do saber,
tecnologia e instancias sociais;

Transmitir conhecimento expressando-se de forma clara e consistente na divulgagéo
dos resultados cientificos;

A partir do entendimento do método empirico, saber avaliar a qualidade dos dados e
formular modelos, identificando seus dominios de validade;

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

HALLIDAY, D.; RESNICK, R; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 8. ed. v. 1. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora Ltda, 2012.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. 1. ed. v. 1. S&o Paulo: Editora Edgard
Blicher Ltda, 1997.

SEARS, F.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A.; ZEMANSKY, M. W. Fisica |: mecéanica.
10. ed. Sao Paulo: Editora Pearson Addison Wesley, 2009.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES
ALONSO, F. Fisica: um curso universitario. v. 1. Sdo Paulo: Edgard Blucher Editora,
2002.
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FEYNMAN, R. P.; LEIGHTON, R. B.; SANDS, M. The Feynman lectures on

physics. v. 1. Reading: Addison Wesley, 1963. GRUPO DE REELABORACAO DO
ENSINO DE FIiSICA. Fisica 1: mecanica. 7. ed. Sdo Paulo: Editora da Universidade
de Sao Paulo, 2002.

HEWITT, P. G. Fisica conceitual. Trad. Trieste Feire Ricci e Maria Helena Gravina. 9.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros. 5. ed. v. 1. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora Ltda, 2006.

IDENTIFICAGCAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: CALCULO B
 Carga horaria total: 60 h
 Carga horaria tedrica: 60 h
» Carga horaria pratica: 0 h
» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Integrais trigonométricas e inversas. Integrais por fragées parciais. Integrais
Improprias. Aplicagdes do calculo integral. Fungdes de varias variaveis. Derivagao
Parcial. Derivada Direcional, Vetor Gradiente.

OBJETIVO GERAL

Compreender os conceitos de integragao para fun¢gdes de uma variavel real e suas
técnicas de resolucdo. Resolver problemas fisicos através de integragdo. Reconhecer
funcdes de varias variaveis e compreender os conceitos de derivada parcial, direcional
e vetor gradiente.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Conhecer e classificar os métodos de resolugao de integrais.

Interpretar e resolver problemas em diferentes contextos usando o calculo integral.
Compreender a relagao entre derivada direcional, vetor gradiente e taxa de variagao
maxima.

Estudar extremos de fung¢des de varias variaveis.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

ANTON, H. Calculo: um novo horizonte. 82 ed. Porto Alegre: Bookmann, 2007. V.1.
V.2.

LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. 32 ed. Sao Paulo: Harbra, 1994. V.1.
V.2.

STEWART, J. Célculo. 6% ed. S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2009. V.1. V.2.
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GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. 52 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001. V.1. V.2.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Calculo A. 62 ed. Sdo Paulo: Makron, 2006.

STEWART, J. Calculo. 5. ed. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2006. V.1. V.2.

MUNEM, M.A. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1982. V1. V.2.

EDWARDS, B.H.; LARSON, R. Calculo com aplicagdes. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2005. V.1. V.2.

SWOKOWSKI, E. W. Calculo com geometria analitica. 22 ed., Sdo Paulo: Makron,
1994. Vol. 1.

V2.

IDENTIFICAGCAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: FiSICO-QUIMICA |
» Carga horaria total: 60 h
» Carga horaria tedrica: 60 h
» Carga horaria pratica: 0 h
» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA
Gases ideais e reais. Calor, Energia e Trabalho. Primeiro, segundo e terceiro
principios da termodinamica. Termoquimica. Critérios de equilibrio e espontaneidade.

OBJETIVO GERAL

Introduzir aos académicos os conceitos basicos de fisico-quimica, permitindo o
entendimento dos fendmenos Fisico-Quimicos, em particular o comportamento de
gases ideais e reais e principios da termodinamica quimica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Proporcionar aos académicos os conceitos da Fisico-quimica, permitindo
entendimento dos fendbmenos observados na Quimica;

Fornecer ao académico a fundamentacdo tedrica, bem como uma visao
fenomenolégica da Fisico-Quimica;

Desenvolver um raciocinio l6gico, bem como uma viséao critica cientifica;

Relacionar os conteudos teéricos com os fendmenos do dia-a-dia;

Identificar, propor e resolver problemas; - Reconhecer as relagdes de desenvolvimento
da Quimica com outras areas do saber, tecnologia e instancias sociais.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS
ATKINS, P.W. Fisico-Quimica; vol. 1, 82 ed., Rio de Janeiro: LTC Editora, 2008.
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ATKINS , P.W. Fisico-Quimica: Fundamentos; 5% ed. Rio de Janeiro: LTC Editora,
2011.

CASTELLAN, G. W. Fundamentos de fisico-quimica. Rio de Janeiro: LTC Editora,
2007.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

PILLA, Luiz, Fisico-Quimica; 2V. 2.Ed. Porto Alegre, UFRGS, 2006.

BALL, D.W., Fisico-Quimica; 2V, S&do Paulo, Pioneira, 2005.

MOORE W.J., Fisico-Quimica; 2V, 4.Ed. Sado Paulo, Edgard Blucher, 1976.

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

ATKINS, P.W., Fisico-quimica bioldgica; Rio de Janeiro, LTC, 2006.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

+ Componente Curricular: INSTRUMENTAGAO E CONTROLE DE PROCESSOS
NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

» Carga horaria total: 30 h

 Carga horaria teérica: 30 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Instrumentacgao industrial: medidores de pressao, temperatura, vazao e nivel. Valvulas
de controle. Conceitos gerais sobre malhas de controle de processos. Aplicagao de
sistemas de controle a processos e operagdes unitarias na industria de alimentos.
Controladores Industriais.

OBJETIVO GERAL
Capacitar o estudante a desenvolver conhecimentos e habilidades na aplicacdo de
instrumentacao e controle na industria de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar, caracterizar e utilizar os principais instrumentos de medida e de controle
de processos na industria de alimentos, assim como das valvulas industriais;
Identificar os principais tipos de sistemas de controle;

Interpretar malhas de processos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

SIGHIERI, L. Controle Automatico de Processos Industriais Instrumentacao. Edgard
Blucher, 1973. 2. BEGA, E.A., et al. Instrumentacao industrial. Interciéncia, 2005. 3.
SOISSON, H.E. Instrumentacgao industrial. Hemus. 2007.
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BEGA, E.A,, et al. Instrumentacédo industrial. Interciéncia, 2005.
SOISSON, H.E. Instrumentacao industrial. Hemus. 2007.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

OGATA, K. Engenharia de controle moderno. Prentice Hall do Brasil. 2003.

FIALHO, A.B. Instrumentacao industrial: conceitos, aplicagdes e analises. 7 Ed. Erica.
2011.

ALVES, J.L.L. Instrumentagéo, Controle e Automacéo de Processos. LTC, 2005.
BEGA, E.A. Instrumentagao aplicada ao controle de caldeiras. Interciéncia, 2003.
CAMPOS, M.C.M.M., TEIXEIRA, HERBERT C. G. Controles tipicos de equipamentos
e processos. Edgard Blucher. 2006.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: QUIMICA ORGANICA
» Carga horaria total: 60 h

 Carga horaria teérica: 60 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Estudo do atomo de carbono, acidos e bases organicos, hidrocarbonetos alifaticos
(alcanos, alquenos e alquinos), estereoquimica, aromaticidade, alcoois, fendis, éteres,
aldeidos, cetonas, acidos carboxilicos e derivados, aminas, compostos heterociclicos,
reagdes organicas selecionadas, carboidratos.

OBJETIVO GERAL
Proporcionar aos alunos os conceitos da Quimica Organica, permitindo entendimento
dos fendbmenos observados na quimica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Descrever e reconhecer as fungdes organicas e seus representantes mais
importantes;

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

Proporcionar a compreensao dos principios basicos das Reacdes organicas;
Apresentar e interpretar a estrutura Quimica das principais Biomoléculas.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS
T.W.Graham SOLOMONS, Craig Fryhle, Quimica Orgénica - Vol. 1, 8 Ed, Ltc, 2005.
T.W.Graham SOLOMONS, Craig Fryhle, Quimica Orgéanica - Vol. 2, 8 Ed, Ltc, 2006.
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Peter C. VOLLHARDT, Neil E. SCHORE, Quimica Organica: Estrutura E Fungéo, 4
Ed., Bookman, Porto Alegre, 2004.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

Neil E. Schore, Organic Chemistry Study Guide With Solutions Manual, 5 Ed, W. H.
Freeman, 2005.

Paula Yurkanis Bruice, Quimica Organica - Vol. 1, 4 Ed, Prentice Hall, 2006.

Paula Yurkanis Bruice, Quimica Organica - Vol. 2, 4 Ed., Prentice Hall, 2006.

John Mcmurry, Quimica Orgéanica: Combo, 6 Ed, Thomson Learning, 2004.
SOLOMONS, T. W. Graham, FRYHLE, Craig. Quimica orgénica. V. 1, 8. Ed., LTC,
2005.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: DESENHO TECNICO I
» Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria tedrica: 30h

» Carga horaria pratica: 30 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

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

OBJETIVO GERAL

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

OBJETIVOS 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 impressao.
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REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

OLIVEIRA, A, de. AutoCAD 2009: Um Novo Conceito de Modelagem 3D e
Renderizagao. Erica, 2008, 298p.

OLIVEIRA, A, de. AutoCAD 2007: Modelagem 3D e Renderizacdo em Auto Nivel.
Erica, 2006, 277p.

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

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

LIMA, C. C. N. A de. Estudo Dirigido de AutoCAD 2007. Erica, 2007, 300p.
ROHLEDER, E.; SPECK H. J.; SILVA, J. C. da; Tutoriais de Modelagem 3D utilizando
o Solidworks. Visual Books. 2006. 115p.

VENDITTI, M. V. dos R. Desenho técnico sem prancheta com AutoCad 2008. 2. Ed.
Visual Books. Floriandpolis — SC; 2007, 284p.

SOUZA, A. C. de; ROHLERDER E.; SPECK H. J.; GOMEZ L. A. SolidWorks 2003:
modelagem 3D. Visual books, 2005, 188p.

FIALHO, A. B. SolidWorks premium 2009: teoria e pratica no desenvolvimento de
produtos industriais - plataforma para projetos CAD/CAE/CAM. Erica, 2008, 568p.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: TOPICOS JURIDICOS E SOCIAIS
» Carga horaria total: 30 h

» Carga horaria teérica: 30 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Nocoes e origens do direito Comercial, Tributario, Administrativo e do Trabalho.
Regulamentagcdo do exercicio da profissdo de Engenheiro. Funcdo social do
profissional da Engenharia; Etica na profisséo, Tematica das relagdes Etnico-Raciais.

OBJETIVO GERAL

Capacitar o discente a desenvolver conhecimentos basicos na area juridica e social
aplicada a Engenharia, aliando estes conhecimentos a ética e as tematicas étnicos-
raciais.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Interpretar as legislagdes referente aos diferentes ramos do direito;

Interpretar leis trabalhistas. Direitos e Deveres

Conhecer e aplicar a regulamentagao do exercicio da profissdo de Engenharia
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Discutir sobre as questdes sociais, étnicas e raciais

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

BOBBIO, N., Estado, governo, sociedade: para uma teoria geral da politica, Editora:
Paz e Terra, 173p., 2010.

MARTINS, F., Curso de direito comercial: empresa comercial, empresarios individuais,
microempresas, sociedades comerciais, fundo de comeércio, Editora: FORENSE,
489p., 2010.

MANUS, P. e ROMAR, C., CLT e Legislagdo Complementar em Vigor, Editora: atlas,
984p. 2010.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

CONSTITUICAO DA REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL DE 1988, disponivel em
www.planalto.gov.br

MARTINS, F. Curso de direito comercial : empresa comercial, empresarios individuais,
microempresas, sociedades comerciais, fundo de comercio, 2010

Regulamentag¢do do exercicio da Engenharia de Alimentos lei n° 5.194 de dezembro
de 1966 e da Resolucao 218 de 29/06/1973 do CONFEA

Parecer CNE/CP n° 3, de 10 de margo de 2004

Resolugdo CNE/CP n° 1, de 17 de Junho de 2004

4° SEMESTRE
IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: INTRODUGAO A BIOQUIMICA
 Carga horaria total: 45 h

* Carga horaria tedrica: 30 h

 Carga horaria pratica: 15 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Organizagao celular. Agua como o principal solvente de biomoléculas. lonizagéo da
agua. Composigao e importancia de acidos nucléicos. Aminoacidos e proteinas com
atividade biologica. Natureza das reacdes enzimaticas, caracteristicas das enzimas,
cinética enzimatica, ativadores e inibidores. Metabolismo de carboidratos.
Metabolismo de lipideos. Metabolismo de proteinas.

OBJETIVO GERAL
Capacitar o aluno a compreender os principais sistemas bioquimicos e correlacionar
com as principais alteracdes nos alimentos.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

Compreender a importancia e participagao da bioquimica nos sistemas vivos;
Identificar e caracterizar os sistemas bioquimicos alimentares;

Capacitar o aluno a relacionar a bioquimica com o campo de atuagao dos profissionais
envolvidos com a ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de Bioquimica. 4° Edigao.
Editora Sarvier, 2007. -
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582715345/pageid/0
MACEDO, G. A.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; et. al.. Bioquimica experimental de
alimentos. 1° Edic&o. Editora Varela, 2005.

ESKIN, N. A. M. Biochemistry of foods. Academic Press, New York, 1990.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

FURLONG, E. B. Bioquimica: Um enfoque para Alimentos. Edgraf, 2000.
CAMPBELL, M. K. SHAWN O. FARREL. Bioquimica. 5 Ed, Porto Alegre, Artmed,
2007. https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522125005/pageid/0
KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplicagdes Praticas. 1 Ed.
Guanabara, 2008.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L., FENNEMA O. R. Quimica de alimentos, Ed. Artmed,
Porto Alegre, 2010.

VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT Charlotte W. Fundamentos de Bioquimica, Ed. Artmed,
Porto Alegre, 2002.

Journal of Food Biochemistry: ISSN: 1745-
4514.( https://onlinelibrary.wiley.com/journal/17454514)

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: QUIMICA DE ALIMENTOS
* Carga horaria total: 60 h

 Carga horaria tedrica: 45 h

 Carga horaria pratica: 15 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA
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Propriedades da agua, atividade de agua e seus efeitos na estabilidade de alimentos.
Carboidratos: propriedades e reagbes. Carboidratos em alimentos. Lipidios:
propriedades e reagdes. Lipidios em alimentos. Proteinas: Propriedades e reagoes.
Proteinas em alimentos. Vitaminas em alimentos.

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

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar e caracterizar as propriedades da agua na estabilidade dos alimentos;
Identificar e caracterizar as propriedades e fungbes dos carboidratos, proteinas,
lipidios e vitaminas;

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

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

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

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

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

Food Chemistry. ISSN: 0308-8146 (https://www.journals.elsevier.com/food-chemistry)
Food Science and Technology. ISSN: 1678-457X (https://www.scielo.br/j/cta/)
Brazilian Journal of Food Technology. ISSN - 1981 - 6723 (http://bjft.ital.sp.gov.br/)

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

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

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

GONCALVES, E. C.B. A. Analise de Alimentos: Uma visdo quimica da nutricdo. 2 ed.
Varela. 2009.

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

FOOD CHEMISTRY; ISSN: 0308-8146

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

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: FISICA TEORICA E EXPERIMENTAL D
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 Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria tedrica: 45 h

» Carga horaria pratica: 15 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Carga elétrica e campo elétrico; lei de Gauss; potencial elétrico; capacitancia e
dielétricos; corrente; dipolo elétrico; propagacao da luz; ética geométrica; instrumentos
oticos; interferéncia e difragéo.

OBJETIVO GERAL
Verificar a existéncia dos fenébmenos fisicos no mundo real e a pertinéncia das leis e
conceitos estudados em eletrostatica e otica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Utilizar linguagem especifica na expressdo de conceitos fisicos relativos a
eletrostatica e a dtica;

Identificar, propor e resolver problemas;

Reconhecer as relagdes de desenvolvimento da Fisica com outras areas do saber,
tecnologia e instancias sociais;

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

A partir do entendimento do método empirico, saber avaliar a qualidade dos dados e
formular modelos, identificando seus dominios de validade;

Aplicar conhecimentos técnicos basicos de estatistica no tratamento de dados;
Educar e ampliar o poder de observacao e de analise dos problemas fisicos;
Estruturar e elaborar relatorios sobre os experimentos realizados.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

HALLIDAY, D.; RESNICK, R; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 9. ed. v. 4. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora Ltda, 2012.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. 1. ed. v. 3. e v. 4, Sdo Paulo: Editora
Edgard Blucher Ltda, 1997.

SEARS, F.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A.; ZEMANSKY, M. W. Fisica 3:
eletromagnetismo. 12. ed. Sao Paulo: Addison Wesley, 2009.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 7. ed. v. 3. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES
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CAMPOS, A. A,; ALVES, E. S.; SPEZIALI, N. L. Fisica experimental basica na
universidade. 2. Ed. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2008.

CHAVES, A. Fisica basica: eletromagnetismo. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos Editora Ltd, 2007.

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

MACHADO, K. D. Teoria do eletromagnetismo. 2. ed. v. 1. e v. 2. Ponta Grossa: Editora
UEPG, 2004.

HEWITT, P. G. Fisica conceitual. Trad. Trieste Feire Ricci e Maria Helena Gravina. 9.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2007

SERWAY, R. A.; JEWETT Jr., J. W. Principios de fisica: eletromagnetismo. Sao
Paulo:Cengage Learning, 2004.

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros. 5. ed. v. 2. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora Ltda, 2006.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

Componente Curricular: PROBABILIDADE E ESTATISTICA APLICADA A
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

» Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria tedrica: 45 h

 Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 15 h

EMENTA

Ensino (45 h): Introducdo a Probabilidade. Variaveis Aleatorias. Amostragem e
Estimacéo. Testes de Hipoteses. Correlacdo e Regressdo. Estatistica Descritiva.
Experimentos em delineamentos inteiramente casualizados Simples (DIC), em blocos
(DB) e fatoriais. Estudos de interagdes. Comparagdes multiplas. Introducdo ao
Planejamento experimental.

Extensdo (15 h): Serdo realizados contatos com industrias, micro e pequenos
empreendedores individuais a fim de captar demandas relacionadas a analise de
dados (vendas, processos, proposicao de planejamento de experimentos, entre
outros). Atividade relacionada ao Projeto de Extensdo A inser¢édo da Engenharia de
Alimentos na comunidade, registrado com o numero).

OBJETIVO GERAL
Proporcionar aos estudantes o desenvolvimento de competéncias para avaliacdo de
dados, modelos e fenbmenos de problemas em engenharia. Além disso,
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instrumentalizar os académicos na utilizacdo de softwares estatisticos para avaliagcao
de dados.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Elaborar gréaficos e estimar parametros por meio de softwares estatisticos;
Reconhecer os tipos de variaveis existentes, bem como as principais técnicas de
amostragem;

Conhecer e aplicar a analise exploratoria de dados em estudos de caso;

Aplicar os fundamentos da inferéncia estatistica a situacdes experimentais na area de
alimentos;

Introduzir os principios de experimentagdo usados em alimentos;

Introduzir os alunos no uso de software estatistico;

Incentivar os alunos para a leitura de artigos cientificos de peridédicos da area de
Engenharia de Alimentos que utilizem analise estatistica.

Possibilitar ao académico difundir conhecimentos de analise de dados as empresas
da regiao

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

BUSSAB, W.O., MORETTIN, P.A. Estatistica Basica. Sdo Paulo: Saraiva. 2010.
DEVORE, J. L. Probabilidade e estatistica para Engenharia e Ciéncias. Cengage E
Learning, 2011 -
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788522128044/pageid/6
DOUGLAS C. M., GEORGE C. R, NORMA F. H. Estatistica aplicada a Engenharia.
Editora LTC, Rio de Janeiro, 2004.

BARROS N., B. Como fazer experimentos: pesquisa e desenvolvimento na ciéncia e
na industria.

Jornal de Estatistica Aplicada. ISSN: 1360-0532 (Journal of Applied Statistics)

Jornal Brasileiro de Probabilidade e Estatistica. ISSN: 0103-0752 (Brazilian Journal of
Probability and Statistics)

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

BARBETTA, P. A. et al. Estatistica para Cursos de Engenharia e Informatica. Sao
Paulo. Atlas, 2008.

MARTINS, G.A.; FONSECA, J.S. Curso de estatistica, Editora Atlas, 6° edicdo, 1998.
VIEIRA. S. Estatistica experimental. Editora Atlas, 22 edi¢cao, 1999.

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

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

VIEIRA, S. Analise de variancia. Editora Atlas, 2006.

IDENTIFICACAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: CALCULO C



140

 Carga horaria total: 60 h
 Carga horaria tedrica: 60 h
 Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Quadricas, Sistemas de coordenadas polares, cilindricas e esféricas. Integrais duplas
e triplas. Fungdes vetoriais. Integrais curvilineas. Operadores divergente, laplaciano e
rotacional. Integrais de superficie. Teoremas de Gauss, Green e Stokes.

OBJETIVO GERAL

Compreender os conceitos de mudangas de coordenadas e integral para fungdes de
varias variaveis. Compreender os conceitos de fungdes vetoriais e os teoremas de
Gauss, Green e Stokes.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Compreender a relacao entre o sistema de coordenadas cartesianas e os sistemas de
coordenadas polares, cilindricas e esféricas.

Compreender os conceitos sobre integrais duplas e triplas e utiliza-los para resolver
problemas em diferentes contextos.

Compreender os conceitos sobre campos escalares, campos vetoriais, fluxo,
divergente e rotacional de campos vetoriais e resolver problemas envolvendo campos
vetoriais.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

ANTON, H. Calculo: um novo horizonte. 82 ed. Porto Alegre: Bookmann, 2007. Vol. 2.
LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. 3% ed. Sao Paulo: Harbra, 1994. Vol.
2.

STEWART, J. Calculo. 62 ed. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2009. Vol. 2.
GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. 52 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001. Vol. 2. Vol
3.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Calculo A. 62 ed. Sdo Paulo: Makron, 2006.
STEWART, J. Calculo. 5. ed. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2006. V.2.
ANTON, H. Calculo: um novo horizonte. 6. ed. Porto Alegre: Bookmann, 2000. V. 2.
MUNEM, M.A. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1982. Vol. 2.

EDWARDS, B.H.; LARSON, R. Calculo com aplicacdes. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2005. Vol. 2.

SWOKOWSKI, E. W. Calculo com geometria analitica. 22 ed., Sdo Paulo: Makron,
1994. Vol. 2.
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KAPLAN, W. Calculo Avangado. Edgard Blucher, 1972. Vol. 2.
SIMMONS, G. F. Célculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron Books,
1987. Vol. 2.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: TERMODINAMICA
 Carga horaria total: 60 h

 Carga horaria tedrica: 60 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Conceitos  basicos. Sistema  termodindmico.  Equilibrio  termodinamico.
Comportamento termodinamico de uma substancia simples. Equilibrio de fases numa
substancia pura. Tabelas de propriedades termodinamicas. Gas ideal. Trabalho e
calor. Primeira Lei da Termodinamica. Energia interna. Entalpia. Conservacédo de
massa e o volume de controle. Equagéo do balango de energia. Segunda Lei da
Termodinamica. Entropia. Disponibilidade e 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.

OBJETIVO GERAL

Desenvolver, nos académicos, competéncias e habilidades de analise e investigagao
no que tange aos conteudos de propriedades termodindmicas de sistemas de
engenharia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Ao final do componente curricular, espera-se que o aluno tenha capacidade de
entender o significado fisico das propriedades termodinémicas, localizar os estados
nas tabelas termodinamicas, reconhecer as diferentes regides do diagrama P-V-T,
Calcular o trabalho e o calor transferido em diferentes processos;

Aplicar a primeira e a segunda Lei da termodinémica;

Usar as propriedades de entropia;

Aplicar o conceito de irreversibilidade e de disponibilidade, identificar e utilizar os
ciclos termodinamicos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS
VAN WYLEN, G.; SONNTAG, R. E.; BORGNAKKE, C. Fundamentos da
termodinamica Classica. 4.Ed. Sado Paulo: Edgard Blicher, 1995.
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LEVENSPIEL, O., TERMODIN MICA AMISTOSA PARA ENGENHEIROS, EDGARD
BLUCHER, 2002.
OLIVEIRA, M. J., Termodinamica, Livraria da Fisica, 2005.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

PILLA, LUIZ. Fisico-Quimica |: Termodinamica Quimica e Equilibrio. 2 Ed. Porto
Alegre: Ed. da UFRGS, 2006.

POTTER, MERLE C., SCOTT, ELAINE P. Termodinamica, Thomson, 2006.
WRESZINSKI, WALTER F., Termodinamica, EDUSP, 2003.

MORAN, MICHAEL J., SHAPIRO, HOWARD N. Principios de termodinadmica para
engenharia, LTC, 2009.

SONNTAG, R. E.; BORGNAKKE, C. Introdu¢do a Termodinamica para Engenharia.
Rio de Janeiro: LTC, 2003

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: EQUAGOES DIFERENCIAIS ORDINARIAS
» Carga horaria total: 60 h

 Carga horaria tedrica: 60 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Equacgbes diferenciais ordinarias lineares e né&o-lineares. Elementos de séries de
Fourier, fungdes especiais. Transformadas de Laplace. Equagdes da fisica classica.
Método da separagao de variaveis. Outras aplicagdes.

OBJETIVO GERAL

Compreender os métodos de solugdo de equacdes diferenciais ordinarias (EDO) e
suas aplicagdes. Compreender os conceitos de sequéncias, séries e suas aplicagdes.
Aplicar Transformada de Laplace na solug¢ao de equacgdes diferenciais ordinarias.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Resolver equacgdes diferenciais ordinarias (EDO) de primeira ordem e de ordem
superior.

Compreender e aplicar técnicas de resolucdo de EDO aplicadas em modelos
matematicos.

Explorar diferentes técnicas de resolucao de sistemas de Equacgdes Diferenciais.
Compreender a importancia de sequéncias e séries e seus conceitos.

Estudar solugdes em séries para equacgdes diferenciais lineares.
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Compreender os conceitos de transformada de Laplace e aplica-los em fungdes e em
equacdes diferenciais.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

BOYCE, W. E. & DIPRIMA, R. C. Equacgdes Diferenciais Elementares e Problemas de
Valores de Contorno. 8% ed., LTC,

KREYSZIG, E. Matematica Superior. LTC. Vol. 1

ZILL, D. G., Equacdes Diferenciais. Makron, 2001. Vol. 1

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

KAPLAN, W. Calculo Avancgado. Edgard Blucher, 1972. Vol. 2.

LAY, D. C. Algebra linear. 22 ed., Rio de Janeiro: LTC, 1999.

HILL, D. G. Equagdes Diferenciais com Aplicagdes em Modelagem. Thomson
Learning.

SANCHEZ, D. A. Ordinary differential equations and stability theory: an introduction.
New York: Dover Publications, 1968.

SPIEGEL, M. R. Transformadas de Laplace; resumo e teoria. McGraw Hill, 1971.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: EQUAGOES DIFERENCIAIS PARCIAIS
 Carga horaria total: 30 h

» Carga horaria tedrica: 30 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Elementos de séries de Fourier, fungdes especiais. Transformadas de Laplace.
Equacbes da fisica classica. Método da separacao de variaveis. Outras aplicagdes.
Solugdes numéricas para equacgdes da fisica classica.

OBJETIVO GERAL

Estudar a transformada de Laplace e suas aplicacées. Resolver os principais tipos de
equacgdes diferenciais parciais lineares de segunda ordem (Calor, Onda e Laplace),
utilizando transformada e série de Fourier.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Resolver equagdes diferenciais Parciais (EDP).

Compreender e aplicar técnicas de resolucdo de EDP aplicadas em modelos
matematicos.
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Compreender a importancia de transformadas de Laplace e da transformada e série
de Fourier na solucédo de EDP.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

FIGUEIREDO, D. G. de. Andlise de Fourier e equacdes diferenciais parciais. 42 ed.,
Rio de Janeiro: IMPA, 2009. (Col. Projeto Euclides).

IORIO, V. M. EDP: um curso de graduacéo. 22 ed., Rio de Janeiro: IMPA, (Col.
Matematica universitaria).

ZILL, D.G.; CULLEN, M.R. Equacdes Diferenciais. 32 ed., Sdo Paulo: Pearson, 2008,
Vol.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

BOYCE, W. E. & DIPRIMA, R. C. Equacgdes Diferenciais Elementares e Problemas de
Valores de Contorno. 82 ed. LTC, 2006.

EVANS, L.C. Partial differential equations. 22 ed., Providence: American Mathematical
Society, 2010.

IORIO, R. J. Jr.; IORIO, V. de M. Equacdes diferenciais parciais: uma introduc&o. Rio
de Janeiro: IMPA, 1998. (Proj. Euclides).

CHURCHILL, R. V. Séries de Fourier e problemas de valores de contorno. 22 ed., Rio
de Janeiro: Guanabara, 1978.

GUENTHER, R. B.; LEE, J. W. Partial differential equations of mathematical physics
and integral equations. New York: Dover Publications, Inc., 1998.

GARABEDIAN, P. Partial differential equations. New York: John Wiley&Sons, Inc.,

5° SEMESTRE
IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS
 Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria tedrica: 30 h

» Carga horaria pratica: 30 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Comportamento apds colheita de vegetais: respiragdo celular, fotossintese,
deterioragdo por mecanismos bioquimicos. Transformagdes da carne antes e apos
abate de animais: transformag¢ao do musculo em carne, pré-rigor, pos-rigor, resolugcao
de rigor-mortis. Carne PSE e DFD. Bioquimica dos demais sistemas alimentares
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(pescado, ovos, leite, panificagao, fermentagdes, pigmentos, entre outros). Agentes e
mecanismos bioquimicos de deterioracdo dos alimentos intrinsecos e extrinsecos.

OBJETIVO GERAL
Capacitar o aluno a entender os principais sistemas bioquimicos alimentares de
origem animal e vegetal e identificar as suas alteragdes.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Caracterizar e identificar as estruturas bioquimicas de alimentos de origem animal e
vegetal e suas transformagdes no processamento.

Identificar os agentes e mecanismos de deterioragao de alimentos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

LEHNINGER A. L.; NELSON, D.L. ; COX M. M. Lehninger: Principios de Bioquimica.
Séao Paulo 4° Edigcao. Editora Sarvier. 2007.

KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplicagdes Praticas. Sdo Paulo.
1e. Editora Guanabara Koogan. 2008.

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

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

CHAMP, P.C.; RICHARD, A, FERREIRA,D. Bioquimica llustrada. Porto Alegre. Editora
Artmed. 4e. 2009.

Journal of Food Biochemistry ISSN 0145-8884 (periddicos site - CAPES)

Journal of Food Composition and Analysis ISSN 0889-1575 (periddicos site — CAPES)

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

FELLOWS. P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica.
Porto Alegre. 2e. Editora Artmed. 2006.

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

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

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

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

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica dos alimentos teoria e aplicagdes praticas.
2. Rio de Janeiro Guanabara Koogan 2019 1 recurso online ISBN 9788527735261.
BASES bioquimicas e fisiolégicas da nutricdo nas diferentes fases da vida, na saude
e na doenga. Sdo Paulo Manole 2013 1 recurso online ISBN 9788520445006.
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BELLE, Luziane Potrich. Bioquimica aplicada reconhecimento e caracterizagéo de
biomoléculas. S&o Paulo Erica 2014 1 recurso online ISBN 9788536519623.

SILVA, Priscila Souza da. Bioquimica dos alimentos. Porto Alegre SER - SAGAH 2018
1 recurso online ISBN 9788595026605.

MACEDO, Paula Daiany Gongalves. Bioquimica dos alimentos composicéo, reacoes
e praticas de conservacdo. Sado Paulo Erica 2015 1 recurso online ISBN
9788536520810.

BIOTECNOLOGIA industrial, v. 2 engenharia bioquimica. S&do Paulo Blucher 2001 1
recurso online ISBN 9788521215189.

CIENCIA e tecnologia de alimentos. S&o Paulo Manole 2015 1 recurso online ISBN
9788520448458.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: INTRODUGAO A MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
» Carga horaria total: 60 h

 Carga horaria tedrica: 30 h

 Carga horaria pratica: 30 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Estudo dos micro-organismos (bactérias, bolores e leveduras), sua morfologia,
fisiologia e reproducgéo. Importancia dos microrganismos na industria de alimentos.
Principais fatores que afetam o crescimento de microrganismos em alimentos.
Parametros intrinsecos, extrinsecos. Conceito de barreiras. Técnicas de deteccgao,
enumeragao e identificagdo. Técnicas de coleta e amostragem.

OBJETIVO GERAL

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

OBJETIVOS ESPECIFICOS

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

Mostrar a importancia do controle microbiolégico no processamento de alimentos.
Capacitar o aluno a realizar e desenvolver técnicas no laboratério para avaliagao
microbioldgica de alimentos e agua.
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Apresentar os micro-organismos indicadores de condi¢des higiénico-sanitarias e
explicar a importancia deste grupo na industria alimenticia.

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

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

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

PELCZAR, Michael J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e
aplicagoes. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Makron Books, 2009. v. 2 ISBN 8534604541.
SILVA, Neusely da. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e
agua. Sao Paulo Blucher 2017 1 recurso online ISBN 9788521212263.
MICROBIOLOGIA de Brock. 14. Porto Alegre ArtMed 2016 1 recurso online ISBN
9788582712986.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

KONEMAN, Diagnostico microbioldgico texto e atlas. 7. Rio de Janeiro Guanabara
Koogan 2018 1 recurso online ISBN 9788527734516.

TORTORA, Gerard J. Microbiologia. 12. Porto Alegre ArtMed 2017 1 recurso online
ISBN 9788582713549.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Livraria Varela, Sao
Paulo, 2006. 258 p

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranga dos alimentos. 2. Porto Alegre
ArtMed 2013 1 recurso online ISBN 9788536327068

MASSAGUER, Pilar Rodriguez de. Microbiologia dos processos alimentares. S&o
Paulo, SP: Livraria Varela, 2005. xxiv, 258 p. ISBN 8585519541.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: ANALISE DE ALIMENTOS |
» Carga horaria total: 45 h

» Carga horaria tedrica: 30 h

» Carga horaria pratica: 15 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Métodos separativos e suas aplicagdes em analise de alimentos: extracdo por
solventes. Cromatografia: papel, camada delgada, gasosa, liquida. Métodos
espectroanaliticos e suas aplicagcdes em analise de alimentos: espectroscopia UV e
UV-vis; Espectrometria no infravermelho; Espectroscopia de absor¢cao e emissao
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atdbmica. Refratometria. Métodos eletroanaliticos e suas aplicagdes na analise de
alimentos: Introdugcdo aos métodos eletroanaliticos; Potenciometria; Eletroforese
Capilar de Zona, Polarimetria, Microscopia (6ptica, MEV, FTIR).

OBJETIVO GERAL

Proporcionar aos discentes o conhecimento das principais técnicas de analise
instrumental utilizadas em alimentos, permitindo ao final da componente o
entendimento dos fenbmenos observados nos laboratoérios da industria de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Relacionar os conteudos tedricos e as possibilidades de analises para controle de
qualidade, liberagao de lotes de processo, analise de vida de prateleira, toxicidade e
contaminantes em alimentos;

Diferenciar os principios basicos de métodos instrumentais mais usados na analise de
alimentos;

Aplicar métodos instrumentais a analise de alimentos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2 ed.
Campinas: UNICAMP, 2003. 207p.

HOLLER, F.J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de analise instrumental. 6.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 1055 p.

SOARES, L. V. Curso Basico de Instrumentacdo para Analistas de Alimentos e
Farmacos. S&do Paulo: Manole, 2006. 337p

VOGEL, A. I. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 462 p.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos de cromatografia.
Campinas: Unicamp, 2009. 453p.

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

HARRIS, D. C. Andlise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005. 876p.
OHLWEILER, O. A. Fundamentos de Analise Instrumental. Rio de Janeiro: LTC, 1981.
486p.

SILVERSTEIN, R. M. Identificacdo espectrométrica de compostos organicos. 7 ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2007. 488 p.

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

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE
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« Componente Curricular: FISICO-QUIMICA I
» Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria teérica: 60 h

 Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA
Equilibrio de fases envolvendo substancias puras, propriedades das misturas,
principios do equilibrio quimico, introducio a eletroquimica.

OBJETIVO GERAL
Proporcionar aos alunos os conceitos da Fisico-Quimica, permitindo entendimento
dos fenébmenos observados na Quimica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Proporcionar aos académicos os conceitos da Fisico-quimica, permitindo
entendimento dos fendbmenos observados na Quimica;

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

Desenvolver um raciocinio légico, bem como uma visao critica cientifica;

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

Identificar, propor e resolver problemas;

Reconhecer as relagdes de desenvolvimento da Quimica com outras areas

do saber, tecnologia e instancias sociais.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

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

ATKINS, P.W. Fisico-Quimica: Fundamentos; 5 ed. Rio de Janeiro, LTC, 2011.
CASTELLAN, Gilbert W. Fundamentos de fisico-quimica. Rio de Janeiro, LTC, 2007.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

PILLA, Luiz, Fisico-Quimica; 2V. 2 ed. Porto Alegre, UFRGS, 2006 .

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

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

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

ATKINS, P.W., Fisico-quimica bioldgica; Rio de Janeiro, LTC, 2006.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: FENOMENOS DE TRANSPORTE A
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 Carga horaria total: 30 h
 Carga horaria tedrica: 30 h
 Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Conceitos e definigdes. Estatica dos fluidos. Cinematica dos fluidos. Balangos globais
de massa, energia mecanica e quantidade de movimento. Balancos diferenciais de
massa e quantidade de movimento. Analise dimensional e semelhanga. Escoamentos
internos. Escoamentos externos (camada limite).

OBJETIVO GERAL

Ser capaz de conceber e projetar solugdes criativas, desejaveis e viaveis, técnica e
economicamente, para os problemas de Engenharia envolvendo os fendmenos de
transferéncia de quantidade de movimento, com o uso de técnicas adequadas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Ser capaz de modelar os fenbmenos e os sistemas fisicos utilizando as ferramentas
matematicas e computacionais;

Projetar e determinar os parametros construtivos e operacionais para as solugdes de
Engenharia;

Realizar a avaliagéo critico-reflexiva dos impactos das solu¢des de Engenharia nos
contextos social, legal, econbémico e ambiental;

Comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

BIRD, B. R.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fenbmenos de transporte. 2. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2004.

POTTER, M. C.; WIGGERT, D. C.; HONDZO, M.; SHIH, T. |.-P. Mecanica dos fluidos.
3. ed. Sédo Paulo: Cengage Learning, 2009.

FOX, R. W.; MCDONALD, A. T.; PRITCHARD, P. J. Introdugao a mecanica dos fluidos.
7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

BRAGA FILHO, W. Fendmenos de transporte para engenharia. 2. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2006.

BRUNETTI, F. Mecanica dos fluidos. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008.
LIVI, C. P. Fundamentos de fenbmenos de transporte: um texto para cursos basicos.
2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.
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KREITH, F.; BOHN, M. S. Principios de transferéncia de calor. Sdo Paulo:Pioneira,
2003.

ROMA, W. N. L. Fendmenos de transporte para engenharia. 2. ed. Sdo Carlos: Rima,
2006.

WELTY, J. R.; RORRER, G. L.; FOSTER, D. G. Fundamentos de transferéncia de
momento, de calor e de massa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.

WELTY, J. R.; WICKS, C. E.; WILSON, R. E.; RORRER, G. L. Fundamentals of
momentum, heat and mass transfer. 5. ed. Hoboken: John Wiley &amp; Sons, 2008.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: CALCULO NUMERICO
 Carga horaria total: 60 h

 Carga horaria tedrica: 60 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Introducado a légica de programacao. Sistemas de numeracgdo. Erros. Aritmética de
ponto flutuante. Métodos de resolugdo numérica de zeros reais de fungdes algébricas
e transcendentes. Métodos diretos e iterativos para solugdo de sistemas lineares.
Resolugao numérica de sistemas nao lineares. Interpolacéo polinomial. Diferenciacao
e integracdo numérica. Resolugdo numérica de equagodes diferenciais ordinarias.

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

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Introduzir os fundamentos dos métodos numéricos basicos utilizados na solugao de
problemas matematicos que aparecem comumente nas engenharias e ciéncias
aplicadas;

Promover a utilizagdo de pacotes computacionais; analisar a influéncia dos erros
introduzidos na utilizagado e implementagcao computacional destes métodos;
Desenvolver habilidades que permitam o uso interativo de ferramentas
computacionais para resolucédo de problemas numéericos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS
BURDEN, R. L., FAIRES, J. D. Analise Numérica. 82 ed. Thomson Learning, 2008.
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RUGGIERO, M. A. G., LOPES, V. L. R. Caélculo Numérico: Aspectos Teoricos e
Computacionais. 22 Ed. Sao Paulo: Makron Books, 1997.

SPERANDIO, D. M. Calculo numérico: caracteristicas matematicas e computacionais
dos métodos numéricos. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2003.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

ARENALES, S., DAREZZO, A. Caélculo Numérico Aprendizagem com Apoio de
Software, Thomson Learning, 2008.

BARROSO, L. et al. Calculo Numérico. Sao Paulo: Haper & Row do Brasil, 1987.
STRANG, G. Algebra linear e suas aplicacdes. Sao Paulo, SP: CENGAGE, 2010.
FRANCO, N. B. Calculo Numérico. 1 ed. Pearson Prentice Hall, 2006.

GERALD, C. R., Wheatley, P. O. Applied Numerical Analysis. 3 ed. Addison-Wesley,
1984.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: MECANICA GERAL
» Carga horaria total: 60 h

 Carga horaria tedrica: 60 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Principios gerais, Equilibrio de ponto material, Sistemas de for¢a equivalente, Centro
de gravidade e centréide, Equilibrio de corpo rigido, Andlise estrutural, Esforgos
internos, Atrito, Momento de inércia.

OBJETIVO GERAL
Conhecer e empregar os principios da mecanica e do calculo vetorial na analise do
equilibrio estatico de sistemas mecanicos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Proporcionar ao aluno conhecimento sobre equilibrio de corpos rigidos;

Realizar analise estrutural em trelicas através do método dos nés e método das
secoes;

Identificar e calcular esforgos internos em vigas;

Conhecer as caracteristicas do atrito em elementos diversos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS
HIBBELER, R.C., Estatica :mecanica para engenharia. 10. ed. Sdo Paulo, SP :
Pearson Prentice Hall, 2005. xiv, 540 p.
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BEER, F. P., Mecanica vetorial para engenheiros: estatica. 5.ed. Sdo Paulo : Pearson
Makron Books, 2009. 793p.
MERIAM, J. L., Mecanica para engenharia: estatica. Rio de Janeiro : LTC, 2009 2 v.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

BORESI, A. P. Estatica .Sao Paulo, SP: Thomson, 2003, 673p.

SHAMES, 1.H.1923-, Mecénica para engenharia/Sao Paulo, SP: Prentice Hall, 2000 2
V.

FRANCA, Luis Novaes Ferreira; MATSUMURA, Amadeu Zenjiro. Mecanica Geral. Sdo
Paulo: Edgard Blucher, 2004.

KAMINSK, Paulo Carlos, Mecanica Geral para Engenharia. Sdo Paulo: Edgard
Blucher,2000.

CRAIG, Jr.; ROY, R.; Mecanica dos Materiais. Rio de Janeiro: LTC, 2003

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

» Componente Curricular: ELETRICIDADE APLICADA
» Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria tedrica: 45 h

» Carga horaria pratica: 15 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

A natureza da eletricidade; Lei de Kirchhoff; Circuitos resistivos, capacitivos e
indutivos; Sistemas monofasicos e polifasicos; Poténcia em corrente continua e em
corrente alternada monofasica e polifasica; Instrumentos de medida; Nocbes de
maquinas elétricas; Conversao eletromecanica de energia; Instalagdes elétricas
residenciais e comerciais.

OBJETIVO GERAL
Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades na aplicagédo de
conceitos, fundamentos e tecnologia em eletricidade aplicada a Engenharia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Capacitar o aluno a compreender e interpretar o comportamento de elementos de
circuitos elétricos e maquinas elétricas energizados por corrente elétrica continua e
ou alternada.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS
GUERRINI, D. P. Eletricidade para engenharia, 22 Edicdo, Sdo Paulo: Manole, 148p.
2003.
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COTRIM, A. A. M. B. Instalacbes elétricas, ISBN: 8576052083
CREDER, H. Instalacées elétricas, ISBN: 8521615671

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

ELGERD, Olle L. Energia Elétrica. S&do Paulo: Macgraw-hill do Brasil, 1976.
NASHELSKY, L., BOYLESTAD, R. L. Dispositivos Eletrénicos e Teoria de Circuitos. 8.
ed. Pearson no Brasil, 2008.

NILSSON, James W. e RIEDEL, Susan A., Circuitos Elétricos, 8 Ed.: Pearson, 2009.
Guerrini, D. P. Eletricidade para engenharia, 2 Sao Paulo: Manole, 148p. 2003.
FILHO, Jodo M. Instalacbes Elétricas Industriais, ISBN: 9788521617426

6° SEMESTRE
IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS
» Carga horaria total: 45 h

» Carga horaria tedrica: 0 h

» Carga horaria pratica: 45 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Estudos dos érgédos dos sentidos e a percepcdo sensorial. Limites minimos de
sensibilidade. Selecdao de equipes. Métodos sensoriais. Correlacdo entre analise
sensorial e reoldgica dos alimentos. Estudos de aceitagdo pelo consumidor. O
ambiente dos testes sensoriais e outros fatores que influenciam a avaliagao 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. Métodos descritivos; Comité de ética na analise sensorial.

OBJETIVO GERAL

Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades na analise sensorial de
alimentos através da percepc¢ao dos sentidos e com equipamentos, e desenvolver
habilidades do aluno de concentracéo, organizagao e autocritica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Identificar os 6rgdos dos sentidos e suas analogias com a percepg¢ao destes nos
alimentos;
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Identificar e formar equipes especificas de trabalho sensorial;

Identificar e reconhecer nos produtos as especificacbes e exigéncias do mercado
consumidor;

Reconhecer e aplicar testes estatisticos sobre os resultados da analise sensorial,
Observar critérios éticos na analise sensorial.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

FRANCO, M.R.B. Aroma e Sabor de Alimentos. Sao Paulo. Varela. 2004.
DUTCOSKI, S.D. Analise sensorial de alimentos. S&o Paulo. Champagnat. 3ed. 2011.
VERIAGRE, M. Avancos em Analise Sensorial. Sdo Paulo. Varela. 2010

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

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

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

CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avaliagao sensorial de alimentos e bebidas
Vigosa.. Universidade Federal de Vigosa. 3ed . 2005.

VENTURINI FILHO, W.G. Industria de Bebidas Bebidas. Sdo Paulo. Edgar Blucher.
v.3. 2011.

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ISSN 0101-2061

Brazilian Journal of Food Technology ISSN - 1516 - 7275

Brazilian Journal of Food Technology ISSN 1517-7645

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

GIL, I. T. Aciéncia e a arte dos alimentos. Sao Paulo. Sdo Paulo. Editora Varela. 2005.
EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sao 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. Sao Paulo . Ed. Senac, 2005.

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

CHAMBERS IV, EDGAR. Analysis of Sensory Properties in Foods

MDPI - Multidisciplinary Digital Publishing Institute ISBN: 9783039214334
9783039214341 Year: 2019 Pages: 132 DOI: 10.3390/books978-3-03921-434-1
REGINA M. SULLIVAN --- DONALD A. WILSON --- NADINE RAVEL --- ANNE-MARIE
MOULY. Olfactory memory networks: from emotional learning to social behaviors
Frontiers Research Topics ISSN: 16648714 ISBN: 9782889194865 Year: 2015 Pages:
288 DOI: 10.3389/978-2-88919-486-5 Frontiers Media SA

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE
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« Componente Curricular: ANALISE DE ALIMENTOS I
» Carga horaria total: 90 h

» Carga horaria teérica: 30 h

» Carga horaria pratica: 60 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Importancia da analise de alimentos para controle de qualidade fisico-quimico de
alimentos. Técnicas e importancia da amostragem. Preparo e preservagao de
amostras. Fatores relevantes na escolha de um método de analise. Desenvolvimento
e validagdo de métodos de analise para alimentos. Tratamento qualitativo e
quantitativo dos dados. Métodos para determinacdo de macronutrientes: umidade,
cinzas, proteinas, lipidios, agucares e fibra alimentar. Métodos fisicos (indice de
refragcdo, pH, densidade). Curva padrdo. Aplicagbes para analise de alimentos,
vantagens e desvantagens das técnicas analiticas.

OBJETIVO GERAL
Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades nas analises fisico-
quimicas de alimentos utilizando métodos analiticos e instrumentais.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar as técnicas e a instrumentacao basica de laboratério;

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.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

CECCHI, H.M. Fundamentos Teodricos e Praticos em Analise de Alimentos. 2 ed.
UNICAMP, 2003. 2. SKOOG, D. A. Principios de Analise Instrumental, Bookman, 2009.
SOARES, L. V. Curso basico de Instrumentacdo para Analistas de Alimentos e
Farmacos. Manole, 2006.

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

Food Analytical Methods ISSN 1936-976X. (https://www.springer.com/journal/12161)
Analytical Methods. ISSN 1759-9679
(https://pubs.rsc.org/en/journals/journalissues/ay#!recentarticles&adv)

Quimica Nova. ISSN 1678-7064 (http://quimicanova.sbq.org.br/)

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES


http://quimicanova.sbq.org.br/
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MACEDO, G.A.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; PARK, Y. G. K. Bioquimica
Experimental de Alimentos. Livraria Varela, 2005.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos. IV
edicao, 1 ed digital, 2008.

BOBBIO, F. O; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos. Varela,
2003.

GONCALVES, E. C.B. A. Analise de Alimentos: Uma visdo quimica da nutricdo. 2 ed.
Varela. 2009.

MORITA, TOKIO; ASSUMPCAO, R. M.V. Manual de Solucdes, Reagentes e
Solventes: padronizagdo, preparagado, purificacdo, indicadores de seguranga,
descarte de produtos quimicos - 2 Ed., Edgard Blucher.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

» Componente Curricular: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
» Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria tedrica: 30 h

» Carga horaria pratica: 30 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

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. Conservagdo de alimentos. Calculo de resisténcia
térmica. Deterioracao de produtos enlatados.

OBJETIVO GERAL

Conhecer as interagbes entre os microrganismos e alimentos, os meios de
contaminagao, deterioracdo e conservagao, os principais grupos de microrganismos
causadores de toxinfecgéo alimentar.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Compreender os fatores que controlam o desenvolvimento de microrganismos nos
alimentos durante o processo produtivo.

Conhecer os métodos de analise de alimentos.

Identificar os patdégenos causadores de toxinfecgdes alimentares.

Saber a aplicabilidade dos microrganismos uteis e indicadores aplicados a industria
de alimentos.

Apresentar os principais métodos de conservagao de alimentos e discutir sobre a
aplicabilidade de cada um.
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Desenvolver junto ao aluno as caracteristicas principais de um profissional de
engenharia de alimentos atuante em uma industria.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

SILVA, Neusely da. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e
agua. Sao Paulo Blucher 2017 1 recurso online ISBN 9788521212263.

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia
dos alimentos. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 2007. 182 p. ISBN 8573791217.

JAY, James M.. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2005. 711
p.

MASSAGUER, Pilar Rodriguez de. Microbiologia dos processos alimentares. Sao
Paulo, SP: Livraria Varela, 2005. xxiv, 258 p. ISBN 8585519541.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

KONEMAN, Diagnostico microbioldgico texto e atlas. 7. Rio de Janeiro Guanabara
Koogan 2018 1 recurso online ISBN 9788527734516.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranga dos alimentos. 2. Porto Alegre
ArtMed 2013 1 recurso online ISBN 9788536327068.

TONDO, Eduardo Cesar. Microbiologia e sistemas de gestdo da seguranga de
alimentos. Porto Alegre, RS: Sulina, 2011. 263 p. ISBN 9788520506097 .
INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR
FOODS. Microrganismos em alimentos, v. 8 utilizacdo de dados para avaliagéo do
controle de processo e aceitacédo de produto. Sdo Paulo Blucher 2015 1 recurso online
ISBN 9788521208587 .

HOFLING, José Francisco. Microscopia de luz em microbiologia morfologia bacteriana
e fungica. Porto Alegre ArtMed 2011 1 recurso online ISBN 9788536315966

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: NUTRICAO
» Carga horaria total: 45 h

» Carga horaria tedrica: 30 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 15 h

EMENTA

Ensino (30 h): Conceitos basicos de alimentos e nutrientes. Metabolismo de obtencéo
de energia de carboidratos, proteinas e lipidios. Fungdes metabdlicas e importancia
nutricional da agua, minerais e vitaminas. Processos digestivo, absortivo e de
transporte de nutrientes. Rotulagem de Alimentos e Rotulagem nutricional. Legislacéo.
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Extensdao (15 h): Desenvolvimento de atividade extensionista de atengcdo a
comunidade com visao sobre nogdes sobre alimentacédo, aproveitamento total de
alimentos, higiene, interpretacao de rotulos, nogdes sobre grupos alimentares, dentre
outros, através da elaboragdo de materiais digitais, palestras, videos (Atividade
relacionada ao Programa de Extens&o: A inser¢cdo da Engenharia de Alimentos na
comunidade.

OBJETIVO GERAL
Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades na nutrigdo aplicada a
tecnologia de alimentos e rotulagem nutricional.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Definir e identificar a importancia nutricional de carboidratos, lipidios, proteinas,
minerais, agua e vitaminas assim como seu metabolismo;

Compreender o processo digestivo, absortivo e de transporte de nutrientes assim
como sua biodisponibilidade;

Construir tabela de informagao nutricional para os diferentes grupos de alimentos;
Aplicar as agdes de extensdo na comunidade, estabelecendo conexdo entre
universidade, discentes e sociedade auxiliando no correto e total aproveitamento dos
nutrientes dos alimentos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

WHITNEY, E. Nutricdo: Entendendo os Nutrientes. Cengage Learning, 2008.
COZZOLINO, S. M. F.Biodisponibilidade de nutrientes, 2009. 1172p.

FRANCO, G. Tabela de composi¢cao quimica dos alimentos. 9Ed, Atheneu 2007.
LEHNINGER, A.L. Principios de bioquimica 2006

PALERMO, J.R. Bioquimica da nutricdo. Atheneu

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

ANGELIS R.C. Fisiologia da Nutrigdo Humana - Aspectos Basicos, Aplicados e
Funcionais. Atheneu, 2 edi¢ao, 2007.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos.2Ed Atheneu. 2006.

MAHAN, L. K. Krause: alimentos, nutricdo e dietoterapia.11.ed. Sdo Paulo: Roca,
2005.

VALDEMIRO C SGARBIERI, Alimentagao e Nutricao, Almed, 1987.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: OPERAGOES MECANICAS NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS
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» Carga horaria total: 90 h

» Carga horaria tedrica: 60 h

» Carga horaria pratica: 30 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Introducdo as Operagdes Unitarias. Balango de Massa em Processos de Alimentos.
Operagdes em Sistemas Particulados: caracterizagdo de particulas solidas, moagem
e peneiramento, elutriacdo, ciclones e centrifugas, fluidizagcédo, filtracao,
sedimentagdo. Sistemas de bombeamento (Fluidos de baixa viscosidade: bomba
centrifuga. Fluidos de alta viscosidade: bomba de deslocamento positivo), Agitacao e
Mistura.

OBJETIVO GERAL
Fornecer aos discentes conceitos sobre operagdes que envolvam transporte,
separagao e armazenamento de solidos e fluidos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Conhecer e aplicar os fundamentos de separacao, agitagdo, escoamento em meios
porosos e fluidizagao;

Dimensionar equipamentos, projetar e executar as operagdes que manipulem solidos
e sistemas fluido-sdélido, bem como exercitar a pratica dessas operacgoes.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

FOUST, Alan S. Principios das Operagdes Unitarias. 2. ed. Sao Paulo, SP: LTC, 1982.
670 p. ISBN 8521610386.

MCCABE, Warren L.; HARRIOTT, Peter; SMITH, Julian C. Unit Operations of
Chemical Engineering.. 7.ed. Boston, MA: McGraw-Hill, 2005. xxv, 1140 p. (McGraw-
Hill chemical engineering series). ISBN 0072848235

GEANKOPLIS, Christie J. Transport processes and separation process principles:
(includes unit operations). 4th ed. Upper Saddle River, NJ: Prentice Hall Professional
Technical Reference, 2003. xiii, 1026 p. ISBN 9788531412059.

GREEN, Don W.; PERRY, Robert H. Perry's chemical engineers' handbook. 8th ed.
New York, NY: McGraw Hill, 2008. 2336 p. ISBN 9780071422949.

CREMASCO, Marco Aurelio. Operacoes unitarias em sistemas particulados e
fluidomecanicos. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2012. 423 p. ISBN 9788521205937 .

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES
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TADINI, Carmen Cecilia; MEIRELLES, Antonio Jose de Almeida; PESSOA FILHO,
Pedro de Alcantara; TELIS, Vania Regina Nicoletti. Operacoes unitarias: na industria
de alimentos. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2016. 562 p. ISBN 9788521624141.
TERRON, Luiz Roberto. Operacoes unitarias para quimicos, farmaceuticos e
engenheiros: fundamentos e operacoes unitarias do escoamento de fluidos. Rio de
Janeiro, RJ: LTC, 2012. 589 p. ISBN 9788521621065.

MATOS, Simone Pires de. Operag¢des unitarias fundamentos, transformacgdes e
aplicagdes dos fendbmenos fisicos e quimicos. Sao Paulo Erica 2015 1 recurso online
ISBN 9788536520018.

SILVA, Rosineide Gomes da. Transporte de fluidos. Sao Carlos, SP: Editora da
Universidade Federal de Sao Carlos - EAUFSCar, 2010. 145 p. (Colecao UAB-
UFSCar). ISBN 9788576002239.

BLACKADDER, D.a; NEDDERMAN. R.M. Manual de operacoes unitarias /: destilacao
de sistemas binarios, extracao de solvente, absorcao de gases, sistemas de multiplos
componentes, trocadores de calor. Sdo Paulo, SP: Hemus Ed., 2004. 276 p. ISBN
0121029506.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: RESISTENCIA DOS MATERIAIS
» Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria teérica: 60 h

 Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

O conteudo do componente curricular aborda os conhecimentos basicos de mecanica
dos sélidos e sua relagdo com as propriedades mecanicas dos materiais (duteis e
frageis) por meio da anadlise de tensbes e deformagdes. Os principais tipos de
carregamento dos sélidos sdo abordados para o calculo das tensdes normais e de
cisalhamento, com a aplicacdo de esforcos de tragdo, compressao, cisalhante
(cortante), torgao, flexdo e flambagem, bem como das tensdes compostas em casos
especificos. Sdo abordadas também as tensdes em vasos de pressdo de paredes
finas, deformacgdes por variagao de temperatura e devido ao peso proéprio, critérios de
resisténcia (Tresca, Von Mises e Rankine) utilizados para a analise e determinagao do
material de constru¢do de determinado sélido projetado.
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OBJETIVO GERAL
Conhecer os conceitos de resisténcia dos materiais e suas ferramentas para a
aplicagao em engenharia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Aplicar os conceitos de tensdes e deformacdes em problemas especificos.
Desenvolver e aplicar sobre esse tema os saberes e as habilidades especificas
obtidas dos conteudos programaticos basicos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

HIBBELER R.C., Resisténcia dos materiais, 7 ed., Pearson Education, 2010.
HIBBELER R.C., Resisténcia dos materiais, 5. ed., Pearson Prentice Hall, 2006.
JOHNSTON, E.R., Jr.; Beer, F.P.; Dewolf, J.T., Resisténcia dos Materiais, 4 Ed.,
McGraw-Hill, 2006.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

HIBBELER, R. C., Estatica - Mecanica Para Engenharia - 12 Ed., Pearson Education,
2011

MELCONIAN, Sarkis, Mecanica técnica e resisténcia dos materiais .18 ed., Erica,
2010.

BOTELHO, M. H. C., Resisténcia dos Materiais - Para Entender e Gostar, 1 Ed.,
Edgard Blucher, 2008

ALMEIDA, M. C. F., Estruturas Isostaticas, 1 Ed., Oficina de Textos, 2008

LUCAS F.M. da SILVA; J.F. SILVA GOMES, Introducao a Resisténcia dos Materiais, 1
Ed., Publindustria.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: FENOMENOS DE TRANSPORTE B
* Carga horaria total: 30 h

» Carga horaria teérica: 30 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA
Conducéao de Calor em Estado Estacionario e Transiente. Difusdo de Massa com e
sem Reacdo Quimica em Estado Estacionario e Transiente.

OBJETIVO GERAL
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Ser capaz de conceber e projetar solugdes criativas, desejaveis e viaveis, técnica e
economicamente, para os problemas de Engenharia envolvendo os fendmenos de
transferéncia de calor e massa, com o uso de técnicas adequadas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Ser capaz de modelar os fenbmenos e os sistemas fisicos utilizando as ferramentas
matematicas e computacionais;

Projetar e determinar os parametros construtivos e operacionais para as solu¢des de
Engenharia;

Realizar a avaliagéo critico-reflexiva dos impactos das solu¢gdes de Engenharia nos
contextos social, legal, econédmico e ambiental,

Comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

INCROPERA, F. P.; DEWITT, D. P. Fundamentos de
transferéncia de calor e de massa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

KREITH, F. PRINCIPIOS DE TRANSFERENCIA DE CALOR. SAO PAULO:
PIONEIRA, 2003.

MORAN, M. J.; SHAPIRO, H., N.; MUNSON, B., R.; DEWITT, D. P. Introdugao a
engenharia de sistemas térmicos: termodinamica, mecanica dos fluidos e
transferéncia de calor. Rio de Janeiro: LTC, 2005. 604 p.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

BEJAN, A. Transferéncia de calor. Sdo Paulo: Edgard. Blucher, 2004.

BIRD, R. BYRON; STEWART, WARREN E.; LIGHTFOOT, EDWIN N. Fenémenos de
transporte. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.

CENGEL, Y. A. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica. 3. ed. Sao
Paulo: McGraw-Hill, 2009.

GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and separation process principles:(includes
unit operations). 4. ed. Upper Saddle River: Prentice Hall Professional Technical
Reference, 2003.

HOLMAN, J. P. Heat transfer. 9. ed. New York: McGraw-Hill, 2002.

HOLMAN, J. P. Experimental methods for engineers. 7. ed. Boston: McGraw- Hill,
2001.

MIDDLEMAN, S. An introduction to mass and heat transfer: principles of analysis and
design. Hoboken, New Jersey: John Wiley &amp; Sons, 1998.

OZISIK, M. N. Heat conduction. 2. ed. New York: John Wiley &amp; Sons, 1993.
ROMA, W. N. L. Fenbmenos de transporte para engenharia. 2. ed. Sdo Carlos: RiMa,
2006.

SCHMIDT, F. W. Introducdo as ciéncias térmicas: termodindmica, mecanica dos
fluidos e transferéncia de calor. Sdo Paulo, SP: Edgard Blucher, 1996.
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SERTH, R. W. Process heat transfer: principles and applications. Amesterdam:
Elsevier Academic Press, 2007.

IDENTIFICACAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: LABORATORIO DE FENOMENOS DE TRANSPORTE
» Carga horaria total: 30 h

» Carga horaria tedrica: 0 h

 Carga horaria pratica: 30 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Determinacdo da massa especifica e viscosidade de fluidos. Experimento de
Reynolds. Medidores de vazao e velocidade (liquido e gas). Orificios, bocais e tubos
curtos. Escoamentos em canal hidraulico multipropésito. Experimento de obtencao da
condutividade térmica de sélidos. Experimento de transferéncia de calor em barras
metalicas e convecgao de calor natural. Experimento de convecgao de calor natural e
forcada em superficies externas. Experiéncia de Difusdo Molecular em Gases - Célula
de Arnold. Determinagao do Coeficiente de Transferéncia de Massa Convectivo.

OBJETIVO GERAL

Ser capaz de conceber e projetar solugdes criativas, desejaveis e viaveis, técnica e
economicamente, para os problemas praticos de Engenharia envolvendo os
fendbmenos de transferéncia da quantidade de movimento, calor e massa, com o uso
de técnicas adequadas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Analisar e compreender os fendmenos fisicos, verificados e validados por
experimentacgao;

Conceber experimentos que gerem resultados reais para o comportamento dos
fendmenos e sistemas em estudo;

Ser capaz de modelar os fenbmenos e os sistemas fisicos utilizando as ferramentas
matematicas e computacionais;

Projetar e determinar os parametros construtivos e operacionais para as solu¢des de
Engenharia;

Realizar a avaliacao critico-reflexiva dos impactos das solu¢gdes de Engenharia nos
contextos social, legal, econédmico e ambiental,

Comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS
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BIRD, B. R.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fenbmenos de transporte. 2. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2004.

INCROPERA, F. P.; DEWITT, D. P.; BERGMAN, T. L.; LAVINE, A. S. Fundamentos de
transferéncia de calor e de massa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

POTTER, M. C.; WIGGERT, D. C.; HONDZO, M.; SHIH, T. I.-P. Mecanica dos fluidos.
3. ed. Sédo Paulo: Cengage Learning, 2009.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

CREMASCO, M. A. Fundamentos de transferéncia de massa. Campinas: UNICAMP,
2002.

FOX, R. W.; McDONALD, A. T.; PRITCHARD, P. J. Introdu¢do a mecanica dos fluidos.
7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

KREITH, F.; BOHN, M. S. Principios de transferéncia de calor. Sdo Paulo: Pioneira,
2003.

HOLMAN, J. P. Experimental methods for engineers. 7. ed. Boston: McGraw-Hill, 2001.
WELTY, J. R.; RORRER, G. L.; FOSTER, D. G. Fundamentos de transferéncia de
momento, de calor e de massa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.

WELTY, J. R.; WICKS, C. E.; WILSON, R. E.; RORRER, G. L. Fundamentals of
momentum, heat and mass transfer. 5. ed. Hoboken: John Wiley &amp; Sons, 2008.

7° SEMESTRE
IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

» Componente Curricular: BIOENGENHARIA |
 Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria teédrica: 0 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Introdugdo aos processos fermentativos. Micro-organismos e meios de cultura
utilizados nas industrias. Desenvolvimento de processos fermentativos. Classificagao
dos biorreatores e forma de conducao de um bioprocesso. Cinética das fermentagdes
industriais. Balanco de massa para fermentagdes descontinuas, descontinuas
alimentadas e continuas. Fermentagcdo em estado solido. Aeragdo e agitacao.
Esterilizacdo do meio de cultura. Aumento de escala
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OBJETIVO GERAL
Propiciar ao académico competéncias e habilidades que permitam a compreensao
dos principais tipos de bioprocessos e suas aplicagdes no setor produtivo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Compreender a tecnologia das fermentagdes;

Estudar os métodos de esterilizagdo e a cinética de crescimento dos micro-
organismos;

Reconhecer a importancia dos micro-organismos no setor de alimentos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U. A., AQUARONE, E. (eds.), Biotecnologia
Industrial, Vol. 1. Edgard Bllcher, 1. Ed.o, Sdo Paulo, 2001.

BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U. A., AQUARONE, E. (eds.), Biotecnologia
Industrial, Vol. 2. Edgard Blucher, 1. Ed., S&o Paulo, 2001.
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788521215189/pageid/9
LEVENSPIEL, O. Engenharia das Reagbes Quimicas. Tradugédo da Terceira Edigao.
Edgar Bllcher, Sdo Paulo. 2000.

BLANCH, H. W.; CLARK, D. S., Biochemical Engineering, Marcel Dekker, 1997.
Jornal de Biorecursos e Bioprocessamento.ISSN: 2197-4365(Bioprocess Journal)
Jornal de Biotecnologia. ISSN: 0168-1656 (Journal of Biotechnology)

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

SHULER, M. L.; KARGI, F. Bioprocess Engineering: Basic Concepts, Prentice Hall, 2
Ed., 2002.

DORAN, P. M. Bioprocess Engineering Principles. Academic Press, New York, 2008.
FOGLER, H. S. Elementos de Engenharia das Reag¢des Quimicas. LTC, 4°Ed. Rio de
Janeiro, 20009.

STANBURY, Peter F; WHITAKER, Allan; HALL, Stephen J. Principles of fermentation
technology. 2 Ed. Kidlington: Elsevier Science, c1995. 357p. McGraw-Hill, 1986.
Biotechnology and Bioprocess Engineering: ISSN: 1226-8372 -
https://www.springer.com/journal/12257

Biochemical Engineering Journal: ISSN: 1369-703X -
https://www.journals.elsevier.com/biochemical-engineering-journal

Bioprocess and Biosystems Engineering: ISSN: 1615-7591 -
https://www.springer.com/journal/449

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE
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+ Componente Curricular: HIGIENE E LEGISLAGAO NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

» Carga horaria total: 45 h

» Carga horaria teérica: 30 h

 Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 15 h

EMENTA

Ensino (30 h): Seguranga dos alimentos. Conceitos basicos de higiene de alimentos.
Requisitos higiénicos nas industrias de alimentos. Edificagcbes na Industria de
Alimentos. Limpeza e sanitizagao. Legislagao de agua. Qualidade do ar e superficies
na industria. Selos de certificagdo. Legislagao de aditivos.

Extensao (15 h): Higiene em estabelecimentos de comercializagao de alimentos e sua
legislagao.

OBJETIVO GERAL
Compreender os fundamentos necessarios relacionados a seguranga dos alimentos,
higiene e sanitizagdo na industria de alimentos e legislagdo de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Capacitar o aluno a identificar quais os principais problemas relacionados a higiene
em uma industria de alimentos.

Apresentar os principais 6rgaos de fiscalizagédo voltados para a area de industria de
alimentos.

Discutir e avaliar as dimensdes sociais, politicas, técnicas e juridicas decorrentes da
atuacao da Vigilancia Sanitaria.

Capacitar o aluno a identificar onde podem ocorrer problemas higiénico-sanitarios em
uma industria de alimentos e como evita-los.

Capacitar o aluno para atuar nos ambientes externo a Universidade, através de agdes
de extenséo.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

MELLO, Fernanda Robert de. Controle e qualidade dos alimentos. Porto Alegre SER
- SAGAH 2017 1 recurso online ISBN 97885950224009.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de
alimentagao. 6. ed. Sdo Paulo, SP: Varela, 1995. 625 p. ISBN 8585519533.
Legislacido da area

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES
MELLO, Fernanda Robert de. Controle e qualidade dos alimentos. Porto Alegre SER
- SAGAH 2017 1 recurso online ISBN 97885950224009.
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ANDRADE, Nelio Jose de. Higienizagdo na industria de alimentos. Vicosa, MG: CPT,
2008. 368 p. (Serie Area Pequenas Industrias; 5176). ISBN 9788576012689.
CARELLE, Ana Claudia. Manipulacédo e higiene dos alimentos. 2. Sdo Paulo Erica
2014 1 recurso online ISBN 9788536521060

JUNQUEIRA, Valeria Christina Amstalden. Manual de métodos de analise
microbioldgica de alimentos e agua. 4. ed. S&do Paulo, SP: Varela, 2010. 624 p. ISBN
9788577590131.

Legislacao da area.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

» Componente Curricular: EMBALAGEM PARA ALIMENTOS
» Carga horaria total: 45 h

» Carga horaria tedrica: 45 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Conceitos e fungdes das embalagens. Tipos de embalagens: vidro, plasticas,
metalicas e celuldsicas. Escolha da embalagem e estabilidade dos alimentos.
Embalagens ativas, inteligentes, biodegradaveis. Equipamentos. Controle de
qualidade de embalagens. Projeto de embalagens e legislacéo.

OBJETIVO GERAL
Capacitar o aluno a compreender os materiais utilizados para embalagens, o
processamento de embalagens e as suas devidas aplicagées na area de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Conhecer e saber aplicar os materiais apropriados para a producdo de embalagens
de alimentos;

Identificar 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 legislagao vigente na produgao e uso de embalagens para alimentos;
Conhecer os equipamentos de produgao de embalagens.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

CASTRO, A. G. Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 2003.
TWEDE, D.; Goddard, R. Materiais para Embalagens - Colecédo Quattor - Vol. 3. Sao
Paulo: Edgard Bltcher, 2010.
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ANYADIKE, N. Embalagens Flexiveis - Colec&o Quattor - Vol. 1. S&do Paulo: Edgard
Blucher, 2010.

CARVALHO, M. A. Engenharia de Embalagens: Uma Abordagem Técnica do
Desenvolvimento de Projetos de Embalagem, Novatec, 2008.

Ver  bibliografias  disponiveis na  Biblioteca Digital da  Unipampa:
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/e-books-minha-biblioteca/

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

COLES, R. Estudo de Embalagens Para o Varejo - Colegdo Quattor - Vol. 4. S&o
Paulo: Edgard Blucher, 2010.

STEWART, B. Estratégias de Design Para Embalagens - Cole¢ao Quattor - Vol. 5. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 2010.

MESTRINER, F. Gestao Estratégica de Embalagens. Sao Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2007.

NEGRAO, C. Design de embalagem - do marketing a producéo. Séo Paulo: Novatec,
2008.

GURGEL, F. A. Administracdo da Embalagem. S&o Paulo: Thomson Learning, 2007.
MOORE, G. Nanotecnologia em Embalagens - Colecdo Quattor - Vol. 2. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2010.

RONCARELLI, S.; ELLICOT, C. Design de Embalagem 100 fundamentos de projeto e
aplicacao. Sao Paulo: Edgard Blicher, 2011.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA).

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: OPERAGOES DE TRANSFERENCIA DE CALOR E
MASSA NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

 Carga horaria total: 90 h

* Carga horaria tedrica: 60 h

 Carga horaria pratica: 30 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Processos térmicos na Industria de Alimentos. Processos com aplicacéo indireta de
calor: Trocadores de calor, Evaporadores, Caldeiras, Cristalizagdo. Psicrometria,
Secagem, Extracao sélido-liquido, Adsorcao, Destilagao.

OBJETIVO GERAL
Apresentar as principais operagdes unitarias da industria de alimentos que envolvem
transferéncia de calor e/ou transferéncia de massa.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar, caracterizar e aplicar as propriedades térmicas dos alimentos.

Adquirir conhecimentos sobre as operag¢des unitarias de transferéncia de calor
envolvidas no processamento de alimentos com énfase nos calculos para o
dimensionamento de equipamentos e nos efeitos das diferentes operagdes de
transferéncia de calor e/ou transferéncia de massa e condicbes de processo nas
caracteristicas dos produtos.

Capacitar o discente a desenvolver conhecimentos e habilidades na aplicagdo de
conceitos, fundamentos em transferéncia de calor e massa.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

FOUST, Alan S. Principios das Operagdes Unitarias. 2. ed. Sdo Paulo, SP: LTC, 1982.
670 p. ISBN 8521610386.

MCCABE, Warren L.; HARRIOTT, Peter; SMITH, Julian C. Unit Operations of
Chemical Engineering.. 7.ed. Boston, MA: McGraw-Hill, 2005. xxv, 1140 p. (McGraw-
Hill chemical engineering series). ISBN 0072848235.

GEANKOPLIS, Christie J. Transport processes and separation process principles:
(includes unit operations). 4th ed. Upper Saddle River, NJ: Prentice Hall Professional
Technical Reference, 2003. xiii, 1026 p. ISBN 9788531412059.

GREEN, Don W.; PERRY, Robert H. Perry's chemical engineers' handbook. 8th ed.
New York, NY: McGraw Hill, 2008. 2336 p. ISBN 9780071422949.

DEWITT, David P.; INCROPERA, Frank P. Fundamentos de transferencia de calor e
de massa. 6.ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2008. 643 p. ISBN 9788521615842.
HOLMAN, Jack Philip. Heat transfer. 9.ed. New York, NY: McGraw-Hill , 2002. 665 p.
ISBN 0072406550.

MIDDLEMAN, Stanley. An introduction to mass and heat transfer: principles of analysis
and design. New York, NY: Wiley, 1998. xviii, 672 p. ISBN 04711111767 .

CENGEL, Yunus A. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica. 3. ed.
Sao Paulo, SP: McGraw-Hill, 2009. 902 p. ISBN 9788577260751.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

WELTY, James R. Fundamentos de transferéncia de momento, de calor e de massa.
6. Rio de Janeiro LTC 2017 1 recurso online ISBN 9788521634201.

HOLMAN, Jack Philip. Heat transfer. 9.ed. New York, NY: McGraw-Hill , 2002. 665 p.
ISBN 0072406550.

MEIRELLES, A. J. de A.; TADINI, C. C.; TELIS, V. G. N.; PESSOAFILHO; P. A. (Orgs.)
Operacgdes unitarias: na industria de alimentos. Rio de Janeiro, RJ: Livros Técnicos e
CienVficos, 2016. 2v. ISBN: 9788521630326 (v.2)

DIAS, Luiza Rosaria Sousa. Operagdes que envolvem transferéncia de calor e de
massa. Rio de Janeiro, RJ: Interciéncia, 2009. 63 p. ISBN 9788571932128.
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BLACKADDER, D.a; NEDDERMAN. R.M. Manual de operacoes unitarias /: destilacao
de sistemas binarios, extracao de solvente, absorcao de gases, sistemas de multiplos
componentes, trocadores de calor .... Sdo Paulo, SP: Hemus Ed., 2004. 276 p. ISBN
0121029506.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: TRATAMENTO DE AGUAS E EFLUENTES NA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

» Carga horaria total: 45 h

» Carga horaria tedrica: 45 h

 Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Utilizagdo da agua na industria alimenticia. Caracterizagdo das aguas. Operagoes
unitarias e equipamentos para o tratamento da agua. Caracterizagdo dos efluentes
gerados pelas industrias alimenticias. Operagbes unitarias e equipamentos para o
tratamento dos efluentes de industrias de alimentos. Tratamento dos residuos sélidos
provenientes das estagdes de tratamento de agua e de efluentes. Legislagao.

OBJETIVO GERAL
Capacitar o discente a desenvolver os conhecimentos necessarios para o tratamento
de aguas e efluentes nas industrias de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Compreender as legislagcdes pertinentes relacionadas a qualidade das aguas e aos
efluentes;

Conhecer os principios das operagdes unitarias aplicadas no tratamento da agua para
serem utilizada nas industrias de alimentos;

Conhecer os principais métodos para o tratamento dos efluentes provenientes de
industrias alimenticias;

Identificar os principais residuos provenientes das industrias de alimentos e os
tratamentos aplicaveis aos mesmos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS
SANTANNAJR., G. L. Tratamento Biologico de Efluentes - Fundamentos e Aplicagdes,
Interciéncia, 2010. 398 p.
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BRAGA, B., HESPANHOL, |., CONEJO, J. G. L., MIERZWA, J. C.; BARROS, M. T.,
SPENCER, M., PORTO, M., NUCCI, N., JULIANO, N., EIGER, S. Introducdo a
Engenharia Ambiental. 2 Ed. Pearson Prentice Hall, 2005. 318p.

METCALF; EDDY, Wastewater Engineering: Treatment and Reuse. 4th ed. Boston,
MA: Mc Graw Hill, 2003. 1819 p.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

BITTENCOURT, C. Tratamento de Agua e Efluentes Fundamentos de Saneamento
Ambiental e Gestao de Recursos Hidricos. Sdo Paulo Erica 2014

KERRY J. H.; HOWE, KERRY J.; HAND, D. W.; CRITTENDEN, J. C.; TRUSSELL, R.
R.;

TCHOBANOGLOUS, G. Principios de Tratamento de Agua. Sdo Paulo Cengage
Learning 2016.

VESILIND, P. A. Introducao a Engenharia Ambiental. 2. Sdo Paulo Cengage Learning
2011

VON SPERLING, M. Introdugéo & Qualidade das Aguas e ao Tratamento de Esgotos.
3. ed. Belo Horizonte, MG: Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental, 2005.
243 p.

WIESMANN, U.; CHOI, In Su; DOMBROWSKI, Eva - Maria. Fundamentals of
Biological Wastewater Treatment. Weinheim, DE: Willey - VCH, 2007. XXVII, 362 p.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: FENOMENOS DE TRANSPORTE C
» Carga horaria total: 30 h

» Carga horaria teérica: 30 h

 Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA
Transferéncia convectiva de calor e massa. Radiagao térmica.

OBJETIVO GERAL

Ser capaz de conceber e projetar solugdes criativas, desejaveis e viaveis, técnica e
economicamente, para os problemas de Engenharia envolvendo os fendmenos de
transferéncia de calor e massa, com o uso de técnicas adequadas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Ser capaz de modelar os fendmenos e os sistemas fisicos utilizando as ferramentas
matematicas e computacionais;
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Projetar e determinar os parametros construtivos e operacionais para as solu¢des de
Engenharia;

Realizar a avaliagao critico-reflexiva dos impactos das solugdes de Engenharia nos
contextos social, legal, econédmico e ambiental,

Comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

BIRD, B. R.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fenbmenos de transporte. 2. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2004.

CENGEL, Y. A. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica. 3 ed. Sao
Paulo: McGraw Hill, 2009.

INCROPERA, F. P.; DEWITT, D. P.; BERGMAN, T. L.; LAVINE, A. S. Fundamentos de
transferéncia de calor e de massa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

CREMASCO, M. A. Fundamentos de transferéncia de massa. Campinas: Editora
UNICAMP, 2002.

FOX, R. W.; MCDONALD, A. T.; PRITCHARD, P. J. Introdugao a mecanica dos fluidos.
Rio de Janeiro: LTC, 2006.

HOLMAN, J. P. Experimental methods for engineers. 7. ed. Boston: McGraw- Hill,
2001.

KREITH, F.; BOHN, M. S. Principios de transferéncia de calor. Sdo Paulo: Pioneira,
2003.

WELTY, J. R.; RORRER, G. L.; FOSTER, D. G. Fundamentos de transferéncia de
momento, de calor e de massa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.

WELTY, J. R.; WICKS, C. E.; WILSON, R. E.; RORRER, G. L. Fundamentals of
momentum, heat and mass transfer. 5. ed. Hoboken: John Wiley &amp; Sons, 2008.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

+ Componente Curricular: MARKETING NO DESENVOLVIMENTO DE
PRODUTOS ALIMENTICIOS

» Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria tedrica: 45 h

 Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 15 h

EMENTA

Ensino (45 h): Conceito e histérico do marketing. Planejamento estratégico.
Ferramentas de marketing. Caracterizagdo, segmento e selecdo de mercado.
Processo de compra. Comportamento do consumidor. Desenvolvimento e
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caracterizagdo de produtos alimenticios. Embalagem e o Marketing. Problemas e
tendéncias no desenvolvimento de produtos.

Extensdao (15 h): Desenvolvimento de atividade extensionista de atencdo a
comunidade mediante elaboragdo de materiais digitais, videos relacionados ao
Marketing no Desenvolvimento de Produtos Alimenticios (atividade relacionada ao
Programa de Extensdo: Ainsergdo da Engenharia de Alimentos na Comunidade.

OBJETIVO GERAL

Capacitar o estudante a desenvolver conhecimentos e habilidades na aplicagdo de
conceitos, fundamentos de marketing no processo de desenvolvimento de produtos
alimenticios.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Compreender a importancia do marketing no planejamento e desenvolvimento de
produtos alimenticios.

Definir e caracterizar consumidores e produtos.

Analisar expectativas do mercado, segmento e as relagdes com o consumidor.
Analisar riscos de desenvolvimento e langcamento de novos produtos.

Proporcionar aos discentes o desenvolvimento de atividades extensionistas na
comunidade.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administragdo de Marketing. 12. ed. Sdo Paulo, SP:
Pearson, 2009. 750 p.

PETER, J. P.; OLSON, J. C. Comportamento do Consumidor e Estratégia de
Marketing. 8. ed. Sdo Paulo, SP: McGraw-Hill, 2009. 555 p.

LAS CASAS, A. L. Administracdo de Marketing: Conceitos, Planejamento e Aplicacées
a Realidade Brasileira. Sao Paulo, SP: Atlas, 2008. 528 p.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

BEST, R. J.; HAWKINS, D. |.; MOTHERSBAUGH, D. L. Comportamento do
Consumidor: Construindo a Estratégia de Marketing. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier,
2007.508 p.

CASTRO, L. T. E; NEVES, M. F. Marketing e Estratégia em Agronegdcios e Alimentos.
Sao Paulo, SP: Atlas, 2007. 365 p.

KOTLER, P. Administracdo de Marketing: Analise, Planejamento, Implementacao e
Controle. 5. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2008. 726 p.

LUDOVICO, N. Gestao de Marketing o Plano de Marketing como Orientador das
Decisbes. Sao Paulo Saraiva 2014

NEGRAO, C. Design de Embalagem: do Marketing a Producédo. Sao Paulo, SP:
Novatec, 2008. 336 p.



175

URDAN, Flavio Torres. Gestdo do Composto de Marketing. 2. Sdo Paulo Atlas 2012
8° SEMESTRE
IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

» Componente Curricular: BIOENGENHARIA Il
 Carga horaria total: 30 h

» Carga horaria tedrica: 30 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Ruptura celular e técnicas de extragdo de biocompostos. Técnicas de precipitagcao
aplicadas a purificacdo de biocompostos. Purificacdo pelo uso de membranas.
Sistema aquoso bifasico. Introdugdo a cromatografia. Purificagao através de técnicas
cromatograficas. Design de processos.

OBJETIVO GERAL
Capacitar o discente a atuar na area de recuperacao e purificagao de bicompostos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Conhecer as principais técnicas de ruptura celular e extracao;

Compreender as técnicas de purificacdo de baixa resolugao;

Compreender as técnicas de purificacdo de alta resolugao;

Calcular rendimento, recuperacao e ator de purificagado nos processos estudados.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

PESSOA, A. JR.; KILIKIAN, B. V. Purificacdo de Produtos Biotecnoldgicos. Ed.
Manole, Barueri, 2005. p.444.

AQUINO NETO, F. R., Cromatografia: principios basicos e técnicas afins. / Rio de
Janeiro: Interciencias: 2003. 187 p.

COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos de Cromatografia. 1aed.
Capinas: Editora da Unicamp, 2006. 456p.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

BIOTECNOLOGIA industrial, v. 3 processos fermentativos e enzimaticos. Sdo Paulo
Blucher 2002 1 recurso online ISBN 9788521215196.

HABERT, Alberto Claudio; BORGES, Cristiano Piacsek; NOBREGA, Ronaldo.
Processos de separagédo por membranas. Rio de Janeiro, RJ: E-papers, 2006. 180 p.
(Escola Piloto em Engenharia Quimica COPPE/ UFRJ). ISBN 857650085X.
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Purificagdo de produtos biotecnoldgicos. Barueri, SP: Manole, 2005. 444 p. ISBN
582042032X.

BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U. A, AQUARONE, E. (eds.), Biotecnologia
Industrial, Vol. 3. Edgard Bllicher, 1a. Edicdo, Sao Paulo, 2001.

Periodicos da area

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

* Componente Curricular: PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS DE ORIGEM
ANIMAL

» Carga horaria total: 90 h

» Carga horaria teérica: 30 h

 Carga horaria pratica: 60 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Processos tecnoldgicos utilizados na elaboragéo de produtos carneos emulsionados,
embutidos, conservados por salga, enlatados, fermentados, defumados e
reestruturados de carne bovina, suina e de aves e pescados. Fungdes de ingredientes
e aditivos em produtos carneos processados e in natura. Industria leiteira e
processamento do leite. Processamento da manteiga e chantilly. Caracteristicas e uso
industrial de culturas lacticas. Processamento de iogurte e leites fermentados.
Coagulacdo acida e enzimatica do leite. Processamento de queijos tipo frescal,
curados, semi-curados, fermentados e maturados. Processamento do mel derivados
obtencao de produtos apicolas. Processamento de ovos e seus derivados.

OBJETIVO GERAL
Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades no processamento de
alimentos de origem animal.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Desenvolver e aplicar processos de produgao e conservagao de carnes e derivados.
Desenvolver e aplicar processos na producao de leite e derivados

Desenvolver e aplicar processos de producao de pescado, mel e derivados e ovos.
Avaliar qualidade e rendimento dos processos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

TERRA, N. N. Defeitos nos produtos carneos: origens e solugdes. Sdo Leopoldo .
Unisinos, 2004.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. Zaragoza. Acribia. 2005.
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ORDONEZ, J. A. Tecnologia dos Alimentos - Alimentos de Origem Animal. Porto
Alegre. Artemed. v.2. 2005.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos : principios e pratica, 2008
STOCKER W. F. ; JABARDO. J.M.S. Refrigeragao industrial. Sdo Paulo. Edgard
Blucher. 2002

DOSSATI. R.L. Principios de refrigeracdo. Sao Paulo. Hemus. 1980.

Journal of Food Processing ISSN 2356-7384

Journal of Food Processing and Preservation ISSN 0145-8892

Meat Technology ISSN 2466-4812

Meat Science ISSN 0309-1740

The Journal of Poultry Science ISSN 1346-7395

International Journal of Dairy Technology ISSN 1364-727X

Revista de laticinios do Instituto Candido Tostes ISSN 0100-3674

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

TERRA, N.N. Apontamentos de tecnologia de carnes, Sao Leopoldo, Unisinos, 1998
NASSU, R. T. Queijo de coalho, 2006.

SILVA, F.T. Queijo parmesao. Brasilia. Infotecae. 2005.

TERRA, N. N. Carne e seus derivados: Técnicas de controle de qualidade. Nobel. Sao
Paulo. 1988.

VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado : teoria e pratica. Sdo
Paulo. Varela. 2004

SILVA, F. T. Queijo de minas frescal. Brasilia. Infotecae 2005.

SILVA, F. T. Queijo mussarela. Brasilia. Infotecae. 2005.

KOPSAHELIS, NIKOLAOS --- KACHRIMANIDOU, VASILIKI. Advances in Food and
By-Products Processing Towards a Sustainable Bioeconomy . ISBN: 9783039217526
9783039217533 Year: 2019 Pages: 146 DOI: 10.3390/books978-3-03921-753-
3 .MDPI - Multidisciplinary Digital Publishing Institute DOAB

Desiree Nedra Karunaratne --- Geethi Pamunuwa. Food Additives ISBN:
9789535134893 9789535134909 Year: 2017 Pages: 176 DOIl: 10.5772/65204
IntechOpen DOAB

Ruiz-Capillas, Claudia --- Herranz, Ana Herrero . Biogenic Amines on Food Safety
ISBN: 9783039210541 9783039210558 Year: 2019 Pages: 202 DOI:
10.3390/books978-3-03921-055-8 MDPI - Multidisciplinary Digital Publishing Institute
DOAB

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

» Componente Curricular: PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS DE ORIGEM
VEGETAL
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» Carga horaria total: 90 h

» Carga horaria tedrica: 30 h

» Carga horaria pratica: 45 h

» Carga horaria de extensao: 15 h

EMENTA

Ensino (75 h): Caracterizagdo das matérias-primas de origem vegetal. Fatores
fisiologicos de frutas e hortalicas. Qualidade pos-colheita de vegetais. Conservagéo
de vegetais pelo uso do agucar, calor, frio, uso de aditivos, irradiagéo, fermentacdes e
métodos inovadores. Processamento de cereais, tubérculos, raizes, frutas e
hortalicas.

Extensdao (15 h): Desenvolvimento de atividade extensionista de atengcdo a
comunidade com desenvolvimento de atividades de elaboracédo/conservacéo de
produtos a base de vegetais, dentre outros, através da elaboragcédo de materiais
digitais, palestras, videos (Atividade relacionada ao Programa de Extensdo: A
insercao da Engenharia de Alimentos na comunidade).

OBJETIVO GERAL
Capacitar o estudante a desenvolver conhecimentos e habilidades no processamento
de alimentos de origem vegetal.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar os fatores fisiolégicos do desenvolvimento de frutos;

Identificar os parametros de qualidade pds-colheita;

Estudar os métodos de conservagéo de vegetais;

Estudar o processamento de cereais, tubérculos, raizes, frutas e hortaligas.
Proporcionar aos discentes o desenvolvimento de atividades extensionistas na
comunidade.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e pratica.
Séao Paulo, Artmed. 2006.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; GAVA J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagbes Sao Paulo: Nobel, 2008.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE; M. A. P; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES
CHITARRA, M.I.LF.; CHITARRA, A.B. Pds-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e
manuseio. Lavras, UFLA. 2005. 783p.
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HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Ed.
Acribia, 1991. 321p.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos, Blucher, 2010.

CRUESS, W. V. Produtos industriais de frutas e hortaligas. Sdo Paulo, Edgard Blucher
Ltda, v. 1, 1973.

ORDONEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
Processos. v.1, S&o Paulo: Artmed, 2005.

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

MAPA. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: REFRIGERAGAO
» Carga horaria total: 30 h

» Carga horaria teérica: 30 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Conservacao de alimentos por baixas temperaturas. Métodos de Refrigeracao e
Congelamento. Ciclo de refrigeragao por compressao de vapor. Componentes dos
sistemas de refrigeragao: compressores, condensadores, evaporadores, acessorios e
valvulas. Carga térmica: condicdes externas e internas ao projeto. Fluidos
refrigerantes: propriedades fisicas; caracteristicas de desempenho dos refrigerantes
no ciclo de compressao a vapor; aspectos relacionados a seguranga na utilizagéo e
manuseio de refrigerantes. Projeto de camaras frigorificas: dimensionamento,
isolamento e construcgao.

OBJETIVO GERAL
Aplicar conhecimentos sobre os métodos de conservagédo pelo frio assim como
dimensionar uma camara frigorifica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Aplicar os conhecimentos sobre conservagdo por baixas temperaturas, seguindo
padroes técnicos da legislacédo para alimentos;

Conhecer os equipamentos e métodos de refrigeracao industrial;

Projetar uma camara frigorifica.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS
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STOECKER, W.F., JABARDO, J.M.S. Refrigeracao Industrial. Editora Edgard Blucher,
2 Edicao, 2002. 2. DOSSAT, R.J. Principios de Refrigeragao. Hemus, 2004. 3. COSTA,
E.C. Refrigeracao. Edgard Blucher. 3 Ed, 1982

DOSSAT, R.J. Principios de Refrigeragao. Hemus, 2004

COSTA, E.C. Refrigeracao. Edgard Blucher. 3 Ed, 1982.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

ORDONEZ,J.A e Colaboradores. Tecnologia de alimentos: componentes dos
alimentos e processos vol. 1. Artmed, 2005.

ORDONEZ,J.A e Colaboradores. Tecnologia de alimentos: Alimentos de origem
Animal, vol. 2. Artmed, 2007.

VENTURINI FILHO, W.G. Industria de Bebidas - Bebidas Vol.3. Edgard Blucher. 1 Ed.,
2011.

COSTA, E.C. Secagem Industrial. Edgard Blucher. 1 Ed., 2007

EVANGELISTA, J. 2000. Tecnologia de Alimentos. s.l.: Atheneu, 2000

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: SIMULAGAO DE PROCESSOS NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

» Carga horaria total: 60 h

 Carga horaria tedrica: 45 h

» Carga horaria pratica: 15 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Introdugao a simulacgao. Aplicagdes de simulacéo. Processo de simulagdo. Introdugao
a modelagem de processos. Tipos de modelos e aplicagdes na industria de alimentos.
Otimizacao de processo. Introducéo a ferramentas computacionais de simulagao.

OBJETIVO GERAL
Capacitar o discente a desenvolver o conhecimento em processos industriais,
modelagem e simulagao.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Compreender a importancia de modelagem de processo.

Estudar o processo de simulagdo em processos industriais alimenticios.

Propor modelos matematicos para os processos basicos da Engenharia de Alimentos.
Desenvolver a capacidade e habilidade de planejar experimentos

Aplicar conhecimentos estatisticos de dados e recursos de informatica.
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Conhecer as principais ferramentas computacionais utilizadas na Simulagéo e
modelagem de processos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

FREITAS FILHO, P. J. Introducdo a Modelagem e Simulagdo de Sistemas com
Aplicagdes em Arena. 2 ed. Editora: Visual Books. 372p. 2008.

GARCIA, C. Modelagem e Simulagdo de Processos Industriais e de Sistemas
Eletromecanicos. 2 ed. EDUSP. 688p. 2006.

PERLINGEIRO, C. A. G. Engenharia de Processos: Analise, Simulagéo, Otimizagao e
Sintese de Processos Quimicos. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2005. 198 p.

SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONI, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial
& Engenharia Bioquimica. Vol.2. Blucher. Sdo Paulo. 541p. 2001.

SOUZA, A. C. Z,; PINHEIRO, C. A. M. Introducédo a Modelagem, Analise e Simulagao
de Sistemas Dinamicos. Interciéncia. 173p. 2008.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

AGUIRRE, L. A. Introducdo a identificacdo de sistemas: técnicas lineares e néo
lineares aplicadas a sistemas reais. 3 a Ed. Belo Horizonte, MG. 728p. 2007.
BEQUETTE, B. Wayne. Process Dynamics: Modeling, Analysis, and Simulation. Upper
Saddle River, NJ: Prentice Hall PTR, 1998. 621 p.

CHWIF, L.; MEDINA, A. C. Modelagem e simulacdo de eventos discretos. 3 Ed.
Leonardo Chwif. 320p. 2010.

POERIN FILHO, C. Introducdo a Simulacdo de Sistemas. 1ed. Editora: UNICAMP.
164p. 1995.

OGUNNAIKE, Babatunde A.; RAY, W. Harmon. Process dynamics, modeling, and
control. New York, NY: Oxford University Press, 1994. xx, 1260 p. ISBN
9780195091199.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

» Componente Curricular: ENGENHARIA DE SEGURANGCA DO TRABALHO
» Carga horaria total: 30 h

» Carga horaria tedrica: 30 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Introducdo a Engenharia de Seguranca do Trabalho, prevencéo e controle de riscos
em maquinas, equipamentos e Instalagdes. Estatistica e custo dos acidentes, EPI
(Equipamento de protecao Individual), EPC (Equipamento de Protecao coletiva).
Dimensionamento e atribuigdes SESMT e CIPA. Riscos decorrentes de agentes
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fisicos, quimicos e biolégicos. Protegdo ao Meio Ambiente. Protegédo contra Incéndio
e Explosdao. Ergonomia. Psicologia na Engenharia de Seguranga, Comunicagao e
Treinamento. Legislagdo e normas técnicas. O Ambiente e as Doengas do Trabalho.

OBJETIVO GERAL
Proporcionar conhecimentos basicos relacionados a seguranga, medicina e higiene
do trabalho, atuando na prevencido de danos a pessoa, danos a propriedade e ao

ambiente, auxiliando na supervisao e orientacdo de servigos técnicos de Seguranga
do Trabalho.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Supervisionar, coordenar e orientar tecnicamente os Servigos de Seguranca do
Trabalho;

Avaliar as condigbes de seguranca dos locais de trabalho e das instalagbes e
equipamentos; - - Realizar controle de risco, de polui¢ao, de protecédo contra incéndio
e saneamento;

Auxiliar na elaboragao de PPRA (Programa de Prevencgao de Riscos e Acidentes) e
CIPA (Comissédo Interna de Prevencédo de Acidentes), assim como em seus
treinamentos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

Normas Regulamentadoras- Segurancga e Saude do Trabalho, 2011

CONSTITUICAO DA REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL DE 1988, disponivel em
www.planalto.gov.br

Regulamentagcao do exercicio da Engenharia de Alimentos lei n° 5.194 de dezembro
de 1966 e da Resolucao 218 de 29/06/1973 do CONFEA

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

CARDELLA, B. Seguranca no Trabalho e Prevencao de Acidentes. Atlas. 1999, 256p
COUTTO, Qualidade e Exceléncia em Higiene, Seguranga e Medicina do Trabalho.
Ergo. 1994, 440p.

CHIAVENATO, Idalberto. Introducdo a Teoria Geral da Administracdo. Sdo Paulo:
Makron Books, 2003.

MOTTA, Fernando C. P.; VASCONCELOS, Isabella F. de Gouveia de. Teoria geral da
administragdo. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004. 441 p.

SILVA, Reinaldo. Teorias da Administragdo. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS
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 Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria tedrica: 45 h
 Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 15 h

EMENTA

Ensino (45 h): Gerenciamento da qualidade na industria de alimentos. Atribuicbes do
Controle de Qualidade na industria de alimentos. Gestdo de seguranga dos alimentos:
Boas Praticas, Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, ISO 22000. Padrao
de Identidade e Qualidade. Sistemas de certificacdo de qualidade: Normas ISO e
outras certificagdes da area de alimentos. Ferramentas e controle estatistico de
qualidade.

Extensao (15 h): Capacitagdo sobre boas praticas de manipulagao/fabricagao de
alimentos para os setores do ramo alimenticio (pequenos e micro-empreendedores),
com elaboragdo de materiais digitais, palestras e videos. (Atividade relacionada ao
Projeto de Extensao A inser¢céo da Engenharia de Alimentos na comunidade).

OBJETIVO GERAL
Capacitar o aluno a compreender as atribuicbes do setor de garantia da qualidade na
industria de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Reconhecer sistemas de qualidade da industria de alimentos;

Interpretar normas e especificacdes sobre qualidade;

Aplicar ferramentas e controle estatistico de qualidade nos processos industriais.
Aplicar nas industrias de alimentos ou de prestacao de servicos na area de alimentos,
os conhecimentos adquiridos ao longo da componente curricular, visando uma
melhoria da gestao de qualidade nestes estabelecimentos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

ABRANTES, J. Gestao da Qualidade. Rio de Janeiro: Interciéncia, 392p., 2009.
BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia. S&do Paulo:
Artmed, 320p., 2010.

JUCENE, C. Manual de BPF, POP e registros em estabelecimentos alimenticios: guia
técnico para elaboracao. Rio de Janeiro: Rubio, 189p. 2011.

TONDO, E. C.; BARTZ, S. Microbiologia e Sistemas de Gestdo da Seguranca de
Alimentos. Porto Alegre: Sulina, 263p. 2011.

SAMOHYL, R. W. Controle Estatistico de Qualidade. Rio de Janeiro: Elsevier, 275p.,
2009.
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REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

ABNT NBR ISO 22000:2006 - Sistema de gestdo da segurangca de alimentos -
Requisitos para qualquer organizagédo 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. Sao Paulo: Atlas, 334p., 2005.

GONCALVES, J. D.; HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES, E. Implementagéo de
sistemas de qualidade e seguranga de alimentos. v. 1, Campinas: 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. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 130p., 2000. Anvisa

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: GESTAO AMBIENTAL E DE RESIiDUOS DA INDUSTRIA
DE ALIMENTOS

 Carga horaria total: 30 h

 Carga horaria tedrica: 30 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Ecologia, sociedade e desenvolvimento sustentavel aplicados a Engenharia de
Alimentos. Impacto ambiental provocado pelas industrias de alimentos: formas de
minimizagcdo e avaliagdo dos impactos e seus métodos. Planejamento e gestao
ambiental na industria de alimentos, conforme legislagdes vigentes com Elaboracao
de EIA-RIMA e aplicagdo de normas ambientais a industria de alimentos e
certificagdes. Controle da poluicdo do ar e aplicagdo na industria de alimentos.
Modelagem de sistemas de tratamento de residuos industriais e dimensionamento na
industria de alimentos. Residuos industriais e agricolas: geragdo e gerenciamento.
Avaliacado de impactos ambientais de ETEs e ETAs, caldeiras e fornalhas na industria
de alimentos. Estratégias de gerenciamento sobre a otica da minimizagdo: nao
geracao, reducgao, reutilizacdo e reciclagem. Projetos ambientais na industria de
alimentos; Remediacdo Ambiental na industria de alimentos; Otimizacao de processos
e layout.

OBJETIVO GERAL
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Capacitar o aluno a entender os conceitos ecologia e sistemas ambientais
sustentaveis e seu manejo.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Caracterizar e identificar as operagdes e estruturas industriais que causam impactos
ambientais.

Analisar e avaliar os impactos da industria de alimentos no meio ambiente e propor
solucdes para minimizagao destes.

Elaborar o planejamento e gestdo ambiental na industria de alimentos

Desenvolver a modelagem de tratamento de residuos industriais e dimensionamento
na industria de alimentos

Propor ou implementar os tratamentos de residuos industriais ou o aproveitamento
destes

Conhecer a remediacdo ambiental na industria de alimentos e aplica-la.

Analisar e propor layout industrial para minimizar impactos ambientais com a geragao
de residuos

Avaliar os impactos ambientais de ETEs, ETAs , caldeiras e fornalhas na industria de
alimentos

Conhecer e aplicar a legislacdo ambiental e elaborar o RIMA na industria de alimentos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

BRAGA, Benedito et al. Introdugcdo a Engenharia Ambiental. 2.ed. Sao Paulo:
Pearson/Prentice Hall, 2005

METCALF & EDDY, Wastewater engineering: treatment and reuse. Inc., revised by
George TCHOBANOGLOUS, FRANKLIN L. BURTON, H. DAVID STENSEL. 4 ed.
Boston, MA: Mcgraw Hill, 2003.

BRASIL. CONAMA. Resolugao n° 430, de 13 de maio de 2011. Dispde sobre as
condi¢cbes e padroes de langcamento de efluentes. Diario Oficial da Unido, Brasilia —
DF, 16. mai. 2011, n® 92, Sec¢éo 1, p.89-91.

BAIRD, C., Quimica Ambiental. 2 Ed. Bookman, 2005.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

CAMPOQOS, Lucila Maria de Souza. Auditoria ambiental: uma ferramenta de gestdo. Sao
Paulo, SP: Atlas, 2009. 134 p.

SANTOS, Luciano Miguel Moreira dos. Avaliagdo ambiental de processos industriais.
4. ed. Sao Paulo, SP: Oficina de Textos, 2011. 136 p.

MILLER, G. Tyler. Ciéncia ambiental. 2. Sao Paulo Cengage Learning 2016
MARIOTTI, Humberto de Oliveira. Complexidade e sustentabilidade o que se pode e
0 que nao se pode fazer. Sdo Paulo Atlas 2013

CONTROLADORIA ambiental gestao social, analise e controle. Sdo Paulo Atlas 2013
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9° SEMESTRE

IDENTIFICAGCAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: PROJETO DE INDUSTRIA DE ALIMENTOS
 Carga horaria total: 60 h
» Carga horaria tedrica: 0 h
» Carga horaria pratica: 0 h
» Carga horaria de extensao: 60 h

EMENTA

Extensao (60 h): O discente escolhera uma industria da regido, a partir disso identificar
os problemas de instalagdes, equipamentos, layout, processos de fabricagcdo e
legislacdo. Realizada essa identificacdo o discente devera através de relatorios
apresentar junto a empresa os problemas encontrados e as possiveis solugdes para
os mesmos. (Atividade relacionada ao Programa de Extensdo: A inser¢do da
Engenharia de Alimentos na Comunidade.

OBJETIVO GERAL
Capacitar o discente a desenvolver conhecimentos e habilidades no desenvolvimento
de um anteprojeto da industria de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Desenvolver projetos de industria de alimentos;

Aplicar conhecimentos de mercado e processos para elaborar um anteprojeto basico;
Realizar o memorial descritivo dos equipamentos para os processos da industria de
alimentos;

Proceder a avaliagao econémica do anteprojeto;

Apontar perante relatério técnico da industria de alimentos visitada, cobrindo aspectos
tecnologicos, econdmicos e sociais.

Proporcionar aos discentes o desenvolvimento de atividades extensionistas na
comunidade.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

PETERS, Max S.; TIMMERHAUS, Klaus D. Plant design and economics for chemical
engineers. 5.ed. New York, NY: McGraw-Hill, 2003. xvii, 988 p. (McGraw-Hill chemical
engineering series). ISBN 9780072392661.

MACINTYRE, Archibald Joseph. Equipamentos industriais e de processos. Rio de
Janeiro, RJ: LTC, 1997. xi, 277 p. ISBN 9788521611073.
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SLACK, Nigel; CHAMBERS, Stuart; JOHNSTON, Robert. Gerenciamento de
operacoes e de processos: principios e praticas de impacto estrategico. Rio de
Janeiro, RJ: Bookman, 2008. 552 p. ISBN 9788560031962.

FOUST, Alan S. Principios das operacoes unitarias. 2. ed. Sao Paulo, SP: LTC, 1982.
670 p. ISBN 8521610386.

GEANKOPLIS, Christie J. Transport processes and separation process principles:
(includes unit operations). 4th ed. Upper Saddle River, NJ: Prentice Hall Professional
Technical Reference, 2003. xiii, 1026 p. ISBN 9788531412059.

TADINI, Carmen Cecilia. Operagdes unitarias na industria de alimentos. Rio de Janeiro
LTC 2015 1 recurso online ISBN 978-85-216-3034-0.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

JUNIOR, Jaime Pereira; LOVADINI, Mauricio; TESSARI, Leandro Marcos; LOPES,
Angélica Vieira de Souza; TAKAMI, Saulo Teruo; MENDES, Auro A.; CANO, Fernando
Camillo Santos; DINIZ, Gustavo da Silva; MENDES, Auro Aparecido; OLIVEIRA, Elias
Mendes. Dinamica Locacional das Industrias: fatores, agentes e processos. Sao
Paulo, SP: Blucher, 2020. 250 p ISBN 9788580394177. Disponivel em:
https://doi.org/10.5151/9788580394177. Acesso em: 13 ago. 2021.

ERWIN, Douglas. Projeto de processos quimicos industriais. 2. Porto Alegre Bookman
2016 1 recurso online ISBN 9788582604083.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos principios e pratica. 4.
Porto Alegre ArtMed 2018 1 recurso online ISBN 9788582715260.

JUNIOR, Jaime Pereira; LOVADINI, Mauricio; TESSARI, Leandro Marcos; LOPES,
Angélica Vieira de Souza; TAKAMI, Saulo Teruo; MENDES, Auro A.; CANO, Fernando
Camillo Santos; DINIZ, Gustavo da Silva; MENDES, Auro Aparecido; OLIVEIRA, Elias
Mendes. Dinamica Locacional das Industrias: fatores, agentes e processos. Sao
Paulo, SP: Blucher, 2020. 250 p ISBN 9788580394177. Disponivel em:
https://doi.org/10.5151/9788580394177. Acesso em: 13 ago. 2021.

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia:
enfase na seguranca dos alimentos. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 320 p. ISBN
9788536323022.

ANDRADE, Nelio Jose de. Higienizacao na industria de alimentos. Vicosa, MG: CPT,
2008. 368 p. (Serie Area Pequenas Industrias; 5176). ISBN 9788576012689.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO |
* Carga horaria total: 30 h

* Carga horaria tedrica: 30 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h
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EMENTA

Escolha do tema do Trabalho de Conclusdo de Curso e elaboragdo do projeto,
envolvendo os conteudos abarcados no Curso de Engenharia de Alimentos. Pesquisa
de conteudo bibliografico, redacdo e organizagdo da proposta de acordo com as
normas da Biblioteca segundo Manual de Normalizagdo de Trabalhos Académicos:
Conforme Normas da Associagéo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). Defesa em
banca publica.

OBJETIVO GERAL

Familiarizar o discente com a metodologia de pesquisa e os procedimentos basicos
de levantamento, organizacgao, analise e sistematizacao de informagdes. Desenvolver
as competéncias exigidas para a abordagem cientifica de um problema teérico e/ou
pratico. Aplicar as técnicas e normas de elaboracdo e apresentagao de trabalhos
cientificos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Definir o tema do Trabalho de Conclusao 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.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

Normas para Trabalho de Conclusao de Curso — Biblioteca Unipampa.

CRUZ, A. C.; PEROTA, M. L. R.; MENDES, M. T. R. Elaboragao de referéncias (NBR
6023/2002)

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 4Ed. Sao Paulo: Atlas, 171p., 2009.
RUDIO, F. V. Introducdo ao projeto de pesquisa cientifica. 36 Ed. Petrdpolis: Vozes,
144p., 2009.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

ABNT NBR 14724:2011 Informacédo e documentagdo — Trabalhos académicos —
Apresentacao.

BASTOS, L. R,, et al. Manual para a elaboracao de projetos e relatérios de pesquisas,
teses, dissertacoes e monografias. 6Ed. Rio de Janeiro: LTC, 222p., 2006.
LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Metodologia do trabalho cientifico. 6 Ed. Sao
Paulo: Atlas, 2007.
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LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Técnicas de pesquisa: Planejamento e execugao
de pesquisas, amostragens e técnicas de pesquisa, elaboracdo de analise e
interpretacédo de dados. 7 Ed. Sao Paulo: Atlas, 277p., 2009.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE
» Componente Curricular: TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS
 Carga horaria total: 60 h
» Carga horaria tedrica: 30 h
» Carga horaria pratica: 15 h
» Carga horaria de extensao: 15 h

EMENTA

Ensino Teodrica/Pratica (45 h): Fases da acao tdéxica: exposi¢ao, toxicocinética,
toxicodinamica, clinica. Estudo dos agentes téxicos presentes nos alimentos:
naturalmente presentes, formados durante o processamento e armazenamento,
micotoxinas, aditivos, metais, agrotoxicos, compostos resultantes da irradiacao,
migrantes de embalagens, agentes toxicos presentes na agua.

Extensdao (15 h): Serdo realizados seminarios (presenciais ou on-line) com
apresentacao dos compostos téxicos presentes nos alimentos, as formas de remover
os compostos dos alimentos e os efeitos toxicos. (Atividade relacionada ao Projeto de
Extensao A insercdo da Engenharia de Alimentos na comunidade).

OBJETIVO GERAL

Capacitar o estudante a identificar os compostos toxicos dos alimentos e conhecer as
possiveis formas de reduzir a presenca nos alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar substancias téxicas presentes em alimentos.

Apresentar ao estudante os diferentes agentes toxicos dos alimentos.

Conhecer as formas de evitar ou minimizar a contaminagao de alimentos por agentes
téxicos.

Divulgar para a sociedade os compostos toxicos presentes nos alimentos, as formas
de diminuir a sua concentragao e as formas de evitar a ingestado destes compostos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

ARAUJO, J. M. Quimica de Alimentos Teoria e Pratica. Vicosa: UFV, 596p. 2008.
EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu, 450p.,
2000.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagbes. Sao Paulo: Nobel, 511p., 2008.
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MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares. 1 Ed. Sdo Paulo:
Varela, 258p., 2006.

OGA, S.; CAMARGO, M. M. A.; BATISTUZZO, J. A. O. Fundamentos de Toxicologia.
3 Ed. Sao Paulo: Atheneu, 677p., 2008.

OLIVEIRA, F. A.; OLIVEIRA, F. C. Toxicologia Experimental de Alimentos. Porto
Alegre: Sulina, 119p, 2010.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

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. |. Toxicologia de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 295p., 2000.
MIDIO, A. F.; MARTINS, D. I. Herbicidas em Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 109p.,
1997.

SHIBAO, J.; SANTOS, G. F. A;; GONCALVES, N. F; GOLLUCKE, A. P. B.
Edulcorantes em Alimentos: aspectos quimicos, tecnolégicos e toxicolégicos. Sao
Paulo: Phorte, 2010.

SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introduccion a la toxicologia de los alimentos.
Zaragoza: Acribia,1996.

Food and Chemical Toxicology. ISSN: 0278-6915

Mycotoxin Research. ISSN 1867-1632

10° SEMESTRE
IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO Il
 Carga horaria total: 60 h

 Carga horaria tedrica: 0 h

* Carga horaria pratica: 60 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Execucédo do tema do Trabalho de Conclusdo de Curso, envolvendo os conteudos
abarcados no Curso de Engenharia de Alimentos. Pesquisa e atualizagédo do conteudo
bibliografico, redacdo e organizacdo da proposta de acordo com as normas da
Biblioteca segundo Manual de Normalizagao de Trabalhos Académicos: Conforme
Normas da Associagao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). Defesa em banca
publica.

OBJETIVO GERAL
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Familiarizar o discente com a metodologia de pesquisa e os procedimentos basicos
de levantamento, organizagdo, analise e sistematizacdo de informagdes; o
desenvolvimento das competéncias exigidas para a abordagem cientifica de um
problema tedrico e/ou pratico; e a aplicagdo das técnicas e normas de elaboracéo e
apresentacao de trabalhos cientificos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Executar o trabalho sobre a tematica definida no TCCI.
Atualizar a pesquisa bibliografica realizada no TCCI.

Executar as etapas do projeto definidas no TCCI.

Redacao final do trabalho de acordo com as normas da ABNT.
Apresentar a proposta final para banca avaliadora.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

Normas para Trabalho de Conclusdo de Curso — Biblioteca UNIPAMPA -
(https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/normalizacao/)

CRUZ,A. C.; PEROTA,M. L. R.; MENDES, M. T. R. Elaboragao de referéncias
(NBR 6023/2002)

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 42Ed. Sao Paulo: Editora Atlas, 171p.,
2009.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

ABNT NBR 14724:2011 Informagao e documentagéo Trabalhos académicos
BASTOS, L. R,, et al. Manual para a elaborag&o de projetos e relatérios de pesquisas,
teses, dissertagées e monografias. 6°Ed. Rio de Janeiro: Editora LTC, 222p., 2006.
LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Metodologia do trabalho cientifico. 62Ed. Sao
Paulo: Editora Atlas, 2007.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Técnicas de pesquisa: Planejamento e execugao
de pesquisas, amostragens e técnicas de pesquisa, e laboracdo de analise e
interpretacado de dados. 72Ed. Sao Paulo: Editora Atlas, 277p., 2009.

RUDIO, F. V. Introdugéo ao projeto de pesquisa cientifica. 362Ed. Petropolis: Editora
Vozes, 144p., 2009

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: ESTAGIO SUPERVISIONADO
 Carga horaria total: 165 h

 Carga horaria tedrica: 0 h

+ Carga horaria pratica: 165 h

» Carga horaria de extensao: 0 h
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EMENTA

O componente curricular Estagio Curricular Supervisionado deve propiciar a
complementacéo do ensino e da aprendizagem, em conformidade com o curriculo. E
essencial para fortalecer a formacao das habilidades praticas, de aperfeicoamento
técnico cultural/cientifico, intercomponente curricular, gerencial, ético e de
relacionamento humano. O estudante ira vivenciar os problemas reais de uma
industria, e com isso se preparar 0 para o0 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.

OBJETIVO GERAL

Familiarizar o discente com a metodologia de pesquisa e os procedimentos basicos
de levantamento, organizagdo, analise e sistematizacdo de informagdes; o
desenvolvimento das competéncias exigidas para a abordagem cientifica de um
problema tedrico e/ou pratico; e a aplicacdo das técnicas e normas de elaboracéo e
apresentacao de trabalhos cientificos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Aplicar de modo integrado os conhecimentos desenvolvidos nas atividades
académicas do curso, com visao critica e reflexiva da atuagao 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 solugdes e avaliando o impacto dessas solugdes de engenharia,
considerando as dimensdes: cientifica, tecnologica, 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

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

Resolugao CONSUNI n°® 329, de 04 de novembro de 2021 — Normas para os Estagios
destinados a discentes de cursos de graduagao, presenciais ou a distancia, vinculados
a Universidade Federal do Pampa e para estagios cuja unidade concedente
UNIPAMPA

LEI N° 11.788, DE 25 DE SETEMBRO DE 2008.

Normas para Trabalho de Conclusdgo de Curso — Biblioteca UNIPAMPA -
https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/normalizacao/

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES
CARDELLA, B. Seguranga no Trabalho e Prevengao de Acidentes. Atlas. 1999, 256p
7.
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CHIAVENATO, lIdalberto. Introdugdo a Teoria Geral da Administragdo. Sdo Paulo:
Makron Books, 2003. 8.

MOTTA, Fernando C. P.; VASCONCELOS, Isabella F. de Gouveia de. Teoria geral da
administragado. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004. 441 p.

ISKANDAR, JAMIL IBRAHIM. Normas da ABNT comentadas para trabalhos
cientificos, 2009.

Regulamentagdo do exercicio da Engenharia de Alimentos lei n° 5.194 de dezembro
de 1966 e da Resolucao 218 de 29/06/1973 do CONFEA

COMPONENTES CURRICULARES COMPLEMENTARES DE GRADUAGAO

1° SEMESTRE
IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

» Componente Curricular: LIBRAS
» Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria teérica: 60 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Fundamentos linguisticos e culturais da Lingua Brasileira de Sinais. Desenvolvimento
de habilidades basicas expressivas e receptivas em Libras para promover
comunicagao entre seus usuarios. Introdug¢ao aos Estudos Surdos.

OBJETIVO GERAL
Desenvolver as habilidades de recepcao e de producgdo sinalizada, visando as
competéncias linguistica, discursiva e sociolinguistica na Lingua Brasileira de Sinais.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Propor uma reflexdo sobre o conceito e a experiéncia visual dos surdos a partir de
uma perspectiva socio-cultural e linguistica;

Propor uma reflexdo sobre o papel da Lingua de Sinais na vida dos surdos e nos
espacos de interagdo entre surdos e ouvintes, particularmente nos ambientes
educacionais.

Desenvolver a competéncia linguistica na Lingua Brasileira Sinais, em nivel basico
elementar;

Fornecer estratégias para uma comunicacgao basica de Libras e adequa-las, sempre
que possivel, as especificidades dos alunos e cursos;

Utilizar a Libras com relevancia linguistica, funcional e cultural;
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Refletir e discutir sobre a lingua em questao e o processo de aprendizagem;

Refletir sobre a possibilidade de ser professor de alunos surdos e interagir com surdos
em outros espacos sociais;

Compreender os surdos e sua lingua a partir de uma perspectiva cultural.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

1. FELIPE, Tanya; MONTEIRO, Myrna. LIBRAS em Contexto: Curso Basico: Livro do
aluno. 5 Ed — Rio de Janeiro: LIBRAS Editora Grafica, 2007.

2. GESSER, Audrei. LIBRAS - Que lingua é essa? 1. ed. Parabola. 2009.

3. QUADROS, Ronice; KARNOPP, Lodenir. Lingua de sinais brasileira: estudos
linguisticos. 1. ed. Artmed, 2004.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

1. CAPOVILLA, Fernando César, Raphael, Walkiria Duarte, Mauricio, Aline Cristina L.
NOVO DEIT-LIBRAS: Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingue da Lingua de Sinais
Brasileira. vol. 1. 2. ed. Editora EDUSP, 2012.

2. CAPOVILLA, Fernando César, Raphael, Walkiria Duarte, Mauricio, Aline Cristina L.
NOVO DEIT-LIBRAS: Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingue da Lingua de Sinais
Brasileira. vol. 2. 2. ed. Editora EDUSP, 2012.

3. FLAVIA, Brandao. Dicionario llustrado de LIBRAS - Lingua Brasileira de Sinais. 1.
ed. Global Editora, 2011.

4. Legislacao Brasileira Online e Repositorios Digitais em Geral

5. MOURA, Maria Cecilia de. O surdo, Caminhos para uma nova identidade. Rio de
Janeiro. Ed. Revinter, 2000.

6. STROBEL, Karin. As imagens do outro sobre a cultura surda. Florianopolis: Editora
UFSC, 2008

7. Histéria da Educacao dos Surdos. Licenciatura em Letras/LIBRAS na Modalidade
a Distancia, universidade Federal de Santa Catarina-UFSC, 2008.

2° SEMESTRE
IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente  Curricular: EMPREENDEDORISMO EM CADEIAS
AGROINDUSTRIAIS

* Carga horaria total: 60 h

* Carga horaria tedrica: 30 h

* Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 30 h

EMENTA
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Ensino (30 h): Elaboragéo de projetos voltados ao desenvolvimento da agroindustria
familiar, baseados nas caracteristicas regionais, visando a agregacao de valor e
regionalizagao certificada de produto. Potencial do Agronegdécio e Tendéncias;
Cadeias, Redes e Cooperativas; Topicos em Qualidade, Sanidade, Terras e Leis;
Topicos em Marketing e Formacado Pessoal; e Casos no Agronegocio: Cadeias
Especificas. Produgdes de Mercadorias Agricolas, Graos e Carnes "in natura" ou com
processamento Minimo; Produtos Orgéanicos: Producdo e Comércio; Oferta,
Demanda, Comércio Interno, Exportagdes e Importacbes de Mercadorias, Graos,
Produtos Agricolas e Carnes; Exportagdes e Comércio Interno pelos Estados;
Elasticidades Renda e Pregcos sobre a Demanda; Seguranga Alimentar e
Rastreabilidades; Complexos Agroindustriais, Custos e Resultados; Agregacoes
Simples de Valor; Causas de Sucesso e de Mortalidade das Empresas;
Responsabilidade Social das Empresas; Atuagao das Tradings; Varejo de Carnes e
Produtos Agricolas: Atacado, Supermercados; Vendas sob Marcas Préprias; "Food
Service" e Comida a Quilo; o "home meal replacement" ; Demandas por Bares e
Restaurantes; Refeicbes Alimentacéo; produgao e exportacado de alcool e biodiesel
Acdes Interdisciplinares entre Ensino-Pesquisa-Extenséo

Os discentes poderao realizar projetos de atividades focadas na pesquisa e extensao
utilizando-se do conteudo da componente curricular e de outras componentes
existentes no curso associadas a pesquisa de mercado, concepcao de projeto de
produto, engenharia reversa, juntamente com outros académicos do curso ou de
outros cursos.

Extensdo (30 h): O discente devera escolher uma agroindustria familiar, identificar os
problemas de PRODUCAO na empresa, dialogar sobre interesse de implementagéo
no diagnostico realizado e propor uma apresentagcdo com todos os membros da
empresa sugerindo possiveis mudangas (baseadas nos conteudos da componente
curricular) que propiciem o grau de organizagao da producao empresa e melhore sua
produtividade. (Atividade relacionada ao Programa de Extensdo A insercdo da
Engenharia de Alimentos na comunidade).

OBJETIVO GERAL

Possibilitar ao aluno a exercitar suas habilidades e conhecimentos adquiridos nos
componentes curriculares cursados para o desenvolvimento de projetos voltados a
agroindustria familiar. Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades
em agronegocios.

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;
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Reconhecer as ferramentas de marketing e a formagao de pessoal no agronegdcio;
Reconhecer e caracterizar as cadeias produtivas e seu envolvimento com o mercado
globalizado.

Capacitar o aluno a entender os processos produtivos em pequena escala e sua
importancia para sustentagdao da economia familiar.

Desenvolver habilidades de concepgéo e organizagdo de pequenas empresas e seu
contexto na sociedade.

Identificar sistemas de producdo com agregacgéao de valor a atividades envolvidas com
a regionalizagédo de marca.

Desenvolver habilidades e competéncias de Empreendedorismo em Cadeias
Agroindustriais nas atividades extensionistas junto a agroindustria familiar.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

ARAUJO, M.J. Fundamentos de Agronegécios. S&o Paulo. Atlas. 2010
CALLADO, A.C. Agronegocio. Sao Paulo. Atlas.3e. 2011

BATALHA, M. O. Gestao do Agronegécio — Sao Carlos EdUfscar. 2005
Série CPT — cursos técnicos — AGROINDUSTRIA - DVD

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

SOUZA FILHO, H.M.; BATALHA, M.O. Gestao integrada da agricultura familiar. Sao
Carlos. EdUfscar. 2005

FABICHAK, IRINEU. Pequenas construgdes rurais. Sdo Paulo. Nobel. 2005

Roteiro de elaboracdo de projetos Agroindustriais para os 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 http://www.cpt.com.br/cursos-
pequenasindustriascomomontar

KOTLER, P. Administracdo de marketing — Analise, planejamento, implementacgao e
controle. Ed. Atlas, 2009.

NEVES, E.M.; NEVES, M.F.; ZYLBERSZTAJN, D. Agronegdcio do Brasil. Sdo Paulo:
Saraiva, 2005.

NEVES, M.F. Marketing & exportagdo. Sado Paulo: Atlas, 2001.

9. ZUIN, L.S.F,; Queiroz, T. R. Agronegécios — Gestao e inovagao. S&o Paulo: Saraiva,
2006.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: ENGENHARIA DE ALIMENTOS NA PRATICA
 Carga horaria total: 45 h

 Carga horaria tedrica: 30 h

» Carga horaria pratica: 0 h
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» Carga horaria de extensao: 15 h

EMENTA

Ensino (30 h): Analises fisicas, quimicas e microbiolégicas em alimentos. Manuseio
de equipamentos e vidrarias comuns em laboratério de analises de alimentos.
Interpretagdo de resultados obtidos nas aulas praticas. Elaboragdo de relatorios
técnico-cientificos.

Extensdo (15 h): Desenvolvimento de atividade extensionista de atengdo a
comunidade mediante elaboracdo de materiais digitais, videos relacionados a
Engenharia de Alimentos (atividade relacionada ao Programa de Extens&o: Ainsergao
da Engenharia de Alimentos na Comunidade).

OBJETIVO GERAL

Possibilitar aos discentes o contato pratico com analises fisicas, quimicas e
microbiolégicas empregadas no controle e desenvolvimento de produtos alimenticios,
bem como a elaboracgao de relatorios técnico-cientificos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Proporcionar aos discentes o contato com analises e processamento de produtos
alimenticios;

Estimular o desenvolvimento académico mediante participagcéo, organizagao e analise
critica no desenvolvimento de atividades praticas;

Capacitar o estudante a desenvolver poder de sintese, analise critica, técnicas de
exposicao e apresentacao de relatorios;

Estimular os discentes sobre a importancia da relagao ensino, pesquisa e extensao
na universidade.

Inserir os discentes em atividades de acao extensionista;

Contribuir com a formacéo cidada, critica e responsavel dos discentes.

Proporcionar aos discentes o desenvolvimento de atividades extensionistas na
comunidade.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

CECCHI, H. M. Fundamentos Teoricos e Praticos em Analise de Alimentos. 2. Ed.
Campinas, Sp: Ed. Universidade Federal De Campinas - Unicamp, 2003. 207 P.
FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2.Ed.
Porto Alegre, Rs: Artemd, 2006. 602 P.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos. Iv
Edigcao, 1 Ed Digital, 2008.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES
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BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos. Sao
Paulo, Sp: Varela, 2003. 135 P.

GAVA, A. J.; FRIAS, J. R. G.; SILVA, C. A. B. Tecnologia de Alimentos: Principios e
Aplicagbes. Sdo Paulo, SP: Nobel, 2008. 511 p.

OETTERER, M.; REGINATO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo, SP: Manole, 2006. 612 p.

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.

3° SEMESTRE
IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: GERENCIAMENTO DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
» Carga horaria total: 60 h

 Carga horaria tedrica: 30 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 30 h

EMENTA

Ensino (30 h): Nog¢des do gerenciamento de empresas de pequeno porte.
Fundamentos da administragao. Teoria de Maslow. Ciclos de PDCA. Conhecimento
dos estilos de geréncia. Visao gerencial cooperativista e societaria das empresas.
Estudos de tempo e movimentos: técnica de levantamento, registro e analise do
processo de produgao. O estudo do layout industrial. Projeto do produto e processo
de producdo: qualidade e custos, especificagdo dos materiais e processos de
producado, evolugdo do estilo dos produtos. Técnicas de analise de localizacéo
industrial.

Acdes Interdisciplinares entre Ensino-Pesquisa-Extenséo

Esta prevista a elaboragao de projeto conjunto com a disciplina de Processamento de
Alimentos de Origem Vegetal, Processamento de Alimentos de Origem Animal,
Marketing e Desenvolvimento de Produtos Alimenticios, onde os discentes poderao
desenvolver produtos e complementar o trabalho com a projeto de venda dos
mesmos. Os discentes poderdo também desenvolver projetos de extensdo ou
pesquisa focados nos itens propostos da disciplina e de outras componentes
existentes no curso associadas a pesquisa de mercado, concepgao de projeto de
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produto, engenharia reversa, juntamente com outros académicos do curso ou de
outros cursos.

Extensao (30 h): O discente devera escolher uma agroindustria familiar, identificar os
problemas de gestdo da empresa, problemas de PRODUCAO dialogar sobre
interesse de implementagao no diagnostico realizado e propor uma apresentagao com
todos os membros da empresa sugerindo possiveis mudangas ( baseadas nos
conteudos da componente curricular) que propiciem o grau de organizagao
administrativa da empresa e melhore sua produtividade. (Atividade relacionada ao
Programa de Extensédo A insergdo da Engenharia de Alimentos na comunidade).
OBJETIVO GERAL

Capacitar o 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. Capacitar o aluno a compreender a estrutura do processo produtivo
de uma empresa, sua organizagcdo, dependéncias administrativas e fisicas,
planejamento para o uso adequado da infraestrutura, recursos humanos e materiais
na obtencio do produto.

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 relagdes distintas da administracdo e clientes externos e internos da
empresa

Analisar a relagcao de tempo e movimentos de materiais no processo de producgao.
Identificar e planejar o layout Industrial.

Conhecer as etapas do projeto de produto e processo de produgao.

Avaliar os parametros que interferem na localizac&o industrial.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

FAYOL, H. Administracdo industrial e geral: previsdo, organizacdo, comando,
coordenacao, controle. Sdo Paulo. Atlas. 1990.

CHIAVENATO, I. Gestao de pessoas. Sao Paulo. Campus. 2010.

JURAN, J. M. A qualidade desde o projeto: novos passos para o planejamento da
qualidade em produtos e servi¢cos. S&o Paulo. Cengage Learning. 2010.

ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. Sao Paulo.
Pearson. 2009.

SLACK, N. Administracao da produgao. Sao Paulo. Atlas. 2009.

AGUIAR, S. Integragao das ferramentas da qualidade ao PDCA e ao Programa Seis
Sigma. Sao Paulo. EDG. 2006.

PAVITT, K.; BESSANT, J.; TIDD, J. Gestao da inovagao. Sao Paulo. Bookmam. 2008.
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CHIAVENATO, I. Administragdo da produgdo: uma abordagem introdutoria. Sao
Paulo. Campus- Esivier. 2004.

MORAES, E.A.; EHRLICH, P. J. Engenharia econOmica : avaliacdo e selegdo de
projetos de investimento. Sdo Paulo. Atlas. 6e. 2005.

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.

SABBAG, P.Y. Espirais do conhecimento : ativando individuos, grupos e organizagdes.
S&o Paulo. Saraiva. 2007.

BARNES, R. M. Estudo de movimentos e de tempos : projeto e medida de
trabalho. Sao Paulo. Edgard Blucher. 2008.

TORRES, O. Fadigas Fontes Fundamentos da engenharia econémica e da analise
econdmica de projetos. Sdo Paulo. Thompson. 2006.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

CORREA, H. L. Administracdo de produgdo e de operagdes: manufatura e
servigos : 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. Gestdao de inovacdo de produtos: estratégia, processo,
organizacao do conhecimento. Sao Paulo. Elsevier. 2007.

ARAUJO, L. C. G. Gestdo de processos: melhores resultados e exceléncia
organizacional. Sdo Paulo. Atlas. 2011.

KEELLING, R. Gestdo de projetos: uma abordagem global. Porto Alegre. Saraiva.
2002.

ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. Sao Paulo.
Pearson .2009.

CARPINETTI, L. C. R. , GEROLAMO, M. C. , Miguel, P. A. C. , GESTAO DA
QUALIDADE ISO 9001: Principios e Requisitos .Sao Paulo. Atlas. 2 e. 2008.
CARPINETTI, L. C. R. Gestao da qualidade: conceitos e técnicas . Sao Paulo. Atlas.
2010.

PALADINI, E.P. Gestao da qualidade: teoria e pratica. Sdo Paulo. Atlas. 2009.

4° SEMESTRE

IDENTIFICACAO DO COMPONENTE
» Componente Curricular: PROPRIEDADE INTELECTUAL
 Carga horaria total: 45 h

» Carga horaria tedrica: 45 h
» Carga horaria pratica: 0 h
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» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Tipos de propriedade intelectual: Propriedade Industrial, direitos autorais e protegao
Sui generis. INPl e outros 6rgaos. Patentes, Marcas, Indicagbes Geograficas,
Desenho Industrial, Programa de Computador, Cultivares. Critérios de
patenteabilidade. Busca de anterioridades. Redag&o de patente. Plagio e outras mas
condutas aos direitos do autor.

OBJETIVO GERAL
Apresentar ao discente nogdes introdutdrias sobre propriedade intelectual.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Apresentar informagdes sobre propriedade industrial, direitos do autor e protegao sui
generis.

Mostrar aos discentes os tipos de propriedade intelectual, identificando cada uma
delas;

Apresentar critérios de patenteabilidade e no¢des sobre busca de anterioridades e
redacao de patentes.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS
LEI N°10.973, DE 2 DE DEZEMBRO DE 2004
LEI'N° 13.243, DE 11 DE JANEIRO DE 2016.
LEI'N°9.610, DE 19 DE FEVEREIRO DE 1998.
LEI'N°©9.279, DE 14 DE MAIO DE 1996

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

RESOLUCAO CONSUNI/UNIPAMPA N° 338, DE 28 DE ABRIL DE 2022

Manual De Propriedade Intelectual - 22 Ed. - 2021.978-6555104790

Marcas, Patentes e Propriedade Industrial - 10A. Ed.978-8567120256
CHESBROUGH, Henry William. Inovacao aberta: como criar e lucrar com a
tecnologia. Porto Alegre, RS: Bookman, 2012. 241 p. ISBN 9788577809561.
DUARTE, Melissa de Freitas. Propriedade intelectual. Porto Alegre SAGAH 2018 1
recurso online ISBN 9788595023239.

FRANCO, Gilberto. Propriedade intelectual. Curitiba, PR: Aymara, 2011. 96 p.
(UTFinova). ISBN 9788578417574.

5° SEMESTRE

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE
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* Componente Curricular: TECNOLOGIA DE DOCES E PRODUTOS
ACUCARADOS

» Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria tedrica: 15 h

» Carga horaria pratica: 30 h

» Carga horaria de extensao: 15 h

EMENTA

Ensino (45 h): Produgéo, classificagdo, controle de qualidade e tipos de agucares.
Tecnologia da fabricagdo de geleias convencionais, diet e light, frutas cristalizadas
e/ou glaceadas. Fabricagao de balas duras e mastigaveis, chocolates e caramelos.
Extensao (15 h): Atuar nas agroindustrias da regiao, auxiliando na produg¢ao, controle
de qualidade, aplicagao da legislagao e auxilio na elaboragao da rotulagem nutricional
(Atividade relacionada ao Programa de Extensdo A insercdo da Engenharia de
Alimentos na comunidade).

OBJETIVO GERAL
Capacitar o discente a utilizar as principais tecnologias na produgdo de doces e
produtos agucarados e auxiliar a comunidade nestas agoes.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Caracterizar as matérias-primas e os ingredientes utilizados na produgcao de doces e
produtos agucarados;

Identificar os tipos de agucares, sua obtencao e utilizacao;

Aplicar as tecnologias de produgao de geleias, doces em massa, frutas cristalizadas
e glaceadas, balas duras e balas mastigaveis, chocolates e caramelos e produtos
doces em geral.

Aplicar as agdes de extensdo na comunidade, estabelecendo conexdo entre
universidade, discentes e sociedade auxiliando em etapas de controle de qualidade,
atendimento as legislacdes e boas praticas de fabricacao.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

LIMA, U.A. Agroindustrializagc&o de frutas. 2008.

LIMA, U.A. Materias-primas dos alimentos, 2010.

OETTERER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2006. 612p.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

CECCHI, H.M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Analise de Alimentos. 2 ed.
UNICAMP, 2003.

EVANGELISTA, J. Alimentos um estudo abrangente. Sao Paulo. Atheneu. 2001.
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LOVATEL, J.L. COSTANZI, A.R.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e hortalicas,
Educs, 2004

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos- Principios e pratica.
Porto Alegre, Artmed, 2006

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

6° SEMESTRE
IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: CONSERVAGAO DE ALIMENTOS
» Carga horaria total: 45 h

 Carga horaria tedrica: 30 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 15 h

EMENTA

Ensino (30 h): Conceitos de conservagao de alimentos. Refrigeragao e congelamento.
Processo térmico: dentro e fora da embalagem. Reducédo da atividade de agua:
Concentragdao, secagem e adicdo de solutos. Outros métodos tradicionais de
conservagao de alimentos: Fermentacao, Defumacgao, Uso de aditivos - Acidulantes e
reguladores de acidez, Conservantes, Antioxidantes e sequestrantes, Agentes de
textura, Antiumectantes e umectantes, outros aditivos. Conservacgao de alimentos por
métodos nao convencionais: Antimicrobianos, Alta pressao isostatica, Ultrassom,
Homogeneizagéo a alta pressédo, Oz6nio, Campo elétrico pulsante (PEF), Radiagéo
ultravioleta (UV), Irradiacdo, Plasma, Térmicos ndo convencionais - aquecimento
6hmico e por micro-ondas. Tecnologia de barreiras.

Extensao (15 h): Atuar nas agroindustrias da regido, auxiliando em projetos que visem
capacitar os pequenos produtores em meétodos de conservagao de alimentos
(Atividade relacionada ao Programa de Extensdo A inser¢do da Engenharia de
Alimentos na comunidade).

OBJETIVO GERAL
Capacitar o estudante a desenvolver conhecimentos sobre a conservacdo dos
alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Conhecer os métodos de conservagao de alimentos;
Relacionar os alimentos e os métodos de conservagao mais adequados;



204

Conhecer as alteracbes que estes alimentos passam durante o processo de
conservacao.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; GAVA J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagbes Sao Paulo: Nobel, 2008.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e pratica.
Sé&o Paulo: Artmed. 2006.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE; M. A. P.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

AUGUSTO, P.E.D. Principios de Tecnologia de Alimentos. Vol. 3, 1. ed. — Rio de
Janeiro: Atheneu, 2018.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed — Rio de Janeiro: Atheneu, 2001.
ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

MAPA. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

» Componente Curricular: TECNOLOGIA DE BEBIDAS
» Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria teérica: 30 h

» Carga horaria pratica: 30 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Controle e selecao de matérias primas; Bebidas alcodlicas (fermentadas e destiladas)
e nao alcodlicas: Processamento, armazenamento, equipamentos e rotulagem.
Industria de bebidas: inovagao e gestao.

OBJETIVO GERAL
Conhecer as principais tecnologias de elaboragdo das bebidas alcodlicas e nao
alcodlicas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Compreender as tecnologias de elaboracao dos diferentes tipos de bebidas.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS
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VENTURINI FILHO, W. G.. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. v. 1. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2010.

VENTURINI FILHO, W. G.. Bebidas n&o alcodlicas: ciéncia e tecnologia. v. 2. Séao
Paulo: Edgard Blucher, 2010.

VENTURINI FILHO, W. G.. Industria de Bebidas: Inovagao, Gestdo e Producgao v. 3.
S&o Paulo: Edgard Blucher, 2011.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

AQUARONE, E. Alimentos e bebidas produzidos por fermentacdo. Sao Paulo: E.
Blucher, 1983. 227p. (Serie Biotecnologia; v.5).

BORZANI, Walter et al. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo, SP: Edgard Blicher, 2001.
v. 4. ISBN 85-212-0281-4.

PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA JUNIOR, Méario
Roberto. Biotecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, c2013. 511

TECNOLOGIA de bebidas: matéria-prima, processamento, BPF/APPCC, legislagéo e
mercado. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005. 549p

VENTURINI FILHO, V. G. Tecnologia de bebidas. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005,
550p.

7° SEMESTRE
IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

* Componente Curricular: TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS
» Carga horaria total: 75 h

» Carga horaria teérica: 30 h

 Carga horaria pratica: 30 h

» Carga horaria de extensao: 15 h

EMENTA

Ensino (60 h): Tecnologia de processamento, conservagao e qualidade de frutas e
hortalicas. Conceitos e etapas basicas do pré-processamento para frutas e hortaligas.
Processamento de geleias, 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 legislacao de processados de frutas e
hortalicas. Compostos bioativos em frutas e hortalicas.

Extensdo (15h): Desenvolvimento de atividade extensionista de atencdo a
comunidade com desenvolvimento de atividades de elaboracdo/conservacao de
produtos a base de frutas e hortalicas, dentre outros, através da elaboracdo de
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materiais digitais, palestras, videos (Atividade relacionada ao Programa de Extenséo:
A insercado da Engenharia de Alimentos na comunidade).

OBJETIVO GERAL
Capacitar o estudante ao final do componente a desenvolver conhecimentos e
habilidades no processamento de frutas e hortaligas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Caracterizar as etapas basicas do pré-processamento para frutas e hortalicas;
Estudar o processamento de geleias, doces em massas, frutas em compota, frutas
em calda, cristalizadas, minimamente processadas, refrigeradas, congeladas,
desidratadas, fermentadas, derivados de tomate, sucos, néctares e bebidas;
Identificar os parametros de controle de qualidade e legislacdo de processados de
frutas e hortaligas;

Caracterizar os principais compostos bioativos em frutas e hortalicas.

Gerar e compartilhar com a comunidade externa conhecimentos relacionados as
frutas e hortalicas, suas propriedades nutricionais e antioxidantes, métodos de
conservagao e processamento, através de cursos, palestras, materiais digitais e
impressos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos - Principios e pratica.
Porto Alegre, Artmed, 2006.

LIMA, U. A. Agroindustrializagdo de frutas. Vol 5, 2 Ed., 2008.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE; M. A. P.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de Frutos e Hortalicas: Fisiologia
e Manuseio. ESAL/FAEPE, Lavras, 2005.

LOVATEL, J.L. COSTANZI, A.R.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e hortalicas,
Educs, 2004.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; GAVA J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes Sao Paulo: Nobel, 2008. 511p.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos, Blucher, 2010.

MORETTI, C. L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortali¢cas. Brasilia:
Embrapa, 2007.

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

MAPA. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE
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» Componente Curricular: TECNOLOGIA DE CEREAIS
» Carga horaria total: 75 h

» Carga horaria teérica: 30 h

» Carga horaria pratica: 30 h

» Carga horaria de extensao: 15 h

EMENTA

Ensino (60 h): Morfologia de cereais. Caracteristicas dos componentes nutritivos dos
cereais. Armazenamento e secagem de cereais. Qualidade de graos e farinhas.
Processamento do arroz; trigo, aveia, centeio, cevada e milho e seus derivados.
Caracterizacao e propriedades de amido. Amidos modificados. Panificagéo.
Extensdao (15 h): Desenvolvimento de atividade extensionista de atencdo a
comunidade com desenvolvimento de atividades de elaboracédo/conservacao de
produtos a base de cereais, dentre outros, através da elaboragao de materiais digitais,
palestras, videos (Atividade relacionada ao Programa de Extensdo: A insercdo da
Engenharia de Alimentos na comunidade).

OBJETIVO GERAL
Capacitar o estudante ao final do componente a desenvolver conhecimentos e
habilidades na producgéao e tecnologia de cereais.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Caracterizar a morfologia e os 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;

Identificar os principais parametros de qualidade de graos e farinhas;

Gerar e compartilhar com a comunidade externa conhecimentos relacionados aos
cereais, suas propriedades nutricionais, métodos de conservagao e processamento,
através de cursos, palestras, materiais digitais e impressos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

CAUVAIN, S. P;; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificacdo. 2% ed. Manole. 2009.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e pratica.
Sao Paulo, Artmed. 2006.

SALINAS, R. D. Alimentos e Nutricdo. Introducdo a bromatologia. 3. ed., Editora
Artmed, 2002.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES
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AMATO, G.W.; ELIAS, M.C. A Parboilizagao do Arroz. Porto Alegre, Ed. Ricardo. Lenz
Editor, 2005, v.1.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; Fennema, O. R. Quimica de Alimentos de
Fennema, Ed. 4, Artmed, 2010, 900 p.

GUARIENTI, E.M. Qualidade Industrial de Trigo. Passo Fundo - RS. Embrapa Trigo.
1996, 36p.

GUTKOSKI, L. C.; PEDO, I. Aveia: composigdo quimica, valor nutricional e
processamento. Sdo Paulo, 2000.

HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia,
1991. 321p.

EL-DASH, A.; MAZZARI, M. R.; GERMANI, R. Tecnologia de farinhas mistas: uso de
farinha mista de trigo e mandioca na producgéo de paes. 1994.

MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais na Industria de
Alimentos. Livraria Varela, 1998.

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

MAPA. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: TECNOLOGIA DE PRODUTOS LACTEOS
» Carga horaria total: 60 h

 Carga horaria tedrica: 45 h

» Carga horaria pratica: 15 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Caracterizacado do leite. Analises fisico-quimicas. Legislagcdo do leite e derivados.
Processos industriais na producao de derivados lacteos. Equipamentos empregados
no processamento de derivados lacteos.

OBJETIVO GERAL
Capacitar o estudante a desenvolver conhecimentos e habilidades no processamento
industrial do leite e seus derivados.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Compreender e caracterizar a composic¢ao do leite.

Caracterizar e aplicar conceitos, fundamentos e tecnologia para processamento
industrial do leite e seus derivados.

Compreender os diferentes principios das operacbes empregadas no processo
industrial do leite e derivados.

Apresentar equipamentos utilizados nos processos industriais em laticinios.
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REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na Produgao de Alimentos. Vol. 4. Sdo Paulo. Blucher. 523p. 2001.
FERREIRA, C. L. D. F. Producéo de logurte, Bebida Lactea, Doce de Leite e Requeijao
Cremoso. Vigosa, MG: CPT, 2006. 156 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos Volume II: Alimentos de Origem Animal,
Artmed, 2005.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

AMIOT, J. Ciencia y Tecnologia de la Leche: Principios y Aplicaciones. Zaragoza:
Acribia, 1991. 547 p.

ANDRADE, N. J. Higienizacao na Industria de Alimentos. Vigosa, MG: CPT, 2008. 368
p.
EARLY, R. Tecnologia de Los Productos Lacteos. 1 ed. Zaragoza. Acribia. 460p. 2000
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1987. 652p.
TRONCO, V. M. Manual para Inspecao da Qualidade do Leite. 4. ed. Santa Maria, RS:
Ed. da Universidade Federal de Santa Maria - UFSM, 2010. 203 p

8° SEMESTRE
IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

» Componente Curricular: ENZIMOLOGIA
» Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria tedrica: 45 h

 Carga horaria pratica: 15 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Definicdo e classificagcdo de enzimas, mecanismos de agdo, cinética enzimatica.
Extragcdo de enzimas de fontes de origem vegetal e animal. Bioprocessos para
producao de enzimas. Imobilizagdo de enzimas e reatores enzimaticos. Utilizagdo de
enzimas para o processamento de alimentos e bebidas.

OBJETIVO GERAL
Capacitar o aluno a conhecer as principais enzimas de aplicagdo na industria de
alimentos bem como as formas de obtencgao destas enzimas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Compreender os mecanismos de agao das enzimas e cinética enzimatica;
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Conhecer as formas de obtencdo de enzimas e suas aplicagcdes na industria de
alimentos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

BON, E. P. S.; FERRARA, M. A.; CORVO, M. L. Enzimas em Biotecnologia: Produgao,
aplicagdes e mercado. Sdo Paulo: Interciéncia, 506p., 2008.

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.;LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial:
Fundamentos. v. 1, S&o Paulo: Edgard Blucher, 288p., 2001.

LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W., SCHMIDELL, W. Biotecnologia Industrial:
Processos Fermentativos e Enzimaticos. v. 3, Sdo Paulo: Edgard Bllcher, 616p., 2002.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

AQUARONE, E.; BORZANI, W., SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na Producao de Alimentos. v. 4, Sao Paulo: Edgard Blicher,2001.
SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial:
Engenharia Bioquimica. v. 2, Sdo Paulo: Edgard Blucher, 560p., 2001.

COELHO, M. A. Z.; SALGADO, A. M.; RIBEIRO, B. D. Tecnologia Enzimatica. Rio de
Janeiro: EPUB, 2008.

Enzyme and Microbial Technology — ISSN: 0141-0229

Brazilian Journal of Food Technology — ISSN: 1981-6723

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

» Componente Curricular: ENOLOGIA
» Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria teérica: 30 h

 Carga horaria pratica: 15 h

» Carga horaria de extensao: 15 h

EMENTA

Ensino (45 h): Tecnologia de producdo de vinhos a partir de varietais viniferas,
Operagdes unitarias em vinicolas, Enoquimica, Controle de qualidade de matéria-
prima e do produto, Andlise sensorial e qualitativa de uvas, mosto e vinhos, APPCC
na industria de vinhos.

Extensdo (15 h): As atividades de extensdo serdo direcionadas a pratica do
conhecimento adquirido na componente para os pequenos produtores e agroindustria
familiar com iniciativa na produgao vitivinicola.

OBJETIVO GERAL
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Demonstrar aos discentes o processo de elaboragéo de vinhos e espumantes e alguns
derivados do vinho, proporcionando a eles uma qualificagdo para atuarem em
industria enoldgica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar as varietais viniferas regionais na produg¢ao de vinhos;

Entender sobre maturagao de uva antes da vinificagao;

Saber sobre cada operacgdo unitaria dentro da industria enolégica e como executa-la;
Caracterizar a matéria-prima utilizada e os requisitos de controle de qualidade e seus
efeitos no produto final;

Conhecer sobre as interagdes quimicas no processo de elaboragéo do vinho;
Determinar ponto de colheita através da analise sensorial de bagas;

Capacitar para analises sensorialmente mostos e vinhos.

Capacitar pequenos produtores iniciantes na producgéo de vinho por meio do programa
de extenséao Insergdo da Engenharia de Alimentos na Comunidade.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

MARIN, Fernando Zamora. Elaboracion y crianza del vino tinto: aspectos cientificos y
practicos. Madrid - ESP: AMV ediciones, 2003. 255 p. ISBN 8484761304.
RIBEREAU-GAYON, Pascal; DUBORDIEU, D.; GLORIES, Y.; MAUJEAN, A.
Handbook of enology: the chemistry of wine, stabilization and treatments. 2. ed. West
Sussex, EN: Wiley, 2007. 441 p. ISBN 9780470010372.

RIBEREAU-GAYON, Pascal; DUBORDIEU, D.; GLORIES, Y.; MAUJEAN, A.
Handbook of enology: the microbiology of wine and vinifications. 2. ed. West Sussex,
EN: Wiley, 2007. 497 p. ISBN 9780470010341.

PEYNAUD, Emile. O gosto do vinho: o grande livro da degustacao. Sdo Paulo, SP:
Martins Fontes, 2010. 244 p. ISBN 9788578272067.

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas Alcodlicas — Ciéncia e Tecnologia. Bebidas, vol.1.
Ed. Blucher. 2010.

GIOVANNINI, E., MANFROI, V. Viticultura e Enologia. Elaboragao de grandes vinhos
nos terroirs brasileiros. IFRS, 2009.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

ZOECKLEIN, Bruce W.; MACARRON, Emilia Latorre; ZOECKLEIN, Bruce W. Analisis
y produccion de vino. Zaragoza - ESP: Acribia, 2001. 613 p. ISBN 8420009369.
GIRARD, Guillaume; SOTO, Concepcion Vecino. Bases cientificas y tecnologicas de
la enologia. Zaragoza - ESP: Acribia, 2004. 238 p. ISBN 842001026X.

HERNANDEZ, Manuel Ruiz. La crianza del vino tinto desde la perspectiva viticola. 2.
ed. Madrid - ESP: AMV ediciones, 2002. 355 p. ISBN 8484760480.

EDER, Reinhard; ESCOBAR, Jaime Esain. Defectos del vino: reconocimiento,
prevencion, correccion. Zaragoza - ESP: Acribia, 2000. 229 p. ISBN 8420010642.
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BLOUIN, Jacques; COTILLAS PROVENCIO, Eduardo; PEYNAUD, Emile. Enologia
practica: conocimiento y elaboracion del vino. 4. ed. Madrid: Mundi-Prensa, 1996. 406
p. ISBN 8484761606.

VENTURINI FILHO, W.G Industria de Bebidas — Inovagao,Gestdao e Producao.
Bebidas Vol.3. Ed. Blucher, 2011

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS ALIMENTICIOS
» Carga horaria total: 60 h

 Carga horaria tedrica: 0 h

» Carga horaria pratica: 60 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Desenvolvimento de produtos alimenticios. Fatores que norteiam o desenvolvimento
de produtos. Etapas no desenvolvimento de produtos. Caracterizacdo dos produtos
alimenticios. Legislagao.

OBJETIVO GERAL
Capacitar os discentes na aplicagdo das habilidades no desenvolvimento de produtos
alimenticios empregando conhecimentos cientificos, tecnolégicos e mercadoldgicos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Compreender os conceitos e metodologias aplicados no desenvolvimento de produtos
alimenticios;

Aplicar os fatores que norteiam o desenvolvimento de produtos;

Identificar e aplicar as etapas de desenvolvimento de um produto novo;

Desenvolver a proposta de um produto em escala laboratorial;

Caracterizar o produto desenvolvido.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

BARBOSA FILHO, A. N. Projeto e Desenvolvimento de Produtos. S&o Paulo, SP:
Atlas, 2009. 181 p.

CARPES JUNIOR, W. P. Introdugcao ao Projeto de Produtos. Porto Alegre Bookman
2014

GHELEN, R. Z. C. Desenvolvimento de Produtos. Porto Alegre SER - SAGAH 2018.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES
LUDOVICO, N. Gestdao de Marketing o Plano de Marketing como Orientador das
Decisdes. Sao Paulo Saraiva 2014
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MELLO, C. H. P. Gestdo do Processo de Desenvolvimento de Servigos. Sdo Paulo
Atlas 2010

MIGUEL, P. A. C. Implementacdo do QFD para o Desenvolvimento de Novos
Produtos. Sao Paulo, SP: Atlas, 2008. 116 p.

SELEME, R.; PAULA, A. Projeto de Produto: Desenvolvimento e Gestdo de Bens,
Servigos e Marcas. Curitiba, PR: Ibpex, 2007. 202 p. WERNER,
H. A. Projeto na Engenharia: Fundamentos do Desenvolvimento Eficaz de Produtos,
Métodos e Aplicagbes. Sao Paulo, SP: Edgard Blucher, 2005. 412 p.

IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

» Componente Curricular: ALIMENTOS FUNCIONAIS
» Carga horaria total: 45 h

» Carga horaria teérica: 30 h

» Carga horaria pratica: 0 h

» Carga horaria de extensao: 15 h

EMENTA

Ensino (30 h): Introdugéo ao estudo de alimentos funcionais. Legislacdo. Isoflavonas.
Flavonoides e outros compostos fendlicos. Carotendides. Acidos graxos - PUFAs.
Fitoesterdis. Fibras soluveis e insoluveis. Probidticos. Prebidticos. Simbidticos.
Vitaminas antioxidantes.

Extensdo (15 h): Desenvolvimento de atividade extensionista de atencdo a
comunidade com desenvolvimento de atividades informativas/ elaboragcao de
alimentos ricos em biocompostos com alegacédo de propriedade funcional, dentre
outros, através da elaboragdo de materiais digitais, palestras, videos (Atividade
relacionada ao Programa de Extensao: A inser¢cdo da Engenharia de Alimentos na
comunidade).

OBJETIVO GERAL
Capacitar o estudante ao final do componente a desenvolver conhecimentos sobre as
propriedades e efeitos dos alimentos funcionais.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Conhecer os alimentos com propriedades funcionais;

Relacionar as substancias ativas presentes nesses alimentos segundo suas funcoes
na saude humana;

Conhecer as alteragcbes que estes alimentos passam durante o processamento.
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Gerar e compartilhar com a comunidade externa conhecimentos relacionados ao
processamento de alimentos de origem vegetal, através de cursos, palestras,
materiais digitais e impressos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos. Teoria e pratica. Ed. UFV, 2008.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de
Fennema, Ed. 4, Artmed, 2010, 900 p.

ROBINSON, D. S. Bioquimica y valor nutritivo de los alimentos. Editorial Acribia, 1991.
COSTA, N. M. B. Alimentos Funcionais - Componentes Bioativos e Efeitos
Fisioldgicos, 2010.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos Funcionais. Vigosa, Ed. Centro
Universitario Newton Paiva, 2006.

CRAVEIRO, A. C.; CRAVEIRO, A. A. Alimentos Funcionais a nova evolucdo. Ed.
PADETEC/UFC, 2003.

OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Ed. Atheneu, 2009.
PIMENTEL, C. V. M. B.; FRANCKI, V. M.; GOLLUCKE, A. P. Alimentos funcionais -
Introdugao as principais substancias bioativas em alimentos. Ed. Varela, 2005.

SBAF - Sociedade Brasileira de Alimentos Funcionais. Enderego eletrdnico:
www.sbaf.org.br

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

9° SEMESTRE
IDENTIFICAGAO DO COMPONENTE

« Componente Curricular: OLEOS E GORDURAS
* Carga horaria total: 60 h

» Carga horaria tedrica: 45 h

» Carga horaria pratica: 15 h

» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Definicdes, composicao e propriedades fisico-quimicas de dleos e gorduras. Fontes
de oleaginosas, preparo da matéria-prima, processos de extragcado de oOleo bruto e
refino de 6leos e gorduras. Processos de Modificacao de 6leos e gorduras. Extragcao
supercritica de 6leos vegetais. Aproveitamento de subprodutos. Produtos a base de
6leos e gorduras. Oleos essenciais. Controle de qualidade e legislacéo.
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OBJETIVO GERAL
Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades na area de éleos e
gorduras.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar as diferentes fontes de oleaginosas e tipos de 6leos e gorduras, seus
componentes estruturais e suas propriedades fisico-quimicas;

Conhecer as propriedades funcionais dos lipidios e os métodos de extracdo e
processamento de 6leos e gorduras e seus derivados;

Compreender os processos envolvidos na extragao, refino, controle de qualidade e
modificagao de oleos;

Identificar as formas de aproveitamento de subprodutos.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

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

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

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos Volume |: Componentes dos Alimentos e
Processos, Artmed, 2005.

Grasas y aceites. ISSN: 1988-4214
(https://grasasyaceites.revistas.csic.es/index.php/grasasyaceites)

Revista Oleos e Gorduras (https://www.editorastilo.com.br/revista-oleos-e-gorduras/)
European Journal of Lipid Science and Technology. ISSN: 1438-9312
(https://onlinelibrary.wiley.com/journal/14389312).

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

BLOCK, J. M.; BARRERA-ARELLANO, D.; Temas Selectos em Aceites y Grasas.
Volume |/ Processamento. Blucher, 2009.

JOURNAL OF THE AMERICAN OIL CHEMISTS' SOCIETY. INSS: SSN: 0003-021X e
ISSN: 1558-9331.

FOOD CHEMISTRY; ISSN: 0308-8146

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

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

IDENTIFICACAO DO COMPONENTE
« Componente Curricular: TECNOLOGIA DE PRODUGAO DE RAGOES

» Carga horaria total: 45 h
» Carga horaria tedrica: 45 h
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» Carga horaria pratica: 0 h
» Carga horaria de extensao: 0 h

EMENTA

Importancia da industria de ragdes; Aspectos nutricionais e econémicos das ragoes;
Ingredientes e seus aspectos nutricionais; Formulag&o de ragdes e suplementos para
pets e animais de interesse econdémico e zootécnico; Fabricacdo: equipamentos,
procedimentos e normas de boas praticas de produgao; Sustentabilidade na industria
de ragoes.

OBJETIVO GERAL
Proporcionar conhecimento aos alunos que os qualifiquem para atuarem na
formulacao e fabricagao de ragoes.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Entender sobre a importancia da industria de racées;

Saber elaborar uma racéo especifica para cada espécie de interesse econdémico com
valores nutricionais equilibrados;

Conhecer ingredientes que possam ser utilizados na elaboragao de ragoes;
Capacitar o aluno para ser responsavel técnico de industrias de ragao.

Proporcionar conhecimento para adequada utilizacdo de boas praticas de produgao;
Entender sobre a importancia da sustentabilidade na cadeia produtiva de ragdes
incentivando a utilizac&o de ingredientes novos e reaproveitados ou novas tecnologias
com baixo uso energético.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS BASICAS

Determinacao de proteina em alimentos para animais: métodos quimicos e fisicos.
Vigosa, MG: UFV, 2005. 98 p. ISBN 9788572691956

COUTO, Humberto Pena. Fabricacao de racoes e suplementos para animais:
gerenciamento e tecnologias. Vigosa, MG: Aprenda Facil Editora, 2008. 263 p. ISBN
9788576012634.

LANA, Rogerio de Paula. Nutricao e alimentacao animal. 2. ed. Vigosa, MG: UFV,
2005. 344 p. ISBN 9788590506720.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS COMPLEMENTARES

VALVERDE, Claudio Cid. 250 maneiras de preparar racoes balanceadas para caes.
Vigosa, MG: Aprenda Facil Editora, 2001. 250 p. ISBN 8576300095.

VALVERDE, Claudio Cid. 250 maneiras de preparar racoes balanceadas para
caprinos. Vicosa, MG: Aprenda Facil Editora, 1999. 110 p. ISBN 9788588216477.
VALVERDE, Claudio Cid. 250 maneiras de preparar racoes balanceadas para cavalos.
Vigosa, MG: Aprenda Facil Editora, 2004. 305 p. ISBN 9788576300113.
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VALVERDE, Claudio Cid. 250 maneiras de preparar racoes balanceadas para frangos
de corte. Vigosa, MG: Aprenda Facil Editora, 2001. 260 p. ISBN 8588216876.
VALVERDE, Claudio Cid. 250 maneiras de preparar racoes balanceadas para gado
de corte. Vigosa, MG: Aprenda Facil Editora, 2001. 253 p. ISBN 8588216981

4 GESTAO

Nesta secdo, sao apresentadas informacdes sobre recursos humanos e

recursos de infraestrutura.

4.1 RECURSOS HUMANOS

Neste tdépico, serdo apresentadas as informacfes sobre a Coordenacdo do
Curso, o Nucleo Docente Estruturante, a Comisséo do Curso, o Corpo Docente.

4.1.1 Coordenacéo de Curso

A Coordenacdo de Curso, bem como a vice-coordenacédo ficam a cargo de
docentes com formacdo na &rea de Engenharia de Alimentos e com pds-graduacéo
especifica na area. A Coordenacdo de curso € eleita para mandato de 2 anos. O
regime de trabalho da Coordenacédo deve atender no minimo a 20 h semanais. A
Coordenacéo possui representatividade nas demais instancias, a saber, Comissao de
Curso (Presidente), Comissao de Ensino e Conselho de Campus. Na pagina do curso
podem ser obtidas informacdes atualizadas sobre a Coordenacdo de Curso, bem
como a experiéncia profissional dos docentes que estdo na atualidade na

Coordenacéo do Curso.

https://cursos.unipampa.edu.br/cursos/engenhariadealimentos/coordenacao-de-

curso/.

A Coordenacao de curso possui suporte por meio da Secretaria Académica do
Campus que auxilia nos processos académicos, como matriculas, trancamentos,

ingressos por processo seletivo complementar, entre outros. Contudo, ndo ha sala


https://cursos.unipampa.edu.br/cursos/engenhariadealimentos/coordenacao-de-curso/
https://cursos.unipampa.edu.br/cursos/engenhariadealimentos/coordenacao-de-curso/
https://cursos.unipampa.edu.br/cursos/engenhariadealimentos/coordenacao-de-curso/
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especifica no campus para a coordenacdo, sendo seu atendimento nos préprios

gabinetes dos docentes.

4.1.2 Nucleo Docente Estruturante (NDE)

Conforme Art. 1° da Resolugdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 97, de 19 de margo
de 2015, que institui o Nucleo Docente Estruturante e estabelece suas normas de
funcionamento, “o Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso de Engenharia de
Alimentos € o0 Nucleo responsavel pela concepcdo, pelo acompanhamento,
consolidagéo, avaliagdo e atualizagdo do respectivo projeto pedagodgico” (UNIPAMPA,
2015, p.1).

Atualmente, o Nucleo Docente Estruturante (NDE) conforme Portaria N° 1487
de 19 de dezembro de 2018 é composto por 09 professores: Andressa Carolina
Jacques, Ana Paula Manera Ziotti, Caroline Costa Moraes, Catarina Motta de Moura,
Estevdn Martins de Oliveira, Fernanda Germano Alves Gautério, Miriane Lucas
Azevedo, Paulo Fernando Marques Duarte Filho e Valéria Terra Crexi. Todos estes
professores tém como titulacdo maxima o titulo de doutor. O NDE possui um
presidente e um secretério, os quais por meio de um calendario pré-definido realizam

as reunioes ordinarias

As reunides sao registradas em ATAS que posteriormente sédo disponibilizadas
no Sistema Eletrdnico de Informacdes (SEI). O NDE possui carater consultivo e tem
por foco o trabalho nas questées pedagdgicas do curso, como Diretrizes Curriculares
(DCN’s), reformulagcdo do PPC, Metodologias de ensino, avaliagcdo, planejamento,
entre outros aspectos correlatos com objetivo da melhoria continua do curso.
Informacdes atualizadas sobre o NDE, bem como seu regimento podem ser obtidas

na pagina do Curso.

4.1.3 Comissao do Curso

Conforme Art. 102 da Resolugdo CONSUNI/UNIPAMPA n° 5, de 17 de junho
de 2010, que aprova o Regimento Geral da Universidade, “a Comissao de Curso é o
orgdo que tem por finalidade viabilizar a construcdo e implementacdo do Projeto

Pedagogico de Curso, as alteracdes de curriculo, a discussao de temas relacionados
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ao curso, bem como planejar, executar e avaliar as respectivas atividades
académicas” (UNIPAMPA, 2010, p.26). E constituida por docentes que atuam ou
atuaram em atividades curriculares nos ultimos doze (12) meses, representantes
discente e técnico. Além disso, a Comissdo de Curso realiza a cada semestre a
avaliacdo dos planos de ensino de todos componentes curriculares ofertados na

matriz curricular do curso.

A Comissdo de Curso possui carater deliberativo sendo presidida pelo
Coordenador do Curso. As reunifes ordinarias sdo realizadas mensalmente (no
minimo 5 por semestre), podendo ser realizada reunido extraordinaria conforme
demanda, ambas sdo registradas por meio de ATAS que sdo disponibilizadas

posteriormente no Sistema Eletrénico de Informacdes (SEI).

Informacdes atualizadas sobre a Comissdo do Curso de Engenharia de
alimentos podem ser encontradas na pagina do curso atravées do link

https://cursos.unipampa.edu.br/cursos/engenhariadealimentos/pagina_fixa/docentes/

4.1.4 Corpo docente

A seguir, sdo apresentados os docentes que atuam no curso, sua formacéao,
componentes curriculares que lecionam, as experiéncias de exercicio no ensino
superior, na educacdo béasica, na educacdo a distancia e as experiéncias

profissionais.

O corpo docente permite o atendimento pleno e integral da demanda existente,
considerando a dedicacdo a docéncia, o atendimento aos discentes, a participacdo na
Comissédo de Curso, o planejamento didatico e a preparacdo e avaliacdo de
aprendizagem, com registros individuais de atividade docente utilizados no
planejamento e gestao para melhoria continua, estéo listados na Ttabela 8 a listagem
dos docentes que ministram componentes especificas do curso, com formacgéo e
resumo da experiéncia profissional. Os componentes curriculares de formacao béasica
sdo atendidos por docentes pertencentes aos cursos de Licenciatura em fisica,

quimica e matematica do préprio campus, conforme disponibilizado na pagina do


https://cursos.unipampa.edu.br/cursos/engenhariadealimentos/pagina_fixa/docentes/
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curso
https://cursos.unipampa.edu.br/cursos/engenhariadealimentos/pagina_fixa/docentes/
. Também vale ressaltar que todos os docentes estdo em constante aperfeicoamento
didatico/pedagodgico para promover a¢des que permitem identificar as dificuldades dos
discentes, expor o conteudo em linguagem aderente as caracteristicas da turma,
apresentar exemplos contextualizados com o0s conteddos dos componentes
curriculares, e elaborar atividades especificas para a promocéo da aprendizagem de
discentes com dificuldades e avalia¢cdes diagndsticas, formativas e somativas. Clique

aqui para digitar texto.

Tabela 7 — Relagdo do corpo docente

DOCENTES GRADUAGAO/EXPERIENCIA

Graduagéao: Engenharia de Alimentos - FURG

Ana Paula Manera Ziotti Mestrado: Engenharia e Ciéncia de Alimentos - FURG
Doutorado: Engenharia de Alimentos — Unicamp

Experiéncia Profissional: Docente substituto na Faculdade de
Jaguariuna.

Graduagéao: Engenharia de Alimentos FURG

Andressa Carolina Jacques Especializagdo: Engenharia de Seguranga do Trabalho e
Ciéncia dos Alimentos - UCPel; UFPel

Mestrado: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos- UFPel
Doutorado e pés Doutorado: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos-
UFPel

Experiéncia Profissional: Consultora técnica em empresa de
panificagdo e produtos congelados; Cursos de Boas Praticas
para servigos de Alimentagao.

Graduagéo: Engenharia de Alimentos UNIPAMPA, Farmacia
Bioquimica Industria de Alimentos

Mestrado: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos- UFSM
Doutorado - Engenharia de Alimentos UNICAMP

Estevan Martins de Oliveira Experiéncia Profissional: Tem experiéncia na area de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, com énfase em Instalagdes Industriais
de Produgcdo de Alimentos, atuando principalmente nos
seguintes temas: engenharia de alimentos, processamento
industrial, alimentos e produgéao industrial.



https://cursos.unipampa.edu.br/cursos/engenhariadealimentos/pagina_fixa/docentes/
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Graduagéao: Engenharia de Alimentos FURG

Especializagédo: Ciéncia dos Alimentos - UFPel

Fernanda Germano Alves Mestrado: Engenharia e Ciéncias de Alimentos - FURG
Gautério Doutorado: Biotecnologia - UFPel

Experiéncia Profissional: Docente substituto Instituto Federal
Sul-Rio-Grandense - Campus Visconde da Graca

Graduacao: Quimica de Alimentos - UFPel
Especializagdo: Desenvolvimento Sustentavel e Meio Ambiente

- Urcamp
Mestrado: Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - UFPel
Miriane Lucas Azevedo Doutorado: Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - UFPel

Experiéncia profissional:  Frigorifico Mercosul LTDA -
Coordenacdo de Programas de Qualidade; Frigorifico
Pampeano SA - Gerente de Laboratorio; Prefeitura Municipal de
Bagé - Sec. de Educagéo - Setor de Merenda Escolar

Graduagéao: Engenharia de Alimentos FURG

Mestrado: Engenharia e Ciéncias de Alimentos - FURG

Valéria Terra Crexi Doutorado: Engenharia e Ciéncias de Alimentos - FURG
Experiéncia Profissional: Docente substituto na Universidade
Federal de Pelotas (UFPel) - Quimica de Alimentos

Graduagéao: Engenharia de Alimentos - FURG

Mestrado: Engenharia e Ciéncia de Alimentos - FURG
Doutorado: Engenharia Quimica - UFSC

Experiéncia: Consultoria no setor portuario e pesqueiro da
cidade de Rio Grande. Responsavel técnico por empresa de
importagdo de géneros alimenticios. Instrutor para cursos de
capacitagao ofertados pela EMATER-RS.

Paulo Fernando Marques Duarte
Filho

Graduagéao: Engenharia de Alimentos - FURG

Mestrado: Engenharia e Ciéncia de Alimentos - FURG
Doutorado: Engenharia e Ciéncia de Alimentos - FURG
Experiéncia: Atuagdo como docente no Programa de Pés
Graduagédo em Ciéncia e Engenharia de Materiais e como co-
orientadora no Programa de Pés Graduacdo em Engenharia e
Ciéncia de Alimentos - FURG. Atuou como Chefe da Divisdo de
Inovagao Tecnoldgica da Unipampa.

Caroline Costa Moraes

Graduagao: Engenharia de Alimentos FURG

Mestrado: Engenharia e Ciéncias de Alimentos - FURG
Doutorado: Engenharia e Ciéncias de Alimentos - FURG
Catarina Motta de Moura Experiéncia Profissional: Chefe do Controle de Qualidade no
setor pesqueiro na cidade do Rio Grande. Docente substituta na
Universidade Federal do Rio Grande (FURG) - ministrando as
componentes de Fenémenos de Transportes |, Il e Il.
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4.2 RECURSOS DE INFRAESTRUTURA

Os recursos e a infraestrutura necessarias e disponiveis podem ser acessadas
através do link do NIinha - Nucleo de Inclusdo e Acessibilidade
(https://sites.unipampa.edu.br/nina/recursos/).

4.2.1 Espacos de trabalho

Os docentes do curso, possuem espacos especificos de trabalho que séo
compartilhados entre no maximo 4 docentes (gabinetes) com mobilia e computador
para preparo das aulas e atendimento aos discentes. A coordenagédo do curso nao
possui sala especifica, sendo o atendimento realizado no gabinete do préprio docente.

Também existem salas de reunides de uso coletivo.

4.2.2 Biblioteca

A biblioteca do campus Bagé possui salas especificas para estudos, bem como
dispbe de um laboratério de informatica com 9 computadores para acesso em
atividades de pesquisa e ao sistema institucional. O acervo contém todas as areas de
conhecimento, entretanto possui maior quantidade nas areas de Ciéncias Exatas e da

Terra, e Linguistica, Letras e Artes.

Tabela 8 — Acervo bibliografico por campi da Universidade Federal do Pampa

UNIDADES ACERVO BIBLIOGRAFICO
Alegrete 22681
Bagé 32705
Cacapava do Sul 11330
Dom Pedrito 20368
Itaqui 18833
Jaguardo 29106

Santana do Livramento 18060


https://sites.unipampa.edu.br/nina/recursos/
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Séo Borja 42470
Sao Gabriel 10966
Uruguaiana 28624
Reitoria 625

Total 235768

Além disso, por meio do sistema institucional, & possivel acessar muitos titulos
disponibilizados digitalmente. Ressalta-se que os periddicos da CAPES podem ser
acessados pelo sistema CAFE (Comunidade Académica Federada) possibilitando o
acesso a inumeros trabalhos. A UNIPAMPA disponibiliza por meio de seu portal
institucional a plataforma minha biblioteca, a qual disponibiliza um amplo catalogo de

bibliografia on-line.

Demais informacdes especificas como horéario de funcionamento e servidores
responsaveis estao disponiveis no link da biblioteca link
(https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/), assim como o acesso a Plataforma Minha

Biblioteca

4.2.3 Laboratérios

A UNIPAMPA dispfe 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 laboratérios para atender as demandas especificas dos cursos
em cada campus. Tais espacos e materiais dao suporte para o funcionamento dos
cursos de graduacdo e de poés-graduacdo, bem com das atividades de ensino,

pesquisa e extensao por esses promovidas.

Além desses recursos, a UNIPAMPA busca, mediante o Nucleo de Incluséo e
Acessibilidade (NInA), promover uma educag¢ao inclusiva que garanta ao aluno com
deficiéncia e com necessidades educacionais especiais 0 acesso, a permanéncia e o
sucesso académico. Em cada campus, os Nucleos de Desenvolvimento Educacional

(NuDE) oferecendo atendimento educacional especializado (AEE), adequado ao


https://sites.unipampa.edu.br/sisbi/
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processo de ensino-aprendizagem aos alunos com deficiéncia e com necessidades

educacionais especiais durante seu percurso académico.

A infra-estrutura laboratorial do curso conta com laboratérios relacionados aos
componentes curriculares bésicos (Quimica e Fisica), de informética e especificos
conforme listagem abaixo, sendo que os equipamentos disponiveis nos laboratorios,
estado descritos na pagina do curso, conforme link

(https://cursos.unipampa.edu.br/cursos/engenhariadealimentos/).

LABORATORIOS ESPECIFICOS: Laboratério de Tecnologia de
Processamento de alimentos de origem animal (anexo) - 11 e 1109 (anexo);
Laboratério de Microbiologia e Toxicologia 1304; Laboratério de Operagdes unitarias
- 2104; Laboratério do projeto olivais - 2106; Laboratorio de Engenharia Quimica | -
1111; Laboratérios de Engenharia Quimica - 2107 e 2108;

LABORATORIOS DE FORMACAO BASICA: Laboratério de Fisicas I, Il e Il -
1302 e 1303; Laboratérios de Quimica - 2101 e 2102; Laboratérios de informatica;

Laboratérios Clique aqui para digitar texto.
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APENDICE

APENDICE A
REGULAMENTO DAS ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
CAPITULO |
CONSIDERACOES GERAIS

Art.1° Este Regulamento estabelece as regras para a realizacéo das Atividades
Curriculares de Extensédo (ACE) no Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos
e estdo em consonéncia com a Resolugao N° 317 / 2021 Consuni — Unipampa e com
a Instrucdo Normativa N° 18 / 2021 - Unipampa.

CAPITULO Il
CARACTERIZACAO DAS ACOES DE EXTENSAO

Art. 2° A extensdo € a atividade que se integra a matriz curricular e a
organizagcdo da pesquisa, constituindo-se em processo interdisciplinar, politico
educacional, cultural, cientifico, tecnoldgico, que promove a interacdo transformadora
entre a UNIPAMPA e a sociedade, por meio da producdo e da aplicacdo do

conhecimento, em articulagdo permanente com o0 ensino e a pesquisa.

Paragrafo Unico. Sao consideradas atividades de extensédo, para fins de
insercao curricular, as acées que promovam a interacdo da comunidade académica
da UNIPAMPA com a comunidade externa, que estejam vinculadas a formacéao do(a)

discente.

Art. 3° As acles de extensao universitaria, para fins de insercao curricular,

poderdo ser realizadas sob a forma de programas, projetos, cursos e eventos.

| - PROGRAMA é um conjunto articulado de projetos e outras acbes de
extensdo, preferencialmente de carater multidisciplinar e integrado a atividades de
pesquisa e de ensino, com carater organico-institucional, integracdo no territorio,
clareza de diretrizes e orientagdo para um objetivo comum, sendo executado a médio

e longo prazo;
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Il - PROJETO é uma acao processual e continua, de carater educativo, social,
cultural, cientifico ou tecnolégico, com objetivo especifico e prazo determinado,

registrado preferencialmente vinculado a um programa ou como projeto isolado;

lll - CURSO é uma atividade de formacao de curta duracdo com o objetivo de

estimular o desenvolvimento intelectual, humano, tecnoldgico e cientifico;
IV - EVENTO séo atividades pontuais de carater artistico, cultural ou cientifico.
CAPITULO Il
ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO
Secéo |

Requisitos para Insercéo da Extensédo no Curso de Engenharia de

Alimentos

Art. 4° As acles de extensdo inseridas no Projeto Pedagogico do Curso de
Graduacdo em Engenharia de Alimentos por meio de Atividades Curriculares de
Extensdo Especificas (ACEE) e Atividades Curriculares de Extensdo Vinculadas
(ACEV) compdem, no minimo, 10% da carga horaria total do curso, perfazendo pelo

menos 410 horas com as seguintes caracteristicas:
Secéo Il
Atividades Curriculares de Extensédo Vinculadas (ACEV):

Art. 5° Atividades Curriculares de Extensdo Vinculadas (ACEV): séo
constituidas por programas, projetos, eventos ou cursos de extensdo vinculadas a
Componentes Curriculares Obrigatérios ou Complementares de Graduacdo, com
carga horaria total ou parcial de extensao, discriminada na matriz curricular, ementa e

no plano de ensino.
Art. 6° No curso de Engenharia de Alimentos, a participacao dar-se-a:
- Carga horaria em componentes curriculares obrigatorias: 180h

- Carga horéria disponibilizada, porém nao obrigatdéria, em componentes

curriculares complementares de graduagé&o: 180h
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Art. 7 As acOes de extensdo que compdem as ACEV’s devem estar registradas

na Pro-Reitoria de Extensao e Cultura.

Art. 8° Horas de estagio curricular obrigatério e de Trabalho de Concluséo de

Curso (TCC) nao podem ser contabilizadas como ACEV'’s.
Secéao Il
Atividades Curriculares de Extensédo Especificas (ACEE):

Art. 9° Atividades Curriculares de Extensdo Especificas (ACEE) sao
constituidas por programas, projetos, eventos ou cursos de extensdo. No curso de
Engenharia de Alimentos, a participacdo dar-se-&:

- Atividades como equipe executora de projetos, cursos e eventos de extensao

realizados na Unipampa ou em outra IES, podera contabilizar até 200h

Art. 10° As acbes de extensdo que compdem as ACEE’s devem estar
registradas na Pro-Reitoria de Extensédo e Cultura, devendo o discente fazer parte da

equipe executora.

§ 3° Horas de estagio curricular obrigatorio e de Trabalho de Concluséo de

Curso (TCC) nao podem ser contabilizadas como ACEE'’s.
Secéo IV
“UNIPAMPA CIDADA”

Art. 11° A “UNIPAMPA Cidada” € um programa institucional que sera ofertado
como atividade curricular de extenséo especifica (ACEE).

§ 1° O “UNIPAMPA Cidada” é um programa de extensdo que devera ser

composto por acdes de cidadania e solidariedade.

§ 2° Nessa acgdao, os discentes da UNIPAMPA realizardo trabalhos comunitarios
em instituicbes publicas, organizacdes/associacdes da sociedade civil organizada e
organizacdes nao governamentais (ONGs) que atendam, preferencialmente, pessoas

em situacao de vulnerabilidade.



231

§ 3° O trabalho comunitario devera atender as demandas e necessidades da
comunidade e proporcionar aos discentes experiéncias de novas realidades, relacoes,

sentimentos, aprendizados, problemas e saberes.

§ 4° O “UNIPAMPA Cidada” implica a aquisi¢ao de saberes populares que uma
pessoa do povo aprende com outra pessoa do povo em situacdo de igualdade.

Art. 12° A “UNIPAMPA Cidada” tem como principais objetivos:

| - promover a formacdao integral e cidada dos discentes, com o intuito de formar
egressos cientes de sua responsabilidade social e capazes de atuar de forma
autbnoma, solidéria, critica, reflexiva e comprometida com a constru¢cdo de uma

sociedade mais justa e democratica;
[l - estimular a autonomia dos discentes;

[l - aumentar a integracdo e a interacdo da comunidade académica da
UNIPAMPA com a comunidade;

IV - estimular, no ambiente académico, 0 uso dos saberes populares como

ferramenta de formacédo humana e profissional.
Art. 13° A “UNIPAMPA Cidada” tem como principais caracteristicas e objetivos:

| — E uma atividade obrigatdria, podendo o discente do curso realizar entre 60
e 120h de atividades

lIl - Devera ser realizada por todos discentes até o 10° semestre do curso

IV - Os discentes deverdo realizar as acfes comunitarias em instituicbes
publicas, organizacdes ndo governamentais (ONGSs) e organizacdes ou associacdes

da sociedade civil organizada,;

V - As acbes devem atender a demanda da comunidade e priorizar o

atendimento da populacédo em situacdo de vulnerabilidade social;

VI — A instituicdo onde se realizard a UNIPAMPA CIDADA, o tipo/periodicidade
do trabalho comunitario a ser realizado é de livre escolha do discente e deve ser

acordado com a instituicdo, onde realizara o trabalho e o supervisor de extensao;
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VIl - o planejamento, o acompanhamento, a avaliacdo e a validacdo da

“‘UNIPAMPA Cidada” serao feitos pelo supervisor de extenséo do curso.

Art. 14° A metodologia para execucdo deste programa dar-se-a da seguinte

forma:

| - Apresentacdo do programa aos discentes evidenciando caracteristicas,

objetivos, metodologia e relevancia da acao;
Il - Definicdo das possiveis instituicbes onde serdo realizadas as acoes;

lIl - Os horérios, os periodos de realizacédo e os tipos de trabalho comunitério
devem ser previamente definidos, de forma consensual, entre entidades, discentes e

supervisor de extensao, respeitando as regras definidas no PPC,;

IV - A acdo s6 podera ser iniciada apos a ciéncia e a aprovacao do supervisor

de extensao;

V — A comprovacéo da realizacdo da acdo ocorrera mediante apresentacao dos

seguintes documentos:

a) certificado da instituicdo onde foi realizada a acéo, informando o tipo de

trabalho, a carga horaria, a populacéo beneficiada e a avaliacdo da acéo;
b) relatério da atividade do discente, conforme o modelo em anexo;

VI - apés avaliagdo dos documentos apresentados pelo discente, o supervisor

de extensdo emitira parecer favoravel ou ndo a aprovacao da atividade;

VII - o supervisor de extensdo, ap0s avaliar e aprovar a atividade, devera
encaminhar os documentos comprobatérios a Secretaria Académica para validagcéo

da carga horaria.
Secao V
Supervisdo de Extensdo no Curso de Engenharia de Alimentos

Art. 15° A comissao de curso indicara um docente efetivo do curso para exercer

a funcao de supervisor de extenséo.

Art. 16° O supervisor de extensao tem as seguintes atribuicdes:
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§ 1° Avaliar o caréater formativo das a¢cfes de extensdo realizadas pelos(as)

discentes de acordo com o disposto no PPC;

§ 2° Acompanhar, avaliar e validar a atividade curricular de extensao
denominada “UNIPAMPA Cidad&”;

8§ 3° Validar o aproveitamento das Atividades Curriculares Extensao

Especificas;

8 4° Construir informe semestral sobre as atividades de extensao realizadas no

curso, apresentando na Comissao de Curso.

Art. 17° Para o exercicio da funcéo de supervisor de extenséo serdo alocadas
8 horas semanais de trabalho como encargo docente na modalidade gestao, podendo
a mesma ser dividida entre 2 (dois) docentes do curso, podendo o prazo de

permanéncia do supervisor (s) acordado em Comisséo de Curso.
CAPITULO IV

DAS ATRIBUICOES DO(A) ACADEMICO(A)

Art. 18° Para validagdo da carga horaria das Atividades Curriculares de
Extensado, os(as) académicos(as) devem participar da equipe executora das acoes

de extenséao.

Art. 19° Os(As) discentes poderao solicitar o aproveitamento das atividades de

extensdo realizadas na UNIPAMPA ou em outras Instituigdes.

81° A carga horaria de acdes de extensdo executadas em outras IES, no Brasil
e no exterior, devera ser analisada pela Comissédo de Curso e podera ser validada

pelo supervisor como Atividade Curricular de Extenséao.

82° Os(as) académicos(as) ingressantes provenientes de outras instituicdes de
ensino superior poderdo solicitar o aproveitamento da carga horaria das acbes de

extensao integralizadas na instituicdo de origem.
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Art. 20° E de responsabilidade do(a) discente solicitar o aproveitamento das
atividades de extenséo indicadas no art. 13, junto a Secretaria Académica, no prazo

definido no calendario académico da graduacao:

l. o(a) académico(a) deve anexar ao requerimento a cépia dos documentos
comprobatérios, com indicacdo da carga horaria da atividade, autenticados por

técnico-administrativo mediante apresentacdo dos originais.

Il. o requerimento é protocolado na Secretaria Académica, em 2 (duas) vias,
assinadas pelo(a) discente e pelo técnico-administrativo, em que estéo listadas todas
as copias de documentos entregues; uma via é arquivada na Secretaria Académica e

a outra entregue ao discente como comprovante de entrega das copias.

Art. 21° As atividades de extensao somente serdo analisadas se realizadas nos
periodos enquanto o(a) discente estiver regularmente matriculado na UNIPAMPA,

inclusive no periodo de férias.
CAPITULO V
DISPOSICOES FINAIS

Art. 22° O curso de Engenharia de Alimentos realizara a autoavaliagdo
continuada do processo de desenvolvimento das Atividades Curriculares de Extensao,
avaliando a pertinéncia e a contribuicdo das atividades de extensdo para o
cumprimento dos objetivos do Plano de Desenvolvimento Institucional e do Projeto
Pedagdgico de Curso, bem como aos resultados alcancados em relacao ao publico

participante.

Paragrafo Unico. A autoavaliacdo visa aprimorar a articulacdo com o ensino,
a pesquisa, a formacao do estudante, a qualificacdo do docente e a relacdo com a

sociedade.

Art. 23° Os casos omissos serdo discutidos em primeira instancia pela
Comisséo de Curso e, em segunda instancia, pela Comissao Local de Ensino do

campus.
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Art. 24° Em caso de reingresso ou ingresso em outro curso, o discente podera
solicitar o aproveitamento da carga horaria nas acdes de extensao integralizadas
anteriormente na UNIPAMPA.

Art. 25° Ingressantes provenientes de outras instituicdes de ensino superior
poderdo solicitar o aproveitamento da carga horaria das acbes de extensdo

integralizadas anteriormente na instituicdo de origem

* MODELO DE RELATORIO - “UNIPAMPA CIDADA”

UNIPAMPA CIDADA

Relatoério

Nome:

Matricula:

Curso de Graduagéo: Campus:

Data de entrega:

Assinatura:
Nome:
Endereco:

Cidade / Estado:

Responséavel pela Institui¢cdo:
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Assinatura do Responsavel pela Instituicao:

ACAO COMUNITARIA

Periodo de realizacao:

Carga Horaria Total:

Periodicidade:

Publico da acgéo:

Numero de pessoas alcancadas pela acao:

Descricao do trabalho realizado:

REFLEXOES SOBRE O “UNIPAMPA CIDADA”

Descreva a importancia da realizacdo desta atividade para a sua
formacgao pessoal e profissional.

AVALIACAO DO SUPERVISOR DE EXTENSAO

Consideracoes:

Resultado: ( ) Aprovado
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() Nao aprovado

Supervisor de Extensdo — Nome:

Assinatura:

APENDICE B
Normas de Funcionamento do Nucleo Docente Estruturante

Com base na Resolucdo n°01, de 17 de junho de 2010, que normatiza o Nucleo
Docente Estruturante (NDE), no Parecer n° 4 da Comissao Nacional de Avaliagéo da
Educacao Superior (CONAES), de 17 de junho de 2010, considerando a importancia
do desenvolvimento, acompanhamento e avaliacdo continua e permanente do
processo de implementacdo do Projeto Pedagdgico do curso de graduacdo em
Engenharia de Alimentos, da Universidade Federal do Pampa, Campus Bagé, resolve
instituir o regulamento do Nucleo Docente Estruturante deste curso para nortear seu

funcionamento e ac¢ées.

CAPITULO | DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° - O presente Regulamento disciplina as atribuicdes e o funcionamento
do Nucleo Docente Estruturante (NDE) do Curso de Engenharia de Alimentos
UNIPAMPA/BAGE.

CAPITULO Il DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE

Art. 2° - O NDE € o 6rgdo consultivo e de coordenacdo responsavel pela
concepcao, implantacéo e alteracédo do Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia
de Alimentos/UNIPAMPA/BAGE, destinado a elaborar e implantar a politica de ensino,
pesquisa e extensdo e acompanhar a sua execuc¢ao, ressalvada a competéncia dos

Colegiados superiores.

CAPITULO Il DOS OBJETIVOS E ATRIBUICOES
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Art. 3° - Os objetivos do NDE séo de assessorar, permanentemente e de forma
integrada, na formulacao, implementacédo, acompanhamento, consolidacéo, avaliacao

e atualizacdo do Projeto Politico Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos.
Art. 4° - S&o atribuicdes do NDE:

| - elaborar o Projeto Politico Pedagdgico do Curso, definindo sua concepcao e

fundamentos;

Il - garantir o acompanhamento e a avaliacdo da proposta politico-pedagdégica
do Curso, considerando a concepc¢ao, a estrutura, a organizagao e a integralizagao

curricular;
[l - contribuir para a consolidagéo do perfil do egresso do Curso;

IV - zelar pela integracao curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades

de constantes no curriculo;

V - propor formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e
extensdo, oriundas de necessidades da graduacdo, de exigéncias da atuacao
profissional e afinadas com as politicas publicas relativas a area de conhecimento do

Curso;
VI - zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para o Curso;
VII - opinar sobre questdes curriculares;

VIII - colaborar com os programas de mobilidade nacional e internacional e de
acOes afirmativas da UNIPAMPA, opinando, propondo e criando condi¢cdes para a

implantacéo de suas politicas institucionais;

IX - analisar e propor as modificacbes na organizacao curricular, na matriz
curricular, nos planos de ensino das unidades curriculares do Curso, no ementario, na
avaliacdo ensino-aprendizagem, na metodologia e em estratégias pedagogicas, em

consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais para o Curso.
CAPITULO IV DA COMPOSICAO

Art. 5° - O NDE devera ser formado por no minimo 5 docentes pertencentes ao

corpo docente do curso atendendo ao seguinte critério:
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I - No minimo 5 (cinco)docentes do ciclo profissiona lizante especifico do Curso

de Engenharia de Alimentos;

CAPITULO V REGIME DE TRABALHO, TITULACAO E FORMACAO
ACADEMICA DOS DOCENTES

Art. 6° - Os docentes que compdem o NDE devem ter titulacdo académica
obtida em programas de poés-graduacao stricto sensu e, destes, pelo menos 50%

(cinquenta por cento) ter titulo de Doutor.

Art. 7° - Os docentes que compdem o NDE devem ser contratados em regime

de 40 (quarenta) horas semanais com dedicacao exclusiva.
CAPITULO VI DA COORDENACAO

Art. 8°. A Coordenacao do NDE serd composta pelo Presidente com o auxilio
de um docente do NDE secretario indicados por seus pares em reunido de Comissao

de Curso.

Art. 9°. O Presidente e o Secretario terdao um mandato de dois anos com

possibilidade de recondugéo.

| — Na auséncia ou impedimento do Presidente do NDE, a coordenacéo ficara

sob a responsabilidade do Secretario do NDE e/ou do Coordenador do Curso.
Art. 10° - Ao Presidente do NDE compete:
| - coordenar e dar conducao politico-pedagodgica e académica ao NDE;

Il - convocar, presidir e elaborar a pauta das reunides do NDE, designando dia,

hora e local da realizagéo;

Il - solicitar a colaborac&o de outros docentes para o estudo de matérias que
subsidiem o NDE;

IV - encaminhar a Comissdo de Curso de Graduacdo em Engenharia de

Alimentos as discussdes e resolucdes do NDE;
V - representar o NDE, quando necessario.

CAPITULO VII DAS REUNIOES DO NDE
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Art. 11° - O NDE reunir-se-4, ordinariamente, pelo menos 2 (duas) vezes por

semestre, ou, extraordinariamente, quando necessario.

§ 1° - A convocacio de todos os seus membros ¢ feita pelo Coordenador do
NDE, com informagfes sobre hora, local e pauta da reunido, fornecidas no prazo

minimo de 48 horas antes da realizacdo da sesséo.

2° - Para a convocacao de reunides extraordinarias, observar-se-a um prazo de

no minimo 24 horas para a realizagdo da sessao.

3° - Os trabalhos do NDE deveréo ser registrados em ata, elaborada por um(a)
secretario(a) designado(a) para tal funcao ou nos casos de impedimento ou auséncia

deste(a), por um dos membros: indicado no inicio dos trabalhos da sesséo.

4° - O quérum minimo para realizacao e deliberacbes das reunifes sera o da

maioria simples dos seus membros.

CAPITULO VIII DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

Art. 12° - Alteracdes neste regulamento deverédo ser aprovadas em reunido da
Comissao de Curso de Engenharia de Alimentos e aprovadas pelos 6rgaos superiores

da Unipampa.

Art. 13° - Os casos omissos neste regulamento seréo resolvidos pela Comissao
de Curso de Graduacdo de Engenharia de Alimentos e levados as instancias
pertinentes.

Art. 14° - Este regulamento entrard em vigor, imediatamente, apds sua

aprovacao pela Comissao de Curso de Engenharia de Alimentos.



