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1.

CONCEPCAO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

1.1 HISTORICO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

O Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos da Universidade do Estado de Mato

Grosso, Localizado no Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour na cidade de

Barra do Bugres-MT, possui um histérico condensado nos seguintes eventos:

Criacdo: RESOLUCAO N° 031/2005 — CONSUNI de 17 de dezembro de 2005
Implantacdo: RESOLUCAO N° 025/2005 — CONSUNI de 17 de dezembro de 2005
Aprovacdo/ Homologacdo do Primeiro Projeto Pedagdgico do Curso (PPC):
RESOLUCAO N° 118/2005 — Ad Referendum do CONEPE em 14 de dezembro de
2005 / RESOLUCAO N° 184/2006 — CONEPE de 21 de dezembro de 2006(N&o
encontrada).

Aprovacdo de alteracdo de matriz curricular: RESOLUCAO N° 134/2007 — CONEPE
de 31 de agosto de 2007. Tal alteracdo teve por objetos a mudanca de semestres de duas
disciplinas (Fisico-Quimica e Termodindmica) e a redefinicdo dos pré-requisitos das
disciplinas supracitadas, ndo havendo alteracdo da carga horaria total do curso de 4.320
(quatro mil trezentos e vinte) horas-aula.

Aprovacio/Homologacdo de alteracdo de matriz curricular: RESOLUCAO N°
037/2008 — Ad Referendum do CONEPE de 25 de julho de 2008 (N&o encontrada);
RESOLUGCAO N° 129/2008 — CONEPE de 30 de outubro de 2008. A alteracio versou
na redistribuicdo de créditos de disciplinas, exclusdo de disciplinas (Fisica
Experimental I, Fisica Experimental Il e Pratica Desportiva) e alteracdo de carga horéria
de disciplinas (Monografia — Trabalho de Graduagéo | e Monografia — Trabalho de
Graduacdo 11). Assim, a carga horaria total do curso de 4.320 (quatro mil trezentos e
vinte) horas passou a ser de 3.945 (trés mil novecentos e quarenta e cinco) horas.
Aprovacao/Homologacdo de alteracdo do Projeto Pedagogico do Curso: Resolucédo
035/2013 do CONEPE de 12 de junho de 2013. A alteracdo versou na redistribuicéo de
créditos de disciplinas, incluséo e exclusdo de disciplinas e alteracdo de carga horaria
de disciplinas e o curso passou a ser de 4.020 (quatro mil e vinte) horas.
Aprovacdo/Homologacao de alteracdo do Projeto Pedagogico do Curso: Resolucédo
29/2021 do CONEPE de 29 e 30 de junho de 2021. A alteracdo versou na redistribuicéo
de créditos de disciplinas, inclusdo e exclusdo de disciplinas, alteracdo de carga horaria

de disciplinas e inclusdo de exigéncia de cumprimento de carga horaria minima de

5



atividades de extensdo. O curso passou a ser de 3.780 (trés mil setecentos e oitenta)
horas.

e Reconhecimento do Curso pelo Conselho Estadual de Educacdo: PORTARIA N°
069/2010 - CEE/MT de 11 de dezembro de 2010 e foi mantido pela Fundagédo
Universidade do Estado de Mato Grosso, pelo periodo de 05 (cinco) anos, a partir de
07 de dezembro de 2010.

e Protocolo junto aos Conselhos Profissionais: Possibilita aos formandos serem membros
e assim emitir sua carteira profissional, fato que ja esta acontecendo desde 2011/2.

e Formaturas/colacbes de grau: A primeira aconteceu no dia 17/08/2011 no Ginasio de
Esportes “Arlindo Buck” da cidade de Barra do Bugres-MT, somando, até marcgo de
2020 18 solenidades.

O Curso de Graduacéo em Engenharia de Alimentos da Universidade do Estado de Mato
Grosso, localizado no Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour na cidade de
Barra do Bugres-MT, segue 0 PARECER CNE/CES N° 1/2019 e a RESOLUCAO N° 2 de 24
de abril de 2019 do Ministério da Educacdo/Conselho Nacional de Educacdo/Camara de
Educacgdo Superior que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagéo

em Engenharia.

1.2 ATOS JURIDICO-ADMINISTRATIVOS DO CURSO DE ENGENHARIA DE
ALIMENTOS

O Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos da Universidade do Estado de Mato
Grosso, localizado no Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour na cidade de
Barra do Bugres, foi criado e autorizada sua implantacdo através da RESOLUCAO N°
025/2005 - CONSUNI de 17 de dezembro de 2005 e o Departamento do Curso de Bacharelado
em Engenharia de Alimentos criado por intermédio da RESOLUCAO N° 031/2005 -
CONSUNI de 17 de dezembro de 2005.

O Projeto Pedagdgico do Curso foi aprovado através da RESOLUGCAO N° 118/2005 — Ad
Referendum - CONEPE em 14 de dezembro de 2005, sendo homologada pela RESOLUCAO
N° 184/2006 — CONEPE de 21 de dezembro de 2006.

A RESOLUCAO NP 134/2007 — CONEPE de 31 de agosto de 2007 aprova a alteracdo na
Matriz Curricular, tal alteracio muda os semestres de duas disciplinas (Fisico-Quimica e
Termodinadmica), e redefine os pré-requisitos das disciplinas supracitadas, ndo havendo
alteracdo da carga horéria total do curso de 4.320 (quatro mil trezentos e vinte) horas-aula.



O Curso passou por uma nova alteracdo de sua Matriz Curricular através da redistribuicao
de créditos de disciplinas, exclusdo de disciplinas (Fisica Experimental I, Fisica Experimental
Il e Pratica Desportiva) e alteracéo de carga horaria de disciplinas (Monografia — Trabalho de
Graduacdo | e Monografia — Trabalho de Graduacéo II). Assim, a carga horéria total do curso
de 4.320 (quatro mil trezentos e vinte) horas passou a ser de 3.945 (trés mil novecentos e
quarenta e cinco) horas. Estas modificagdes foram aprovadas pela RESOLUCAO N° 037/2008
— Ad Referendum - CONEPE de 25 de julho de 2008 e homologadas pela RESOLUCAO N°
129/2008 — CONEPE de 30 de outubro de 2008.

Atraves da PORTARIA N° 069/2010 - CEE/MT de 11 de dezembro de 2010, o Conselho
Estadual de Educacédo, reconheceu o Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos,
ofertado pela UNEMAT - Universidade do Estado de Mato Grosso — Campus Universitario de
Barra do Bugres, pelo periodo de 05 (cinco) anos, a partir de 07 de dezembro de 2010. O
reconhecimento do curso pelo Conselho Estadual de Educacdo — CEE/MT permite protocolar
0 mesmo nos conselhos profissionais, para a obtencdo da carteira profissional.

As RESOLUCOES E PORTARIAS supracitadas, referentes a criagdo e funcionamento do

curso encontram-se no Anexo 1.

1.3 FUNDAMENTACAO LEGAL DO PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO

e CONSTITUICAO FEDERAL BRASILEIRA de 1988;

e LEI n° 5.194 de 24 de dezembro de 1966, que regula o exercicio das profissdes de
Engenheiro, Arquiteto e Engenheiro-Agrénomo, e da outras providéncias;

e LEIn® 9394 de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagéo
nacional — LDB;

e PARECER CNE/CES n° 1362 de 12 de dezembro de 2001, que estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais dos Cursos de Engenharia;

e RESOLUCAO n° 2 de 18 de junho de 2007 do Conselho Nacional de Educagdo, que
dispde sobre carga horaria minima e procedimentos relativos a integralizacéo e duragéo
dos cursos de graduacdo, bacharelados na modalidade presencial,

e PARECER CNE/CES n° 1 de 23 de janeiro de 2019, que revisou as Diretrizes
Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdo em Engenharia;

e RESOLUCAO CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro de 2018 — Estabelece as Diretrizes

para a Extensdo na Educacdo Superior Brasileira;



e RESOLUCAO n° 218 de 29 de junho de 1973 do Conselho Federal de Engenharia e
Agronomia, que discrimina atividades das diferentes modalidades profissionais da
Engenharia, Arquitetura e Agronomia,;

e RESOLUCAO NORMATIVA n° 46 de 27 de janeiro de 1978 do Conselho Federal de
Quimica, que determina o registro nos Conselhos Regionais de Quimica dos
profissionais que menciona (Engenheiro de Alimentos, Tecnologo de Alimentos e
Quimica de Alimentos);

e RESOLUCAO NORMATIVA n° 257 de 29 de outubro de 2014 do Conselho Federal
de Quimica, que define as atribuicdes dos profissionais que menciona e que laboram na
area da Quimica de Alimentos;

e RESOLUCAO n° 1.002 de 26 de dezembro de 2002 do Conselho Federal de Engenharia,
Arquitetura e Agronomia, que adota o Codigo de Etica Profissional da Engenharia, da
Arquitetura, da Agronomia, da Geologia, da Geografia e da Meteorologia e da outras
providéncias;

e INSTRUCAO NORMATIVA 003/2019 - UNEMAT dispde sobre as diretrizes e
procedimentos para elaboracdo e atualizacdo dos Projetos Pedagdgicos dos Cursos
(PPC) de graduacédo, em todas as suas modalidades, no @mbito da Universidade do
Estado de Mato Grosso e da outras providéncias;

e RESOLUCAO n° 011 de 16 de margo de 2020 — Ad Referendum do CONEPE, que
Disp0e e regulamenta sobre a obrigatoriedade da incluso o da acreditagdo da Extenséo

nos Cursos de Graduacdo da Universidade do Estado de Mato Grosso.

1.4 FUNDAMENTACAO TEORICO-METODOLOGICA

O Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos visa a formacgdo do

profissional Engenheiro de Alimentos para atuar em diversas areas, contribuindo com o

desenvolvimento cientifico-tecnologico, social, econdmico e humanistico no ambito de sua

atuacdo. Nesse sentido, o PPC se baseia na eficicia da relagéo entre ensino e aprendizagem,

tendo como norteadoras as legislagdes especificas que fundamentam a adequada formacéo

cientifica, tecnoldgica e humanistica para o exercicio profissional em Engenharia de Alimentos

no atendimento das demandas da industria e da sociedade em seus aspectos gerais e

particulares.

O Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade do Estado de Mato Grosso —

UNEMAT apresenta em sua matriz curricular disciplinas com créditos totalmente tedricos,
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disciplinas com créditos teoricos e praticos e créditos a distancia, cada uma com suas préprias
especificidades e necessidades.

A relagdo teoria-pratica é de fundamental importancia para a formacgéo dos académicos,
visto que é a oportunidade para que possam exercitar na pratica 0os conhecimentos tedricos
adquiridos, muitas vezes simulando futuras situacdes reais encontradas na vida profissional.

As atividades tedrico-praticas estdo de acordo com as atividades realizadas em diferentes
espacos, como sala de aula, laboratorio de ensino e ou pesquisa, como também em aulas de
campo e visitas técnicas. As atividades realizadas em laboratérios sdo fundamentais para a
implementacdo de teorias, assim como constituir espacos de construcdo da aprendizagem. As
aulas de campo e visitas técnicas sao fundamentais para a verificacdo in loco de espacos onde
0 objeto do conhecimento possa ser verificado e vivenciado.

Os laboratorios podem se tornar cenarios fundamentais para inserir o aluno nos ambientes
de estudo, producdo técnica, pesquisa e tecnologia. 1sso podera instiga-lo a adquirir espirito
investigativo, proporcionando também atitudes de interdisciplinaridade e de
transdisciplinaridade. Neste sentido, os laboratérios assim como o0s demais espacos
pedagogicos, devem ser locais destinados as aprendizagens, a consolidacdo do ensino, da
pesquisa e da extensao.

De acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo em
Engenharia, RESOLUCAO CNE/CES 11, de 11 de marco de 2002, nos contetidos de Fisica,
Quimica e Informaética, é obrigatoria a existéncia de atividades de laboratorio. Nos demais
conteudos, deverdo ser previstas atividades praticas e de laboratorios, com enfoques e
intensidade compativeis com a modalidade pleiteada.

Para atender a esta obrigatoriedade e a demanda necessaria para a formacdo dos
académicos, o Campus Universitario de Nova Mutum localizado no municipio de Nova
Mutum, MT, tem uma infraestrutura laboratorial que conta atualmente com os seguintes
laboratorios: Laboratorio de Fitotecnia, Laboratério de Solos, Laboratério de Irrigacdo e
Hidraulica, Laboratorio de Multiuso 1, Laboratorio de Quimica, Laboratorio de Microbiologia,
Laboratorio de Fitopatologia, Laboratorio de Entomologia, Laboratorio de Zoologia e
Laboratorio multiuso 2.

Todos os laboratérios estardo disponiveis para serem utilizados pelos académicos do curso
de Engenharia de Alimentos. Os recursos destinados a aquisicdo de equipamentos e também
parte dos recursos dos materiais de consumo serdo empregados para a aquisicdo de
equipamentos, reagentes e vidrarias necessarias para as aulas praticas do curso de Engenharia

de Alimentos e que ndo estdo disponiveis nos laboratorios acima citados.



Os conteddos teoricos devem ser articulados aos praticos, na perspectiva de que 0s
conceitos e outros conhecimentos tedricos fundamentais sejam observados nas suas aplicagdes,
para que possam suscitar de forma simultanea as necessérias reflexdes, as discussdes exigidas
e as dimensdes operativas e técnicas presentes para a resolugdo de problemas.

A interacdo entre o conceito e a experimentacdo propde enfatizar a consideracdo de
hipdteses, a capacidade de sintese e a avaliacdo de resultados necessarios ao desenvolvimento
progressivo da autonomia do aluno nas resolugfes propositivas, a condicdo de oferecer

respostas proprias as questdes que Ihes sdo apresentadas.

1.5 OBJETIVOS

1.5.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo geral do Curso de Engenharia de Alimentos da UNEMAT ¢ formar cidad&os
profissionais capacitados para atender as exigéncias técnico-cientificas e operacionais da area
de producédo de alimentos, com énfase na manipulacdo e processamento de matérias primas
agroindustriais visando a producdo de alimentos seguros de apreciavel valor nutricional.

Assegurar aos profissionais formados a capacidade para desenvolver processos, produtos
e equipamentos que visem a preservacdo do meio ambiente, garantindo a eficiéncia, qualidade
e competitividade dos produtos e servicos ofertados, estando aptos para contribuir com a
manutencdo e 0 avanco tecnoldgico e organizacional da moderna producdo industrial e

distribuicdo de alimentos.

1.5.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Os principais objetivos especificos sao:
a) Respeitar e atender aos principios éticos referentes a préatica do exercicio profissional;
b) Possuir uma solida formag&o nas ciéncias basicas da engenharia de alimentos - compreender
os fendmenos fisicos, quimicos, bioldgicos e termodinamicos envolvidos na transformacéo dos
alimentos e nas operagdes industriais empregadas no processamento das matérias primas até o
produto final com qualidade e seguranga alimentar;
c) Conhecer os principais (tradicionais e inovadores) processos para a produc¢éo industrial de
alimentos, desde a obtencdo da matéria prima ate o produto final, identificando as tecnologias,
embalagens e 0s demais insumos adequados ao processamento e estocagem eficientes, com

aumento de vida-de-prateleira e preservando, sempre, a qualidade de alimento seguro;
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d) Conhecer as propriedades intrinsecas das matérias primas alimentares, definindo os
parametros de processamento que garantam a manutencdo de suas qualidades nutricionais,
fisico-quimicas e sensoriais;

e) Projetar, selecionar e otimizar a utilizagdo e manutengdo dos equipamentos utilizados na
industrializacdo de alimentos;

f) Compreender os principios envolvidos nos respectivos controles instrumentais e técnicas
para determinacdo das propriedades fisicas, quimicas, termodinamicas, microbioldgicas,
nutricionais e sensoriais dos alimentos que subsidiam a gestdo de qualidade;

g) Conhecer a legislacdo relacionada aos alimentos, ao seu processamento e ao exercicio
profissional, a fim de formar profissionais responsaveis pelos produtos, processos, instalaces
e organizacdes de acordo com os preceitos legais;

h) Compreender as relacBes sociais, econdmicas, politicas e ecoldgicas envolvidas na
producdo/desenvolvimento/industrializacao/distribuicdo/consumo de alimentos e programas
alimentares;

i) Conhecer as instalacOes e edificagcbes de indUstrias alimenticias, envolvendo processos,
servicos e utilidades, de modo a estabelecer seus requisitos de acordo com o0s aspectos técnicos,
higiénicos, de sanitizacdo, econdmicos, de conforto e seguranga compativeis com as boas
praticas de producéo e de fabricacéo;

j) Conhecer sobre gestdo econdmica, comercial e administrativa de empresas de alimentos,
capacitando-os a planejar, projetar, implementar, gerenciar e avaliar unidades agroindustriais
para producdo de alimentos;

k) Conhecer os métodos para a utilizacdo adequada dos recursos naturais, para O
aproveitamento de descartes e subprodutos da producéo agroindustrial de alimentos e para o
tratamento dos residuos industriais, capacitando-os a exercer a profissdo em consonancia com

a preservacgéo e conservacdo do meio ambiente.

1.6 PERFIL DO EGRESSO

O Perfil do Egresso do Curso de Engenharia de Alimentos do Campus Barra do Bugres da
UNEMAT, estabelecido no Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) é proposto de acordo com a
RESOLUCAO N° 2 de 24 de abril de 2019 do Ministério da Educacio/Conselho Nacional de
Educacdo/Camara de Educacédo Superior que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do
Curso de Graduacdo em Engenharia, para que ao final do curso, seja formado um/a
engenheiro/a de alimentos, competente, generalista, critico e reflexivo, possibilitando
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desempenhar suas funcdes de forma eficiente, criativa e embasadas no rigor técnico, cientifico
e ético para atuar em todas as areas e niveis da profissdo com perspectivas multidisciplinares e
transdisciplinares possibilitando sua especializacdo na area de atuacao.

Este profissional devera possuir o conhecimento necessario para interpretar a realidade do
contexto onde desempenhara sua funcdo, com possibilidade de interferir positivamente nele,
com visdo holistica, além de possuir consciéncia e capacidade técnica que Ihe permita atuar
sobre as necessidades gerais do consumidor e da industria, identificando e resolvendo
problemas de um setor complexo como o alimenticio, pesquisando, inovando e praticando a
ciéncia, novas tecnologias com seguranca alimentar, buscando sempre a transformacdo e
evolucdo da realidade com ética e atitude cooperativista em beneficio da sociedade de forma
sustentavel. E numa perspectiva geral desempenhar a engenharia, dentro da legislacéo,
harmonizando com os aspectos globais, politicos, econdémicos, sociais, ambientais, culturais,
de seguranca e saude no trabalho.

Como mencionado no PARECER CNE/CES n° 1 de 23 de janeiro de 2019, a sociedade se
apresenta ampla, diversa, demandando diversidade de perfis profissionais para atender suas
necessidades. Os engenheiros devem, assim, possuir formagdes técnicas e dedicacdo em
atividades que contribuam ao desenvolvimento de competéncias contextualizadas.

A regido Centro-Oeste, em especial o estado de Mato Grosso, € destague no setor
agropecuadrio, contribuindo para o crescimento da regido. Além dos produtos de origem vegetal
como soja, milho, algodao, cana de acucar, girassol, arroz, palmito, dentre outros, o estado do
Mato Grosso também se destaca na producéo de produtos de origem animal. Com o avanc¢o da
fronteira agricola e as inovagdes tecnoldgicas observa-se o surgimento de novos sistemas de
producdo e processamento de produtos agroindustriais, 0s quais tentam manter a
sustentabilidade do ambiente e alta producéo, sendo imperativo que a Universidade do Estado
de Mato Grosso (UNEMAT) apoie a sustentabilidade e responsabilidade social/ambiental
necessaria para o desenvolvimento do Estado. Desta forma, é latente a necessidade de
capacitacdo e qualificacdo dos profissionais que atuam junto a este processo produtivo.

O municipio de Nova Mutum se localiza a 240 Km da capital do estado de Mato Grosso e
tem se destacado no cendrio mato-grossense, tendo em vista o continuo progresso e
desenvolvimento econémico, social, tecnolégico e bem-estar da populagédo. Diversas empresas
do setor de alimentos e matérias-primas em Nova Mutum e regido tem apresentado forte
demanda de mé&o-de-obra qualificada, visto que as Universidades e Faculdades ndo dispGem

do curso de Engenharia de Alimentos. Nesse sentido, o curso de Engenharia de Alimentos
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constitui efetivamente uma importante oportunidade para garantir a disponibilidade de méo-
de-obra qualificada para a sociedade.

A Universidade do Estado do Mato Grosso (UNEMAT) tem viabilizado a oportunidade
de diversas pessoas provenientes de varias regiGes brasileiras cursarem Engenharia de
Alimentos. Além disso, 0s egressos desse curso tém se destacado no mercado de trabalho, em
inimeras induastrias e empresas do setor alimenticio, com uma forte presenca na regido onde se

localiza 0 municipio de Nova Mutum, MT.

1.7 AREAS DE ATUACAO DO EGRESSO

O engenheiro de Alimentos é o profissional apto para contribuir com o avancgo tecnoldgico
e organizacional da moderna producéo industrial e distribuicdo de alimentos, comprometidos
com sua eficiéncia, qualidade e competitividade, e com a resolucao dos problemas de natureza
tecnoldgica, social, econbmica e ambiental associados com a producdo e consumos de
alimentos seguros e nutritivos. Esta capacitado para desempenhar com eficiéncia, as atividades
de engenharia aplicadas ao setor alimenticio, comprometidos com o desenvolvimento industrial
e problemas socioambientais.

O Engenheiro de Alimentos € o profissional indicado para ser o responsavel pela area de
producdo e desenvolvimento de alimentos e bebidas, devido aos seus conhecimentos de
processos tecnoldgicos e de instalagdes industriais. Esta sua formacdo Ihe permite otimizar o
aproveitamento dos recursos disponiveis. Ele também esta apto para atuar em quaisquer dos
processos de transformacdo da matéria prima em alimento.

Na érea da Qualidade, sua formacdo profissional Ihe permite desenvolver, planejar e
montar programas e laboratérios para Controle de Qualidade, bem como organizar,
implementar e gerenciar Sistemas da Qualidade, treinando equipes para a Gestdo de Qualidade.
Atua desde a recepcdo da matéria prima até o produto final. Este profissional esta alicercado
nas formacOes especificas em Microbiologia, Bioquimica, Quimica, Tecnologia, Engenharia
de Alimentos, Estatistica e Gestdo da producédo de Alimentos.

A partir de estudos do mercado consumidor, o Engenheiro de Alimentos pesquisa e
desenvolve novos produtos alimenticios embalagens. Ele utiliza seus conhecimentos em
matérias primas, processos e equipamentos, fornecendo os subsidios necessarios para o
lancamento de um novo produto e propondo argumentos de vendas e bases para os calculos de
custos. Avalia a aceitabilidade de determinado produto, economicamente viavel, mediante a

anélise sensorial dos alimentos.
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No Planejamento e Projeto Industrial, 0 Engenheiro de Alimentos é essencial na definigdo
dos processos, equipamentos e instalagdes industriais, bem como no estudo da viabilidade
econdmico-financeira do projeto e estratégias do empreendimento.

Participa no gerenciamento e administracdo da inddstria alimenticia, pois sua funcdo
envolve a sustentabilidade das atividades da inddstria dentro do orgamento preestabelecido.

Devido aos conhecimentos em tudo que se diz respeito a alimentos, aditivos, embalagens
e seguranca alimentar, como também dos equipamentos processadores, esse profissional tem
sido requisitado no setor de marketing e vendas de insumos e equipamentos, tanto no ambito
nacional como internacional.

A participacdo do Engenheiro de Alimentos se destaca nos projetos de adaptacdo e
nacionalizacdo de componentes no setor de equipamentos. Essa atuacdo tem permitido um
melhor desenvolvimento dos equipamentos utilizados nas industrias de alimentos e avangos
nas tecnologias aplicadas e insercdo conceitual no campo da industria 4.0.

Na fiscalizacdo de alimentos e bebidas implementada por 6rgdos governamentais no
ambito municipal, estadual ou federal, o Engenheiro de Alimentos tem importante atuacao e
tem procurado, insistentemente, atingir o &mago do problema no Brasil. Sua contribuicdo tem
sido grande, atuando no estabelecimento de padrdes de qualidade e identidade dos alimentos e
na fiscalizacdo com aplicacdo destes padrdes.

A manutencdo dos equipamentos € de vital importancia para a industria, pois dela depende
toda sua atividade e influi principalmente na industria de pequena e média escala. Isso acontece
frequentemente devido a falta de programas especificos que podem ser criados e administrados
pelo Engenheiro de Alimentos.

O Engenheiro de Alimentos atua na &rea de armazenamento e distribuicdo, desenvolvendo
suas programacdes e utilizando as técnicas mais adequadas para evitar perdas e manter a
qualidade da matéria prima, do produto final industrializado, ou in natura, até o consumo
seguro.

A expansdo industrial e metropolitana do pais tem criado mercado para indmeros
alimentos industrializados ainda inexistentes. Essa expansdo também exige a atualizacéo e
melhora da qualidade dos produtos ja existentes. Engenheiros de Alimentos com experiéncia
em processos tecnologicos, padrdes de qualidade, normas, legislacdo e padrdes para exportacao
de produtos, tém contribuido para isso, tanto como consultores independentes ou participando
em empresas de consultoria.

No ambito académico, com sua formagéo, pode atuar como docente e continuar estudos

de pos-graduacdo que viabilizam atividades de Pesquisa e de Extenséo.
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1.8 HABILIDADES E COMPETENCIAS

Tomando como base as Diretrizes Curriculares para os Cursos de Engenharia, o Curso de
Engenharia de Alimentos da UNEMAT forma profissionais com as seguintes habilidades e
competéncias técnicas definidas na Resolucdo CNE/CES 02/2019:
| - Formular e conceber solugdes desejaveis de engenharia, analisando e compreendendo 0s
usuarios dessas solucdes e seu contexto:

a) Ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observagdo, compreensdo, registro e analise das
necessidades dos usuarios e de seus contextos sociais, culturais, legais, ambientais e
economicos;

b) Formular, de maneira ampla e sistémica, questdes de engenharia, 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 simbolicos,
fisicos e outros, verificados e validados por experimentacéo:

a) Ser capaz de modelar os fendmenos, os sistemas fisicos e quimicos, utilizando as ferramentas
matematicas, estatisticas, computacionais e de simulacdo, entre outras;

b) Prever os resultados dos sistemas por meio dos modelos;

c) Conceber experimentos que produzam resultados reais para 0 comportamento dos
fendmenos e sistemas em estudo;

d) Verificar e validar os modelos por meio de técnicas adequadas.

Il - Conceber, projetar e analisar sistemas, produtos (bens e servi¢os), componentes ou
processos:

a) Ser capaz de conceber e projetar solugfes criativas, desejaveis e viaveis, técnica e
economicamente, nos contextos em que serdo aplicadas;

b) Projetar e determinar os parametros construtivos e operacionais para as solucdes de
Engenharia;

c) Aplicar conceitos de gestdo para planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e
servigos de Engenharia.

IV - Implantar, supervisionar e controlar solu¢des de Engenharia:

a) Ser capaz de aplicar os conceitos de gestdo para planejar, supervisionar, elaborar e coordenar
a implantacédo das solucdes de Engenharia;

b) Estar apto a gerir, tanto a forca de trabalho quanto os recursos fisicos, no que diz respeito

aos materiais e & informacé&o;
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c) Desenvolver sensibilidade global nas organizagoes;

d) Projetar e desenvolver novas estruturas empreendedoras e solu¢fes inovadoras para 0s
problemas;

e) Realizar a avaliagdo critico-reflexiva dos impactos das solucbes de Engenharia nos contextos
social, legal, econdmico e ambiental;

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
comunicacgdo (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 construcdo 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 0 consenso Nos grupos;

d) Reconhecer e conviver com as diferencas socioculturais nos mais diversos niveis em todos
0s contextos em que atua (globais/locais);

e) Preparar-se para liderar empreendimentos em todos os seus aspectos de producdo, de
financas, de pessoal e de mercado;

VII - Conhecer e aplicar com ética a legislacdo e os atos normativos no ambito do exercicio da
profisséo:

a) Ser capaz de compreender a legislacdo, a ética e a responsabilidade profissional e avaliar 0s
impactos das atividades de Engenharia na sociedade e no meio ambiente;

b) Atuar sempre respeitando a legislagdo e com ética em todas as atividades, zelando para que
isto ocorra também no contexto em que estiver atuando;

VIII - Aprender de forma autdbnoma a lidar com situagdes e contextos complexos, atualizando-
se em relacdo aos avangos da ciéncia, da tecnologia e aos desafios da inovagéo:

a) Ser capaz de assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a aprendizagem continua,
a producdo de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias.

b) Aprender a aprender.

IX - Caracterizar as matérias primas, produtos em processo e finais, nos aspectos fisico-

quimicos, microbioldgicos e organolépticos.
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X - Avaliar, planejar e executar projetos de implantacdo de linhas de producéo de alimentos
desde a micro até a grande escala.

XI - Gerenciar a atividade de producdo de alimentos.

XII - Realizar Pesquisas e Desenvolvimento de alimentos considerando os avangos da Ciéncia
e da Tecnologia e das necessidades do mercado consumidor.

XI1I - Elaborar programas de manutencéo das instalacdes de processamento de alimentos.
X1V - Implementar sistema de qualidade envolvendo a segurancga alimentar.

XV - Participar no Planejamento administrativo e econdmico da unidade operacional de
alimentos.

XVI - Realizar assessorias envolvendo alimentos.

2. METODOLOGIAS E POLITICAS EDUCACIONAIS

2.1 Relacéo entre Ensino, Pesquisa e Extenséo

O curso de Engenharia de Alimentos, modalidade Turma Especial Intercampus em
Nova Mutum-oferta em 2022/2, do Campus Universitario de Nova Mutum, da Universidade
do Estado de Mato Grosso — UNEMAT atende ao estabelecido pela Lei 9.394 de 1996, Art. n°
4, que estabelece a finalidade da educacgéo superior, cuja relagdo ensino, pesquisa e extensdo
podem ser sintetizadas nos seguintes incisos:

I. Estimular a criacdo cultural e o desenvolvimento do espirito cientifico e do pensamento

reflexivo;

I1. Incentivar o trabalho de pesquisa e investigacéo cientifica, visando o desenvolvimento
da ciéncia e da tecnologia e da criacdo e difusdo da cultura, e, desse modo, desenvolver
0 entendimento do homem e do meio em que Vive;

I1l. Promover a divulgacdo de conhecimentos culturais, cientificos e técnicos que
constituem patriménio da humanidade e comunicar o saber através do ensino, de
publicacBes ou de outras formas de comunicacgéo;

IV. Estimular o conhecimento dos problemas do mundo presente, em particular os
nacionais e regionais, prestar servicos especializados a comunidade e estabelecer com
esta uma relacédo de reciprocidade;

V. Promover a extensdo, aberta a participacdo da populacdo, visando a difusdo das
conquistas e beneficios resultantes da criacdo cultural e da pesquisa cientifica e
tecnoldgica geradas na instituigao.
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O Curso de Engenharia de Alimentos apresenta em sua matriz curricular disciplinas com
créditos tedricos e teorico-praticos, praticos e a distancia, dependendo da especificidade e
necessidade de cada componente curricular.

Nas disciplinas tedricas, o curso de Engenharia de Alimentos ampara-se em um conjunto
de estratégias didaticas para mediar a relacdo ensino-aprendizagem e a construcdo do
conhecimento, sempre enfatizando a importancia da aplicagdo do conhecimento para a
sociedade. Para isso, as estratégias utilizadas contemplam aulas expositivas-dialogadas,
seminarios, estudos de caso, metodologias cooperativas e ativas, entre outras, que asseguram o
protagonismo do discente como sujeito participativo na sua propria formacao.

A aula expositiva-dialogada compreende a apresentacdo/exposicdo do assunto pelo
docente com a participacdo ativa do discente. Por meio desta técnica, 0 docente promove 0
questionamento, desarticula sua passividade e permite aos académicos interpretar, participar e
discutir o objeto de estudo, inclusive propondo solugdes alternativas quando pertinente.

O seminério oferece espaco para grupos ou individuos/sujeitos discutirem temas ou
problemas relevantes. Este recurso desenvolve a pesquisa, a apresentacdo e a discussao
cientificas e a autonomia do académico.

A aplicacdo das metodologias ativas e/ou colaborativas para resolucdo de problemas,
aprendizagem baseada em projetos, sala de aula invertida e estudo de caso, elegem o académico
como responsdvel pelo proprio aprendizado; metodologias inovadoras sdo avaliadas
continuamente e sdo consideradas de interesse pedagdgico, com possibilidades de serem
testadas, contribuindo de forma dinamica na melhoria continua do processo ensino-
aprendizagem.

A relacdo teorico-pratica é de fundamental importancia para a formacao dos académicos,
pois torna-se exercicio importante entre a pratica e os conhecimentos tedricos adquiridos.
Nesse sentido, as atividades tedrico-praticas estardo de acordo com atividades realizadas em
diferentes ambientes, tanto sala de aula quanto laboratérios de ensino e/ou pesquisa, além de
aulas de campo e visitas técnicas.

Atividades realizadas em laboratorio sdo de fundamental importancia para consolidagdo
da teoria, a0 mesmo tempo que s&o, por si sO, contribuintes para a construcao da aprendizagem.
Laboratorios sdo, ainda, importantes na inser¢do do académico em ambiente de conhecimento
pratico e sistematico, producao cientifica, tecnologia e pesquisa, instigando-o na compreensao
do espirito investigativo e no desenvolvimento de atitudes de interdisciplinaridade e
transdisciplinaridade.
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Aulas de campo e visitas técnicas sdo fundamentais para verificacdo in loco de espacos
onde o objeto de estudo pode ser verificado, experimentado, analisado e interpretado. Todas as
metodologias sdo, essencialmente, precursoras da pesquisa, cuja atividade serd desenvolvida
nas diversas disciplinas do curso. Tais atividades terdo sempre a presenca dos professores
orientadores com a execucdo de projetos especificos desenvolvidos pelo corpo docente do
curso.

A disciplina de Metodologia da Pesquisa Cientifica serve como o primeiro contato formal
de todos os académicos do curso de Engenharia de Alimentos com a pesquisa cientifica, sendo
abordados os diversos aspectos relacionados com a pesquisa cientifica.

As disciplinas Trabalho de Conclusdo de Curso | e I, igualmente, incentivam a préatica
cientifica e de pesquisa, proporcionando aos académicos a oportunidade de propor problemas
e solucioné-los atraves da investigacdo sistematica de dados produzidos, coletados e analisados
pelos préprios académicos.

A politica institucional da UNEMAT de bolsas de inicia¢do cientifica em parceria com
agéncias de fomento (CNPg, FAPEMAT) cria oportunidades para os académicos
desenvolverem atividades de pesquisa relacionadas a projetos especificos de professores do
corpo docente do curso. A Pesquisa é suportada pelo acervo bibliografico atualizado de livros
e periodicos, nacionais e internacionais, fornecidos pela Instituicdo e é entendida como um dos
fios condutores deste projeto pedagdgico, aliada ainda a Extenséao e ao Ensino.

Com o objetivo de melhor subsidiar a execug¢do da préatica cientifica, o corpo docente esta
inserido em varios Grupos de Pesquisa: Aproveitamento de Residuos Agroindustriais, Analise
e Biotecnologia de Alimentos e Produtos Agroindustriais, Producdo e Processamento
Agroindustrial.

As atividades de extensdo vinculadas ao Curso de Engenharia de Alimentos também
proporcionam a aplicacdo do conhecimento, producéo cientifica e tecnoldgica para atender as
diversas demandas da sociedade, proporcionando a interacdo da universidade com a
comunidade através de uma relacdo de reciprocidade. Entende-se a Extensdo como um dos
conectores da pratica pedagogica, aliada ao Ensino e a Pesquisa com a sociedade. Serve, em
principio, como suporte & pesquisa e a produgdo do conhecimento através da reflexao critica
da realidade e a resolucdo de problemas sociais. Neste sentido, a a¢do voltada a sociedade
perpassa prestacdo de servigos, contribuindo para construcdo e ampliacdo da cidadania, uma
vez que a IES esta inserida na realidade socioecondmica e pressupde reciprocidade entre agoes

académicas e necessidades sociais. Assim, a transformacéo social, auxiliada pela Universidade,
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torna-se contextualizada e efetiva. Cursos de aperfeicoamento, transferéncia de tecnologia e
prestacdo de servicos através de Empresa Junior sdo ac¢6es incentivadas no curso.

O Curso de Engenharia de Alimentos, orientado pelo principio da indissociabilidade entre
ensino, pesquisa e extensao visa integrar as atividades pedagdgicas de investigacao cientifica
e aplicada e de desenvolvimento social e econdmico do entorno local e mais amplo. A
articulacéo entre os trés eixos pretende fortalecer e complementar a formacao do académico de
Engenharia de Alimentos por meio da constru¢do do conhecimento, do desenvolvimento de
pesquisa e da socializagdo dos saberes com a sociedade. Esta relacdo, com vistas ao
desenvolvimento do senso critico, da criatividade, da atualizacdo e qualificacdo, vem
consolidar a formacao e atuacdo profissional da Engenharia de Alimentos pautadas pela ética,

pela cidadania e pela funcdo social, plural, inclusiva e democréatica da educacao superior.

2.2 Integracdo com a Pos-graduacao
NAO SE APLICA

2.3 Mobilidade estudantil e internacionalizacéo

A mobilidade académica é extremamente importante para 0 crescimento e
amadurecimento intelectual e social durante a formacdo dos académicos. Dessa forma,
académicos vinculados a UNEMAT podem cursar disciplinas referentes ao curso de
Engenharia de Alimentos em diferentes Instituicbes de Ensino Superior (IES) brasileiras ou
estrangeiras. Da mesma forma, académicos oriundos de outras IES podem cursar disciplinas
no curso de Engenharia de Alimentos.

A Diretoria de Mobilidade Académica (DMA) vinculada a Pré-Reitoria de Ensino de
Graduacgdo (PROEG) coordena o Programa de Mobilidade Académica (PMA), regulamentado
pela Resolugdo 087/2015 — CONEPE. Aos académicos que ingressem no PMA torna-se
disponivel a efetivagdo da mobilidade de forma interna ou externa, nesse caso, com IES
conveniadas. O periodo disponivel para realizacéo das atividades referentes a PMA (incluindo
atividades de Pesquisa e Extensdo) é de um (01) ano.

Os académicos candidatos & mobilidade académica deverdo estar de acordo com a
Normatizacdo Académica em vigor, Instrucdo Normativa 054/2011-CONEPE, e Res.
087/2015- CONEPE da UNEMAT.
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2.4 Tecnologias digitais de informacéo e comunicacdo no processo de ensino-

aprendizagem

O ensino e aprendizagem dos académicos no ambito de créditos a distancia terdo
atividades orientadas ao autoaprendizado juntamente com a utilizacdo de recursos didaticos.
Tecnologias de Informacdo e Comunicacdo (TICs) sdo conhecidas ferramentas de suporte
académico em modalidade semipresencial e Ambientes Virtuais de Aprendizagem (AVAS)
como o Moodle, GoogleClassroom ou o proprio SIGAA, sdo ferramentas indicadas para essas
atividades. Ao académico matriculado em uma disciplina com créditos a distancia compete o
cumprimento das atividades requeridas pelo docente responsavel pela disciplina para receber a

frequéncia corresponde ao respectivo credito.

2.5 Educacdo inclusiva
NAO SE APLICA.

3. ESTRUTURA CURRICULAR

3.1 Formacao tedrica articulada com a pratica

As atividades teoricas devem estar em consonancia com a pratica do conhecimento para
promover a formacdo atualizada e contextualizada do discente necessaria ao exercicio
profissional como Engenheiro(a) de Alimentos. Para isso, os conteddos ministrados nas
atividades teoricas preferencialmente serdo consolidados com a realizagdo de aulas préaticas em
laboratorios, ambientes virtuais de aprendizagem, visitas técnicas em industrias de alimentos
ou em empresas e 0rgaos inseridos no setor de alimentos, ou, ainda, com a participagdo em
atividades em projetos de pesquisa, extensdo e ensino.

As atividades praticas sdo realizadas nos laboratdrios: Laboratorio de Fitotecnia,
Laboratorio de Solos, Laboratério de Irrigacdo e Hidraulica, Laboratério de Multiuso 1,
Laboratorio de Quimica, Laboratério de Microbiologia, Laboratorio de Fitopatologia,
Laboratorio de Entomologia, Laboratério de Zoologia e Laboratério multiuso 2. Todos esses
laboratérios servem de infraestrutura para a realizacdo de atividades praticas de diversas
disciplinas do curso de Engenharia de Alimentos, para a execuc¢do de atividades previstas em
projetos de pesquisa, ensino e extensdo e também para a realizacéo de trabalhos de concluséo
de curso. Como a interdisciplinaridade é intrinseca ao curso de Engenharia de Alimentos e 0s
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docentes objetivam sempre essa caracteristica nas disciplinas que ministram para a melhor
formacdo académica, frequentemente mais de um laboratorio é utilizado para a realizacdo de
atividades planejadas.

A participacdo dos discentes em visitas técnicas e em projetos de pesquisa e extensdo
contribui com a consolidacdo do conhecimento tedrico, pois insere 0s discentes em um cenario
compativel com as demandas do mercado de trabalho e com o exercicio da profissao.

Com isso, objetiva-se o éxito na relagdo ensino-aprendizagem para a melhor formacéo do

discente em Engenharia de Alimentos.

3.2 Nucleos de formacao

O curso de Engenharia de Alimentos é estruturado em 4 (quatro) unidades curriculares
(UC), atendendo ao disposto nas Diretrizes Curriculares Nacionais e conforme o perfil das
disciplinas integrantes:

UC | — Créditos obrigatdrios de formacdo geral e humanistica, englobando contetidos
socioldgicos, filosoficos, éticos, econémicos, comportamentais, de direitos humanos,
cidadania, educacdo ambiental, entre outros aspectos relacionados a sociedade contemporanea;

UC Il — Creditos obrigatérios de formacdo especifica do curso, engloba os conteddos
especificos e profissionais das areas de atuacdo do curso, os objetos de conhecimento e as
atividades necessarias para o desenvolvimento das competéncias e habilidades de formacéo
geral do aluno.

UC Il - Créditos de formacdo complementar/integradora, que compreendem estudos
integradores para o enriquecimento curricular e visam a ampliar a formagéo do académico na
area e em areas afins;

UC IV - Créditos de Livre Escolha, que contemplam o ndcleo de estudos entendidos como
de livre escolha do académico, com o objetivo de ampliar a sua formac&o, além de destacar as
suas habilidades e competéncias.

O quadro a seguir apresenta o conjunto de disciplinas integrantes das Unidades
Curriculares descritas, com a respectiva distribui¢do de créditos teoricos e praticos, com a carga

horéaria presencial e a distancia:
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UC 1 - FORMAGCAO GERAL E HUMANISTICA

) CH Créditos
Area Disciplina CH Pré-
Total Requisito
Presencial Distancia | Teorico | Pratico
Letras Lingua 60 45 15 4 0
Portuguesa
Multidisicpli Metodologia 60 45 15 4 0
nar de Pesquisa
Cientifica
Sociologia Sociologia 60 45 15 4 0
TOTAL 180 180 12
UC 2 - FORMACAO ESPECIFICA PROFISSIONAL
) CH Créditos
Area Disciplina CH Pré-Requisito
Total
Presenci | Distancia | Te6ri | Praticos
al cos
Quimica Quimica Geral 60 45 15 3 1
Quimica Quimica 60 45 15 3 1
Organica
Matemética Fundamentos 60 45 15 4 0
da Matematica
Arquitetura ou Desenho 60 45 15 0 4
Engenharia Técnico
Tecnologia Principios de 30 30 0 1 1
de Alimentos Engenharia de
I Alimentos
Matematica Célculo 60 45 15 4 0
Diferencial e
Integral |
Matematica Geometria 60 45 15 4 0
Analitica e
Vetorial
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Quimica Quimica 60 45 15
Analitica
Fisica Fisica | 60 45 15
Tecnologia Bioquimica 60 45 15
de Alimentos Fundamental
I
Matematica Calculo 60 45 15
Diferencial e
Integral 11
Fisica Fisica Il 60 45 15
Estatistica Estatistica | 60 45 15
Ciéncia de Microbiologia 60 45 15
Alimentos Fundamental
Informatica Informatica 60 45 15
Aplicada
Economia Economia 60 45 15
Matematica Célculo 60 45 15
Diferencial e
Integral 111
Estatistica Estatistica Il 60 45 15
Engenharia Fisico-Quimica 60 45 15
de Alimentos de Alimentos
Ciéncia de Microbiologia 60 45 15
Alimentos de Alimentos
Tecnologia Higiene 60 45 15
de Alimentos Industrial
I
Tecnologia Tecnologias de 60 45 15
de Alimentos Conservacéo
I de Alimentos
Ciéncia de Quimicae 90 60 30
Alimentos Biogquimica de
Alimentos
Engenharia | Termodindmica 60 45 15
de Alimentos
Engenharia Fendmenos de 60 45 15
de Alimentos Transporte |
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Engenharia Fendmenos de 60 45 15
de Alimentos Transporte Il
Fisica Eletrotécnica 60 45 15
Industrial
Engenharia Operacdes 60 45 15
de Alimentos Unitéarias |
Engenharia Instalacdes e 60 45 15
Agricola Instrumentacéo
Industrial
Tecnologia Processamento 30 30 0
de Alimentos de Produtos
I Vegetais
Tecnologia Tecnologia de 30 30 0
de Alimentos Acucares
I
Matematica Caélculo 60 45 15
Numérico
Ciéncia de Analise de 90 60 30
Alimentos Alimentos
Tecnologia Sistemas de 60 45 15
de Alimentos Qualidade na
I IndUstria de
Alimentos
Engenharia Operacdes 60 45 15
de Alimentos Unitérias |1
Engenharia Resisténcia dos 60 45 15
Agricola Materiais
Tecnologia Tecnologia de 60 45 15
de Alimentos Carnes e
I Derivados
Ciéncia de Engenharia 60 45 15
Alimentos Bioquimica
Engenharia Ciéncia e 60 45 15
Agricola Tecnologia de
Gréos
Tecnologia Tecnologia de 60 45 15
de Alimentos Ovos Leite e
I Derivados
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Tecnologia Andlise 60 45 15 3
de Alimentos Sensorial
I
Multidiscipli Gestdo na 60 45 15 4
nar IndUstria de
Alimentos
Tecnologia Tratamento de 60 45 15 4
de Alimentos Residuos e
I Efluentes
Tecnologia Tecnologia de 60 45 15 3
de Alimentos Embalagens
I
Multidiscipli Projetos na 60 45 15 3
nar IndUstria de
Alimentos |
TOTAL 2670 178 -
UC 3 - FORMACAO COMPLEMENTAR
) CH Créditos
Area Disciplina | CH Pré-Requisito
Total
Presenci | Distan- | Teo6ri- | Prati-
al cia co co
Multidisciplinar Trabalho 30 30 0 2 0 No minimo 150
de créditos do curso
Conclusa
ode
Curso |
Multidisciplinar Trabalho 30 0 30 0 2
de
Conclusa
ode
Curso Il
Multidisciplinar Projetos 60 45 15 1 3
na
IndUstria
de
Alimentos
1
Multidisciplinar Estagio 180 0 0 0 12 No minimo, 200
Supervisi créditos de
onado disciplinas, exceto
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horas
complementares e
atividades de
extensao
Atividade 60 4
S
Complem
entares
Atividade 390 26
S
Curricular
es de
Extensdo
TOTAL 750 50
UC 4 - FORMACAO DE LIVRE ESCOLHA
) Créditos
Area Disciplina CH Carga horaria
T P
Qualquer area ELETIVA DE LIVRE ESCOLHA
Qualquer area ELETIVA DE LIVRE ESCOLHA
Qualquer area ELETIVA DE LIVRE ESCOLHA
TOTAL 180 12

Para a integralizagdo do curriculo o discente devera cursar 244 créditos, distribuidos em
quatro Unidades Curriculares, dos quais 12 créditos correspondem a Formacdo Geral e
Humanista, 178 créditos & Formacgdo Especifica Profissional, 50 créditos a Formacéo
Complementar e 12 créditos a Formacao de Livre Escolha. Na UC correspondente a Formagéo
Complementar estdo previstas as Atividades Complementares (4 creditos) e Atividades de

Extensdo (26 créditos).

3.3 Consonancia com o nucleo comum para os cursos da Faculdade de Arquitetura

e Engenharia e Faculdade de Ciéncias Exatas e Tecnologicas
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De acordo com o estudo realizado para a composi¢do do Nucleo de Comum de disciplinas
entre 0os cursos da UNEMAT - Campus Deputado Estadual René Barbour, o curso de
Engenharia de Alimentos possui 22 disciplinas comuns distribuidas entre os cursos de
Engenharia de Producdo Agroindustrial e Arquitetura e Urbanismo - da Faculdade de
Arquitetura e Engenharia - e entre os cursos de Ciéncia da Computacdo e Matematica - da

Faculdade de Ciéncias Exatas e Tecnologicas.

Disciplina Carga Consonancia com os Cursos
Horéria
Lingua Portuguesa 60 h Matematica
Metodologia  de Pesquisa 60 h Arquitetura e Urbanismo
Cientifica Engenharia de Producdo Agroindustrial
Ciéncia da Computacao
Matematica
Direito
Sociologia 60 h Arquitetura e Urbanismo
Engenharia de Producdo Agroindustrial
Economia 60 h Engenharia de Producéo Agroindustrial
Fendmenos de Transporte | 60 h Engenharia de Produgdo Agroindustrial
Fendmenos de Transporte 11 60 h Engenharia de Produgdo Agroindustrial
Quimica Geral 60 h Engenharia de Produgdo Agroindustrial
Desenho Técnico 60 h Engenharia de Produgdo Agroindustrial
Fundamentos da Matematica 60 h Engenharia de Produgdo Agroindustrial
Ciéncia da Computacao
Matematica
Estatistica | 60 h Engenharia de Producéo Agroindustrial
Estatistica Il 60 h Engenharia de Produgdo Agroindustrial
Geometria Analitica e Vetorial 60 h Engenharia de Produgdo Agroindustrial
Ciéncia da Computacao
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Matematica

Célculo Diferencial e Integral | 60 h Engenharia de Produgdo Agroindustrial
Ciéncia da Computacao
Célculo Diferencial e Integral Il 60 h Engenharia de Produgdo Agroindustrial
Ciéncia da Computacao
Célculo Diferencial e Integral 111 60 h Engenharia de Produgdo Agroindustrial
Célculo Numérico 60 h Engenharia de Produgdo Agroindustrial
Ciéncia da Computacao
Matematica
Fisica 60 h Engenharia de Produgdo Agroindustrial
Matematica
Fisica I 60 h Engenharia de Produgdo Agroindustrial
Ciéncia da Computacao
Eletrotécnica Industrial 60 h Engenharia de Produgdo Agroindustrial
Resisténcia dos Materiais 60 h Engenharia de Produgdo Agroindustrial

Arquitetura e Urbanismo

Comparativamente aos cursos mencionados, o curso de Engenharia de Alimentos
apresenta 0 maior numero de disciplinas com o curso de Producdo Agroindustrial, com total de
19 disciplinas e carga horéria total de 1.260 h

3.4 Atividades Académicas Articuladas ao Ensino de Graduacéo

N&o se aplica ao curso.

3.5 Estagio Supervisionado

O estagio supervisionado compreende as atividades de aprendizagem profissional, social
e cultural, proporcionadas ao discente por meio de observacdes, estudos, pesquisas, visitas,
exercicio profissional remunerado ou ndo, em empresas publicas e/ou privadas, assessorias a

movimentos sociais, dentre outras. O Estagio Supervisionado é regulamentado pela Resolucéo
n° 028/2012-CONEPE e Resolugdo n° 100/2015-CONEPE.
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I. Objetivo geral

O Estagio Supervisionado tem por objetivo proporcionar ao discente o contato real com a

vivéncia da profissdo de Engenharia de Alimentos, visando a aplicacdo do conhecimento

tedrico e pratico adquirido no ambiente académico e social, qualificacdo e aprofundamento

desse conhecimento, bem como praticar uma visdo critica e a analise de informac6es nos locais

e &reas de atuacdo do Engenheiro de Alimentos como forma de orientar, formar e qualificar o

discente para atuacdo de forma cientifico-tecnoldgica, ética, social, humana.

. Objetivos especificos

Proporcionar ao académico o intercdmbio de informacdes e experiéncias concretas que
0 prepare para o efetivo exercicio da profissdo de Engenharia de Alimentos;
Complementar o processo de ensino/aprendizagem por meio das experiéncias a serem
vivenciadas no decorrer do processo do Estagio Curricular Supervisionado e incentivar
a busca do aprimoramento pessoal e profissional,

Oportunizar ao académico condi¢des para que reflita, ética e criticamente, sobre as
informagdes e experiéncias recebidas e vivenciadas, exercitando a teoria/pratica na
diagnose situacional e organizacional no processo de tomada de decisdo e na pesquisa
da realidade sociopolitica, econdmica e cultural;

Facilitar ao académico o processo de atualizagdo de conteudos disciplinares, permitindo
adequar aquelas de carater profissionalizante as constantes atualizagdes tecnologicas,
politicas, sociais e econdmicas a que estao sujeitos;

Incentivar o desenvolvimento das potencialidades individuais, propiciando o
surgimento de novas geragdes de profissionais capazes de adotar modelos de gestao,
métodos e processos inovadores, novas tecnologias e metodologias alternativas;
Promover a integracdo da UNEMAT com industrias e empresas, institui¢des privadas
ou publicas, ndo- governamentais e a comunidade, por meio de seminarios, a fim de

realizar a troca de experiéncias e a divulgagao dos estudos realizados pelos académicos.

I1. Justificativa
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O estagio supervisionado € estabelecido pelas Diretrizes Curriculares Nacionais do curso
de graduacdo em Engenharia como contetdo curricular obrigatorio, cabendo a instituicdo de

ensino regulamenta-lo.

I11. Metodologia

Aplicacdo de conhecimentos técnicos, identificacdo e solucdo de problemas projetuais,
comunicacdo técnica eficiente nas formas escrita, oral e gréfica, atuacdo em equipes
multidisciplinares, compreensao e aplicacdo da ética profissional e a avaliagdo do impacto das
atividades profissionais no contexto social, econdmico e ambiental.

O relatério de acompanhamento das atividades de estagio é documento obrigatorio para a
comprovacgao das horas de estadgio cumpridas pelo aluno; referéncia para verificacdo do grau
de adesédo dos conhecimentos transmitidos ao aluno e da relacdo desses conhecimentos com a
pratica profissional, tanto do ponto de vista da cedente quanto do estagiario, retroalimentando
a reflexdo sobre a eficacia do ensino e da aprendizagem a partir do olhar do mercado de

trabalho.

IV Compete ao professor de Estagio Supervisionado

Fazer cumprir a Resolucdo n° 028/2012 — CONEPE e Resolucdo n° 100/2015 — CONEPE.

V. O campo de atividades do Estagio Supervisionado

O Estagio Curricular Supervisionado pode ser realizado em industrias e empresas,
instituicdes publicas e privadas ou organizagdes ndo governamentais, bem como na propria
instituicdo ou com profissionais liberais de nivel superior devidamente registrado nos

conselhos profissionais CRQ ou CREA.

VI. Atividades de Estagio

Durante a realizacédo do estagio, o aluno devera vivenciar o cotidiano profissional em uma
ou mais areas de atuacao profissional de Engenharia de Alimentos, como produgéo e controle
de qualidade desde matérias-primas até o produto final, pesquisa e desenvolvimento,
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tratamento de residuos, gestdo de compras, vendas, manutencdo, distribuicdo e de pessoas,

entre outros.

VII. Requisito e carga horaria

Para habilitar-se ao estagio supervisionado, o discente deverd ter sido aprovado em
disciplinas obrigatorias e eletivas totalizando, no minimo 200 créditos cursados (3.000 h),
excetuando-se os créditos correspondentes a carga horéria para o cumprimento de atividades
complementares e atividades de extensao.

O(a) discente devera cumprir uma carga horaria minima de 180 horas. A carga horéaria
méaxima do estagio supervisionado ndo deve ultrapassar a duragdo do semestre letivo vigente,

conforme calendério académico aprovado pelo CONEPE.

3.6 Trabalho de Conclusao de Curso

O Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) é componente curricular obrigatorio integrador
do conhecimento e das experiéncias de diversas disciplinas adquiridos durante o curso. Assim,
0 TCC constitui uma oportunidade curricular para assegurar ao discente o perfil humanistico,
critico, reflexivo, ético, cooperativo, criativo, empreendedor, inovador e técnico, para
pesquisar, adaptar e desenvolver novas tecnologias e processos, pesquisar e desenvolver novos
alimentos ou ingredientes, de modo a reconhecer necessidades e problemas, além de atender
as demandas especificas do mercado consumidor e da industria de alimentos.

Tendo como base a pesquisa, 0 TCC é um processo de construcdo de conhecimento e
experiéncia que integra aos componentes curriculares académicos os diversos aspectos
profissionais no processo ensino-aprendizagem permitindo ao discente desenvolver um perfil
ativo e independente.

O Trabalho de Conclusédo de Curso compreende as disciplinas Trabalho de Concluséao de
Curso | (TCC 1) e Trabalho de Conclusdo de Curso Il (TCC II), ofertadas semestralmente e
ministradas por docente do curso de Engenharia de Alimentos. As normas que regem o
Trabalho de Conclus&o de Curso (TCC) so regulamentadas pela RESOLUCAO N° 030/2012
— CONEPE de 03 de junho de 2012 e RESOLUCAO N° 055/2015 - CONEPE de 16 de abril
de 2015.
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A disciplina TCC | compreende a elaboracao e avaliagdo de projeto de pesquisa sobre o
tema proposto por parte do discente. Em TCC I, objetiva-se que o académico desenvolva a
pesquisa descrita no projeto e se submeta ao exame de defesa da monografia.

Na elaboracéo do TCC, a definicdo do tema € de livre escolha do aluno, observando as
areas de conhecimento e areas de atuacdo da Engenharia de Alimentos.

Para se matricular na disciplina de Trabalho de Conclusao de Curso I (TCC I), o discente
devera ter sido aprovado em disciplinas obrigatdrias e eletivas totalizando, no minimo 150
créditos cursados (2.250 horas), excetuando-se os créditos correspondentes a carga horaria para
0 cumprimento de atividades complementares e atividades de extensao. Estard apto para se
matricular em Trabalho de Conclusao de Curso Il (TCC Il) o discente aprovado em TCC I. A
disciplina de TCC 2 serd de 2 créditos préaticos, sendo que nestes os discentes serdo
acompanhados pelos orientadores e ndo pelo professor da disciplina. O docente que sera

responsavel pela disciplina de TCC2 executara as suas aulas a distancia.

3.7 Préatica como Componente Curricular

N&o se aplica por se tratar de curso de bacharelado.

3.8 Atividades Complementares

As atividades complementares objetivam diversificar e ampliar os espacgos educacionais e
0 universo cultural dos académicos em formacéo e permitir a integracdo com profissionais de
areas e disciplinas diferentes, mantendo contato direto com a realidade da profissdo em suas
diversas areas de atuacdo. Contemplam o reconhecimento de habilidades e competéncias
extracurriculares e compreendem o aproveitamento de conhecimentos adquiridos pelo
discente, com realizacdo de atividades vinculadas a sua &rea de formagéo profissional. As
atividades complementares transcendem o antigo conceito de curriculo e proporcionam aos
académicos a experiéncia e o aprendizado em varios aspectos que contribuem com a melhor
formac&o profissional. Portanto, as atividades complementares visam ampliar os horizontes de
uma formacgao profissional, proporcionando uma formagao sociocultural e técnico-cientifica
mais abrangente.

Ainda, a participacdo ativa do académico em construir o proprio conhecimento - com a

participacao dos docentes - consolida de forma mais eficiente o aprendizado.
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As normas para o cumprimento das Atividades Complementares do Curso de Bacharelado
em Engenharia de Alimentos estdo regulamentadas pela RESOLUCAO N° 028/2007 —
CONEPE de 20 de abril de 2007 e INSTRUC}AO NORMATIVA N°003/2019 - UNEMAT.

As atividades complementares deverdo ocorrer durante o periodo de duragdo do curso,
sendo de livre escolha do académico a efetivacdo da carga horaria minima de 60 (sessenta)
horas. Sao consideradas atividades complementares:

e Pesquisa e Iniciagdo Cientifica, Extensdo e Monitoria;

e Semindrios, Simposios, Congressos, Conferéncias, Forum, Debates, Palestras, etc.;

e Producodes coletivas;

e Participagdo na organizagdo de atividades culturais, eventos, fomento, assessoria a grupos
sociais, desde que conste no certificado a respectiva carga horéria;

e Cursos com carga horaria de, no minimo, 20 (vinte) horas e no maximo 40 (quarenta horas);

e Estudo dirigido, desde que ndo ultrapasse 20% (vinte por cento) da carga horéria e sejam
acompanhados por professor responsavel pelas Atividades Complementares.

As atividades de monitoria, participacdo em projetos de pesquisa e/ou extensdo e as
producdes coletivas devem ser computados em 30 (trinta) horas por semestre. O estudo dirigido
é uma atividade ofertada pelo professor coordenador e o aluno o desenvolvera na forma de um
estudo independente. A carga horaria de cada estudo dirigida deve ser definida pelo professor
coordenador.

N&o serdo consideradas horas complementares cursos de cunho técnico profissionalizante

nem proficiéncia em lingua estrangeira.

3.9 Das a¢0Oes de extensao

O Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos cumpre o estabelecido pelo
Conselho Nacional de Educacdo que instituiu as Diretrizes Curriculares Nacionais.
Considerando a necessidade de promover e creditar as praticas de extensdo universitaria e
garantir as relagbes multi, inter e ou transdisciplinares e interprofissionais da Universidade e
da sociedade, esse PPC se fundamenta no principio da indissociabilidade entre Ensino,
Pesquisa e Extensdo, previsto no art. 207 da Constituicdo da Republica Federativa do Brasil de
1988; na concepcdo de curriculo estabelecida na Lei de Diretrizes e Bases da Educagéo (Lei
no 9.364/96); na Meta 12.7 do Plano Nacional de Educacdo 2014/2024 (Lei no 13.005/2014);
na Resolucéo no 07 de 2018 do Conselho Nacional de Educacéo e na Politica de Extenséo e
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Cultura da UNEMAT de modo a reconhecer e validar as acGes de Extensdo institucionalizadas
como integrantes da grade curricular.

A creditacdo de Extensdo € definida como o registro de atividades de Extensdo na matriz
curricular, nas suas diversas modalidades extensionistas, com escopo na formacéo dos alunos.

Para fim de registro considera-se a Atividade Curricular de Extensdo — ACE - a acdo
extensionista institucionalizada na Pro-reitora de Extensdo e Cultura da UNEMAT, nas
modalidades de projeto, curso e evento, coordenado por docente ou técnico da carreira de nivel
superior. As ACE’s fazem parte da matriz curricular deste PPC e comp6em 10% (dez por cento)
da carga horéria curricular total, garantindo ao discente a participacdo em quaisquer atividades
de Extensdo, respeitados os pré-requisitos especificados nas normas pertinentes. O discente
deve atuar nas acOes de extensdo integrando a equipe no desenvolvimento das atividades
curriculares de extens&o, nas seguintes modalidades:

I. Em projetos de Extensdo, como bolsista ou ndo, nas atividades vinculadas;

I1. Em cursos, na organizacdo e/ou como ministrantes;

[11. Em eventos, na organizacéo e/ou na realizacao.

As atividades de Extensdo serdo registradas no historico escolar dos discentes como forma
de seu reconhecimento formativo, e deve conter titulo, modalidade da acdo, nome do

coordenador, IES de vinculacdo, periodo de realizacdo e a respectiva carga horaria.

3.10 Avaliagéo

As avaliacbes da aprendizagem e competéncia dos discentes sdo realizadas conforme as
normas estabelecidas na Normatizagio Académica da UNEMAT (RESOLUCAO N° 054/2011
— CONEPE). Esse processo de avaliacdo pode ser realizado por provas dissertativas e préaticas,
exercicios, apresentacdo de seminarios ou trabalhos orais realizados, relatérios, atividades
praticas, individualmente ou em grupos, sempre estimulando o aprendizado técnico e
intelectual dos académicos.

A Autoavaliacéo Institucional é realizada pela Comissdo Propria de Autoavaliagdo (CPA),
conforme o Sistema Nacional de Avaliagdo da Educacdo Superior (SINAES) e as demais
diretrizes normativas. Na UNEMAT a RESOLUCAO N° 002/2005-CONSUNI estabelece as
diretrizes para a constituicdo e funcionamento da Comisséo Propria de autoavaliacdo (CPA)
em consonancia com o SINAES. A CPA tem como objetivo consolidar procedimentos
avaliativos que favorecam o autoconhecimento da UNEMAT de forma a possibilitar os

realinhamentos necessarios as diretrizes propostas pelas politicas institucionais e a consecucao
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dos objetivos que lhe sdo proprios como universidade publica, identificando as dificuldades,

0s pontos fortes e fracos e as sugestdes de melhorias, tracando metas a curto, médio e a longo

prazo que promovam a qualidade institucional.

4 EMENTARIO

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: LINGUA PORTUGUESA
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS

Geral e Humanistica

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Tedricos Praticos | Presencial | Distancia
Unidade Curricular I - Formacao 4 0 45 15
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3. EMENTA

Abordagem de aspectos gramaticais relevantes ao texto: pontuacdo, acentuacdo;
concordancias nominal e verbal; regéncias nominal e verbal; colocagdo pronominal.
Estrutura da frase, do pardgrafo, do texto. Estudo da coesdo: conceito e mecanismos;

coeréncia: conceito e fatores.

4, CONTEUDO

6. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

FERRAREZI JR. Celso; TELES, lara Maria. Gramatica do brasileiro: uma nova forma de
entender a nossa lingua. Sdo Paulo: Editora Globo, 2008.

FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco. Lices de texto: leitura e redacdo. Sdo Paulo:
Atica, 2005.

KOCH, Ingedore Grunfeld Villagca; TRAVAGLIA, Luiz Carlos. A coeréncia textual. Sdo
Paulo: Contexto, 2001.

KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. A coesdo textual. S&o Paulo: Contexto, 2001.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: QUIMICA GERAL
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS
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Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Teoricos | Praticos Presencial Distancia
Unidade Curricular 11 - Formacéo 3 1 45 15
Especifica
3. EMENTA

Matéria e energia. Estados de agregacdo da matéria. Moléculas e atomos. Elementos

quimicos. Classificacdo e propriedades. Tabela periddica. Reag¢fes quimicas. Quimica

organica e inorganica. Funcdes Inorganicas: 6xidos, acidos, bases e sais; nomenclatura.

Dispersdes. Concentracdes. Lei dos gases e volume molar. Normas de Seguranca no

Laboratorio de Quimica. Vidrarias.

4, CONTEUDO
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A matéria e energia no universo.

Mensuracdo da matéria e da energia. Sistemas de unidades.

Corpo, substancia, moléculas, atomos, particulas subatémicas.

Formas de energia.

Conceitos de calor e temperatura.

Os estados de agregacao da matéria e sua relacdo com a energia. Solido, liquido, gas,
plasma.

Substéancias simples e compostas.

Substancias inorganicas e organicas.

Teoria molecular da matéria. Teoria cinética. O a&tomo, estrutura. Os elementos quimicos e
sua classificacdo periddica. Tabela periddica, propriedades.

Regra dos octetos. Unido entre atomos. Orbitais eletronicos. Tipos de ligagdes.

Massa atdbmica e molecular.

Diferenca entre fenébmeno fisico e quimico. Combinac6es quimicas. Conceito de valéncia.
A reacdo quimica, reagentes e produtos. Equilibrio quimico. Notacdes e balanceamento.
Balanceamento de massa, reagente limitante.

Formagao de compostos inorganicos. Oxidos, 4cidos e basicos. Acidos e bases. Sais.
Substancias puras e misturas, dispersoes.

Solucdes, soluto solvente. Mol. Diferentes expressdes de concentracao.

Lei dos gases e teoria cinética. Pressdo. Volume molar, CNTP (condi¢Ges normais de
pressdo e temperatura).

A estequiometria gasosa envolvendo massa.

Seguranca no laboratdrio e atividades praticas laboratoriais.

6. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

ATKINS. Principios de quimica: questionando a vida moderna. Porto Alegre: Bookman,
2001.

CHRISPINO, Alvaro. Manual de quimica experimental. Atica, Sao Paulo, 1994. MAHAN,
B. Quimica um curso universitario. Sdo Paulo: Edgard Blischer Ltda, 1995. RUSSEL, J. B.
Quimica geral, 2 ed., vol. 1 e 2. Sdo Paulo: McGraw Hill, 1994,
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SILVA, Roberto Ribeiro. Introducéo a quimica experimental. Mcgraw Hill, S&o Paulo, SP,

1990.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: QUIMICA ORGANICA
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Teoricos | Praticos | Presencial | Distancia
Unidade Curricular 11 - Formagéo 3 1 45 15
Especifica
3. EMENTA

Propriedades do carbono. Hidrocarbonetos. Tipos de cadeia. Fun¢des quimicas organicas.

Estereoquimica. Nomenclatura. Propriedades dos compostos relacionadas as suas

estruturas. Acidos e bases. Reatividade e radicais livres. Tipos e mecanismos de reagdes.

Polimeros.

4. CONTEUDO
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As substancias organicas. As moléculas e &tomos em compostos organicos.
Orbitais atbmicos e moleculares. Ligacfes covalentes organicas.
Propriedades do atomo de carbono. Hidrocarbonetos. Nomenclatura.
Forcas intermoleculares e intramoleculares.

Tipos de cadeias. Nomenclatura.

Grupos funcionais. Nomenclatura.

Reacdes acido-base.

Alcanos.

Estereoquimica, moléculas quirais.

Noc0Oes de reacdes idnicas, substituicdo McGraw e reacdes de eliminacdo dos haletos de
alquila.

Alcenos e alcinos, nogoes de reacdes de adigéo.

Reac0es de radicais.

Alcoois e éteres.

Compostos insaturados conjugados.

Compostos aromaticos. Reagdes.

Aldeidos e cetonas. Reacdes.

Acidos carboxilicos. Reacdes.

Esteres. Reacoes.

Aminas.

Carboidratos, amidos, acucares. Nomenclatura.

Lipidios, 6leos e gorduras.

Aminoacidos e proteinas.

6. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

CAMPOS, M. M. Fundamentos de quimica organica. Editora Edgar Blicher LTDA. Séo
Paulo-SP, 1980.

HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. S&o Paulo: Editora LTC, 62 ed, 2005.
MORRISON, R.T., BOYD,R. Quimica organica. Calouste Gulbenkian. 1997

MAHAN, B. M. Quimica - um curso universitario. Sdo Paulo: Editora Edgar Blicher Itda,
42 ed, 2005.
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McMURRY, J. Quimica orgéanica. LTC Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A
VOGUEL, A. I. Quimica organica. Volume 1, 2 e 3. Editora Livro Técnico. Rio de Janeiro-
RJ, 1981.

COMPLEMENTAR:
ALLINGER, N.L., CAVA, M.P., JONGH, D.G., LEBEL, N.A., STEVENS, Quimica

organica. 2 ed., Rio de Janeiro, Guanabara Dois, 1978.

BROWN, W. Organic chemistry. United States of America: Saunders College Publishing,
1995.

BRUICE, P. Quimica organica. Tradu¢édo da quarta edicdo. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2006.

SOLOMONS, T.W.G. Quimica organica. Rio de Janeiro: Editora LTC, 1996.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: SOCIOLOGIA
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas

Tedricos Préaticos Presencial Distancia

Unidade Curricular | - Formacao 4 0 45 15
Geral e Humanistica

3. EMENTA
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Sociologia como ciéncia: significado, aplicabilidade, fundamentacGes. Estrutura da
sociedade: estratificacdo e classes sociais. O estado e as institui¢des sociais. O estado e suas
relagdes econOmicas. Movimentos sociais. Processo de socializagdo. Efeitos sociais:
emprego, qualidade e salde. globalizacdo. Crise do trabalho. Efeitos sociais das novas
tecnologias na sociedade. Sociologia e antropologia da alimentacéo: as representacdes e 0s
usos da alimentacdo nas diferentes culturas. Sociologia e antropologia do consumo: 0s

comportamentos, as tendéncias e os interesses dos consumidores modernos.

4. CONTEUDO

A sociologia como ciéncia que estuda os fendmenos sociais. 0 contexto de surgimento da
sociologia. a modernidade e as nuances que culminaram na criacdo da ciéncia socioldgica:

o iluminismo, a reforma protestante, a revolucao francesa e a revolucao industrial.

A sociologia de Karl Marx. o materialismo histérico dialético. a praxis: teoria e acéo.
trabalho. mais valia. alienacdo. consciéncia de classe. luta de classes. socialismo.
comunismo.

A sociologia de Emile Kurkheim. O funcionalismo na sociologia: objeto e método da
sociologia. A divisdo do trabalho e a integracédo social.

A sociologia de max weber. a sociologia compreensiva: objeto e método da sociologia. 0s
tipos de ac¢des sociais. os tipos de dominacdo. a ética protestante e o espirito do capitalismo.
A sociologia da diferenca: cultura, grupos étnicos e identidade. civilizagdo e cultura.
etnocentrismo e relativismo. o conceito de cultura nos séculos XX e XXI. O conceito de
etnicidade. o conceito de identidade.

A sociologia das classes sociais: da consciéncia a luta de classes. As classes sociais para
Marx, Durkheim e Weber. a distincdo social em Pierre Bourdieu. As classes e 0s estratos
sociais no século XX. A dinamica das classes médias: ocupacdo profissional e renda.

A sociologia do trabalho: emprego, precarizacdo e crise do trabalho. o trabalho em
Durkheim, Marx e Weber. Taylorimso. Fordismo. Toyotismo. Novas modalidade de
trabalho. Precarizacdo e crise do trabalho.

A sociologia do poder: politica, poder e estado. politica e poder. o estado. regimes politicos.
Partidos politicos.

A sociologia do poder: globalizag&o e politica. O conceito de globalizagdo. A globalizacéo e
0 estado. O brasil e a globalizagé&o.

A sociologia do poder: a sociedade diante do estado. O conceito de cidadania. A luta pela
cidadania. Os movimentos sociais. A acgdo coletiva. Capital social e participagdo. A
sociedade civil em Antonio Gramsci.

A sociologia do poder: a politica no Brasil. Estado e cidadania no Brasil. A origem da
moderna democracia brasileira. Os partidos politicos. A corrupgéo.
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A sociologia e antropologia do consumo: 0s comportamentos, as tendéncias e 0s interesses

dos consumidores modernos.

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

CASTELLS, Manuel. A Sociedade em Rede. 6. ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2002.
GIDDENS, A. As consequéncias da modernidade. Sdo Paulo, UNESP, 1991. LAKATOS,

E. M. Sociologia geral. 6 ed., Sdo Paulo, Atlas, 1995.

QUINTANERO, T. (org.). Um toque de classicos: Durkheim, Marx e Weber. Belo

Horizonte: Ed.UFMG, Colecdo Aprender, 1995.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DA MATEMATICA

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina

Créditos

Horas-aulas

Teoricos Praticos

Presencial | Distancia

Unidade Curricular 11 -
Formag&o Especifica

45 15
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3. EMENTA

Definicdo de funges e suas aplicacbes. Funcdo afim, quadratica, modular, exponencial,
logaritmica (Dominio, Imagem, graficos), funcdo composta, fungdes injetivas, sobrejetivas

e bijetivas, fungdes inversas.

4, CONTEUDO

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

SAFIER, Fred. Teoria e Problemas de Pré-calculo Trad. Adonai S. Sant’anna Editora
Bookman Porto Alegre— RS 2003.

SOUZA, Maria Helena Soares & SPINELLI, Walter — Vol. | — 20 Grau — Ed. Scipione.
IEZZI, Gelson. Fundamentos da Matematica Elementar vol. 02 e 06 Editora Atica — 1998.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: PRINCIPIOS DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

45




2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 2 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Teoricos | Praticos Presencial Distancia
Unidade Curricular 11 - Formacéo 1 1 30 0
Especifica
3. EMENTA

Contexto e importancia da criagdo do curso de Engenharia de Alimentos para a sociedade.
Competéncias e atribuicBes profissionais do Engenheiro de Alimentos. Orgdos
Representativos da Categoria Profissional. O codigo de ética profissional. Estrutura
curricular do curso. Conversao de unidades de distancia, velocidade, temperatura, massa,
volume, pressdo, area. Medidas de concentragdes (densidade, massa especifica, peso
especifico). Noc¢des basicas sobre operacdes unitarias utilizadas na indudstria de alimentos
(balancos de massa e de energia). Noc¢Oes basicas sobre processamento de alimentos de
origem animal e vegetal. NocGes basicas sobre conservacdo de matérias-primas e alimentos.
Caracteristicas fisico-quimicas, microbiol6gicas e sensoriais dos alimentos. Desafios e

tendéncias do mercado consumidor e érgdos reguladores. Palestras técnicas.

4. CONTEUDO
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Avancos obtidos com a criacdo do curso de Engenharia de Alimentos: o desenvolvimento
de novos produtos e tecnologias, novas propostas de consumo, melhoria da qualidade de
alimentos.

Atribuicdes profissionais e locais de atuacdo do Engenheiro de Alimentos;

CREA, CONFEA, CRQ, Cddigo de ética profissional,

Conversdo de unidades de distancia, velocidade, temperatura, peso, volume, pressdo, area;
Medidas de concentragdo (densidade, massa especifica, peso especifico);

OperagBes unitarias de redugdo de tamanho: principios, exemplos de aplicacdo e
caracteristicas.

Operacdes unitarias de transferéncia de calor: principios, exemplos de aplicacdo e
caracteristicas.

OperacBes unitarias de transferéncia de massa: principios, exemplos de aplicacdo e
caracteristicas.

Exemplos de processamento de produtos de origem animal.

Exemplos de processamento de produtos de origem vegetal.

Matérias—primas, aditivos alimentares, coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo e
tecnologias utilizadas na producéo dos alimentos.

Caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas, nutricionais e sensoriais dos alimentos.
Principios basicos de conservacdo de alimentos. Tecnologias tradicionalmente utilizadas.
Tecnologias emergentes para conservacdo de alimentos. Exemplos de aplicagdo e
caracteristicas.

Desafios e tendéncias para as inddstrias e empresas de alimentos e ingredientes.

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e legislacdes aplicaveis a alimentos.

Realizacdo de palestras técnicas ministradas por profissionais atuantes no setor de

alimentos.

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. Ed. S&o Paulo: Atheneu, 1992.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: DESENHO TECNICO
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Teoricos Préaticos Presencial | Distancia
Unidade Curricular 11 - Formagéo 0 4 45 15
Especifica
3. EMENTA

Introducdo ao Desenho Técnico; Materiais e sua Utilizagdo; Normas Técnicas para

Desenho; Desenho Projetivo; Projecdo Conica e Cilindrica; Métodos Descritivos; Desenhos

de Letras; Algarismos e Linhas; Vistas Ortograficas Principais e Auxiliares; Vistas

Ortograficas Seccionais: Cortes e SeccOes, Cotagem, Perspectiva, Sombra, Nogdes de

Autocad.

4. CONTEUDO

5. BIBLIOGRAFIA
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BASICA:

ABNT - NBR 10582 —APRESENTAC}AO DA FOLHA PARA DESENHO TECNICO, que
normaliza a distribuicdo do espaco da folha de desenho, definindo a area para texto, o espaco
para desenho etc. Como regra geral deve-se organizar os desenhos distribuidos na folha, de
modo a ocupar toda a area, e organizar os textos acima da legenda junto a margem direita,
ou a esquerda da legenda logo acima da margem inferior.

ABNT - NBR 13142 - DESENHO TECNICO — DOBRAMENTO DE COPIAS, que fixa a
forma de dobramento de todos os formatos de folhas de desenho: para facilitar a fixacdo em
pastas, eles sdo dobrados até as dimensdes do formato A4.

ABNT - NBR 8402 - EXECUQAO DE CARACTERES PARA ESCRITA EM
DESENHOS TECNICOS que, visando & uniformidade e a legibilidade para evitar prejuizos

na clareza do desenho e evitar a possibilidade de interpretacdes erradas.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL |
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Tedricos Praticos | Presencial Distancia
Unidade Curricular Il - 4 0 45 15

Formacao Especifica
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3. EMENTA

Funcdes de uma variavel: Derivadas e AplicacGes de Derivadas. Integral Indefinida. Integral

Definida. Técnicas de Integracdo. Aplicacdes de Integral.

4. CONTEUDO

6. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

ANTON, Howard. Célculo: um novo horizonte, Vol. 01. 8a ed. Porto Alegre — RS:
Bookman, 2000.

FLEMMING, D. M., GONCALVES, M. B. Célculo A. 5a ed. — Sao Paulo — SP: Makron
Books, 1992.

LEITHOLD, Louis. O Célculo com geometria analitica, Vol. 01. 3a ed. Sdo Paulo — SP:
Harbra, 1994.

STEWART, James. Célculo, Vol. 01. 4 a ed. S&o Paulo: Cengage Learning, 2009.
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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: GEOMETRIA ANALITICA E VETORIAL
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Tebricos Praticos | Presencial Distancia
Unidade Curricular Il - 4 0 45 15

Formacdo Especifica

3. EMENTA

Conceito de vetores e seus respectivos tratamentos geométrico e algébrico. Aspectos

geométricos e algébricos no desenvolvimento dos conceitos e aplicacdes de produto escalar,

vetorial e misto. Estudo da reta, estudo do plano e das distancias. Estudo das Conicas.

Matrizes e Determinantes.

4. CONTEUDO

5. BIBLIOGRAFIA
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BASICA:

BOULOS, P.; CAMARGO, |. Geometria Analitica: um Tratamento Vetorial. Sdo Paulo:
Makron, 3a Edicéo, 2004.

CAMARGO, I. Introducao a Geometria Analitica no Espaco. Makron Books, So Paulo,
SP, 1997.

STEINBRUCH, A. Geometria Analitica. Sdo Paulo, Pearson. 1987.

WINTERLE, Paulo. Vetores e Geometria Analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron Books,
2000.

SANTOS, F. J., FERREIRA, F. F. Geometria Analitica. Porto Alegre: Bookman, 20009.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: QUIMICA ANALITICA
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Tebricos Praticos | Presencial Distancia
Unidade Curricular Il - 3 1 45 15

Formacdo Especifica
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3. EMENTA

Analises quimicas qualitativa e quantitativa, principios e objetivos. Balanceamento das
equac0Oes quimicas. Constantes de equilibrios das reaces quimicas. Volumetria cido-base,

redox, de precipitacdo, complexométrica. Gravimetria.

4. CONTEUDO

Obijetivos das analises quimicas qualitativa e quantitativa, metodologias.

Analitos organicos e inorganicos, elementos ou espécies quimicas pesquisadas.

O processo analitico, amostragem, acondicionamento da amostra, escolha do método,
execucdo, resultados e erros.

Reac6es quimicas em diferentes substratos.

Conceito de equilibrio quimico a temperatura, pressdo e volume constante.

Massa e peso, uso da balanca e do pHmetro para a analises. Vidrarias e medicao de volumes.
Indicadores. Solugdes padrao.

Reaces quimicas, conceito de equilibrio, constantes de equilibrio a pressdo constante.
Anélise volumétrico.

Titulagdo acido-base. Acido forte, acido fraco, base forte, base fraca.

Métodos de precipitacdo e formacao de complexos.

Métodos de oxidagdo e de reducao.

Metodologias  frequentes:  Permanganatometria, = bicromatometria,  iodometria,

bromatometria.

5. BIBLIOGRAFIA
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BASICA:

BABOR, J.A., JBARZ, J. Quimica geral moderna. S&o Paulo: Morais, 1965.

BACCAN, N., ANDRADE, J. C., GODINHO, O. E. S., BARONE, J. S. Quimica analitica
quantitativa elementar. Sdo Paulo-SP, Editora Edgard Blicher LTDA. 2001.

BRADY, J.E. Quimica geral. Rio de Janeiro: LTC, 1985. 1 v.

HARRIS, D. C. Andlise quimica quantitativa. Rio de Janeiro-RJ, Livros Técnicos
Cientificos LTDA. 2005.

OHLWEILER, O.A. Quimica analitica quantitativa. 3.ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos,
1985. 3v.

SARDELLA, A.M., MATEUS, E. Curso de quimica. v.2. 14. ed. Sdo Paulo: Atica, 1995.
SKOOG, D. A., WEST, D. M., HOLLER, F. J.,, CROUCH, S. R. Fundamentos de quimica
analitica. Traducdo da 8° edi¢do norte-americana. Sao Paulo-SP, Editora Thomson
Learning. 2006.

COMPLEMENTAR:

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official methods of
analysis of the AOAC International. [Ed] Patricia Cunniff. 16. ed. Arlington: Aoac, 1995.
2v.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: FISICA |
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS
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Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas

Tedricos Praticos Presencial Distancia

Unidade Curricular Il - 3 1 45 15
Formac&o Especifica

3. EMENTA

Mecénica da particula (vetores, leis de Newton e suas aplicagdes, maquina de Atwood,
cinematica, movimento linear e circular); Trabalho, energia e Conservacdo de energia;
Colisdes; RotacOes (correlacGes cinematicas linear e angular, corpos rigidos e momento de

inércia).

4. CONTEUDO

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

HALLIDAY, D., RESNICK, R. Fundamentos de fisica 1. Ed. Livros Técnicos e Cientificos,
Rio de Janeiro, 2000.

SERWAY, R. A, JEWETT, J. W. Principios de fisica. Vol 1 3ed. — S&o Paulo: Pioneira
Thomson Learning, 2004.

TIPLER, P. A. Fisica. Vols. 1-a e 1-b, Rio de Janeiro — RJ. Editora Guanabara Dois S?A.
1978.
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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: BIOQUIMICA FUNDAMENTAL
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Tebricos Praticos Presencial Distancia
Unidade Curricular Il - 3 1 45 15

Formacdo Especifica

3. EMENTA

Estrutura e propriedades da &gua; Estrutura, propriedades fisicas e quimicas das

biomoléculas (carboidratos, lipideos, aminoacidos e proteinas); Enzimas; Introducdo ao

Metabolismo; Bioenergética; Metabolismo de Carboidratos; Metabolismo de Lipideos;
Metabolismo de Proteinas e Aminoacidos.

4, CONTEUDO
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Fundamentos da Bioquimica
Estrutura da Agua

LigacOes de Hidrogénio
Interacdo com Solutos Polares
Interacdo com solutos carregados
Interacdo com solutos apolares
lonizag8o da &4gua e pH

Acidos e bases fracas e pK
Tamponamento em sistemas bioldgicos
Classificacdo de Carboidratos
Fungdes Nutricionais

Mono e Dissacarideos
Oligossacarideos

Polissacarideos

Classificacdo dos Lipideos
Funcdes Nutricionais

Acidos Graxos

Triacilglicerois

Esterois

Membranas bioldgicas
Aminoé&cidos

Estrutura Priméria

Estrutura Secundaria

Estrutura Terciaria

Estrutura Quaternaria

Funcdes Biologicas das proteinas
Classificacdo das enzimas
Catalise

Componentes das enzimas

Fatores que afetam a atividade enzimatica

Metabolismo
Anabolismo

Catabolismo
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ATP

Reac0es de oxido-reducéo

Digestdo, absorcdo e transporte de Carboidratos
Glicolise

Fermentacdo Alcodlica

Fermentacdo Lética

Via das pentoses fosfato

Digestdo, absorcao e transporte de Lipideos
Beta-oxidacgéo

Corpos cetbnicos

Digestdo, absorcao e transporte de proteinas
Catabolismo de Amino&cidos

Ciclo da Ureia

Ciclo de Krebs

Fosforilacdo Oxidativa

Gliconeogénese

Glicogénese

Biossintese de acidos graxos

Biossintese de Triacilglicerdis

Anabolismo de aminoéacidos
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5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

BERG, J. M., TYMOCZKO, J. L., STRYER, L. Bioquimica. 5° Edicdo. Editora Guanabara
Koogan S.A. Rio de Janeiro-RJ, 2004.

CAMPBELL, M. K. Bioguimica. 3° Edic¢do, Artmed Editora. Sdo Paulo-SP, 2000.
JUNQUEIRA, L.C.U., CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 6. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 1997.

NELSON, D. L. COX, M. M. Principios da bioquimica de Lehninger. Porto Alegre. Artmed,
2011.

COMPLEMENTAR:

CONN, E. E., STUMPF, P. K. Introducéo a bioquimica. 42 ed. S&o Paulo: Edgard Blucher.
1981.

ARAUJO, M. A. J. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 32 Ed. Vicosa MG: Editora
UFV. 2005.

BRAVERMAN, T. B. S. Introducion a la bioquimica de los alimentos. Mexico, EI Manual
Moderno, 1986.

CHAMPE P. C., HARVEY R., Bioquimica ilustrada 2° Ed., Editora Artes Médicas Sul
LTDA, Porto Alegre RS, 1994.

KENDREW, J. The encyclopedia of molecular biology. Oxford, Cambridge, Mass, USA:
Blackwell Science, 1994.

CAMPBELL, M. K.; FARREL, O. S. Bioguimca. 8° Edi¢do, Cengage Learning. Sdo
Paulo-SP, 2012.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL 11
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS
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Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas

Tebrico Praticos Presencial Distancia
S
Unidade Curricular Il - 4 0 45 15

Formacao Especifica

3. EMENTA

Funcbes Reais de Varias Variaveis Reais: Limites. Derivadas Parciais, Derivadas
Direcionais, Diferencial Total e Aplicacdo de Derivadas Parciais, Integrais Multiplas e suas

Aplicagdes.

4. CONTEUDO

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

ANTON, Howard. Célculo: um novo horizonte, Vol. 01. 8a ed. Porto Alegre — RS:
Bookman, 2000.

FLEMMING, D. M., GONCALVES, M. B. Célculo A. 5a ed. — Sao Paulo — SP: Makron
Books, 1992.

LEITHOLD, Louis. O Célculo com geometria analitica, VVol. 01. 3a ed. Sdo Paulo — SP:
Harbra, 1994.

STEWART, James. Célculo, Vol. 01. 4 a ed. S&o Paulo: Cengage Learning, 2009.
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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: FISICA 1II

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Tebrico Praticos Presencial Distancia
S
Unidade Curricular Il - 3 1 45 15

Formac&o Especifica

3. EMENTA

Carga Elétrica e Campo eletrico; Lei de Coulomb; Lei de Gauss; Potencial elétrico;

Capacitores e dieléetricos; Corrente elétrica e circuitos elétricos; Campo magnético; Lei de

Ampeére; Lei de Faraday, Nocdes de eletricidade de corrente alternada.

4. CONTEUDO

5. BIBLIOGRAFIA
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BASICA:

GONCALVES, A. Fisica e Realidade. Vol. 3. S&o Paulo: Scipione, 1997.

HALLIDAY, D., RESNICK, R. Fisica 3, vol. 3. 4a Edicdo. Rio de Janeiro, Editora LTC,
1984.

MAXIMO, A.R.L., ALVARENGA, B.A. Curso de fisica. Vol. 3, 3a ed. S&o Paulo: Harbra,
1994,

TIPLER, P. A. Fisica. Vol. 2, Rio de Janeiro — RJ. Editora Guanabara Dois SA. 1978.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: ESTATISTICA I
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Teoricos Praticos Presencial Distancia
Unidade Curricular Il - 4 0 45 15

Formac&o Especifica

3. EMENTA

Estatistica Descritiva. Probabilidade. Variaveis Aleatérias Discretas e suas Aplicacdes.
Variaveis Aleatorias Continuas e suas Aplicagdes. Amostragem. Estimacéo de Parametros.

Principais Distribuigdes de Probabilidade.
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4. CONTEUDO

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

FONSECA, J. S. MARTINS, G. A. Curso de estatistica. Atlas, 1996.

MARTINS, G. A. Principios de estatistica. Atlas, 1995.

MONTGOMERY, D. C. RUNGER, G. C. — Estatistica aplicada e probabilidade para
Engenheiros. LTC, 20009.

MORETTIN, L. G. Estatistica basica — probabilidade. Pearson Education, 1999.

Levin, Jack. Estatistica. MORETTIN, P. A. BUSSAB, W. O. Estatistica bésica. Saraiva,
2006.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA FUNDAMENTAL
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS
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Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Tedricos Praticos Presencial Distancia
Unidade Curricular 3 1 45 15
Il - Formacao
Especifica
3. EMENTA

Introducdo a microbiologia e Importancia dos micro-organismos. Caracteristicas gerais de
bactérias, fungos e virus. Microscopia. Fatores que interferem no crescimento microbiano.
Crescimento microbiano. Meios de cultura. Metabolismo microbiano. Genética

microbiana. Controle do Crescimento Microbiano. Fungos. Virus. Parasitas. Taxonomia.

Infeccdes e Microbiota normal.

4, CONTEUDO
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Descoberta da Célula

Descoberta dos Micro-organismos

Pasteur e geracao espontanea

Postulados de Koch

Importancia do estudo dos micro-organismos

Células Procaridticas e Eucarioticas

Anatomia Funcional de Células Procariéticas (Glicocélice, Flagelos, Filamentos Axiais,
Fimbrias, Pili, Parede Celular, Membrana Plasmatica, Citoplasma, Nucleoide, Ribossomos,
Endosporos)

Anatomia Funcional de Células Eucaritticas (Flagelos, Cilios, Glicocalice, Parede Celular,
Membrana Plasmatica, Citoplasma, Ribossomos, Nducleo, Reticulo Endoplasmaético,
Complexo de Golgi, Mitocondria, Centrossomos)

Microscopia Otica

Microscopia Eletrénica

Preparacdo de amostras para microscopia ética

Fatores Fisicos que interferem no crescimento microbiano

Fatores Quimicos que interferem no crescimento microbiano

Divisdo bacteriana

Tempo de Geracao

Representacao logaritmica de popula¢Ges microbianas

Fases do Crescimento microbiano

Meios quimicamente definidos

Meios complexos

Meios para crescimento anaerobico

Meios seletivos

Meios diferenciais

Métodos de quantificacdo de micro-organismos

Catabolismo e Anabolismo

Catabolismo de Carboidratos

FermentacGes

Catabolismo de Lipideos

Catabolismo de Proteinas e Aminoacidos

Biossintese de Macromoléculas
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Integracdo do Metabolismo
Diversidade metabolica

Estrutura e funcdo de DNA e RNA
Sintese de Proteinas

Mutacdes

Conjugacéo

Plasmideos

Taxa de Morte

Acdes dos agentes de controle do crescimento
Métodos Fisicos

Métodos Quimicos

Nomenclatura cientifica

Hierarquia taxondmica

Classificacdo de Micro-organismos
Caracteristicas gerais

Fisiologia dos Fungos

Filos de maior importancia
Caracteristicas gerais dos Virus
Morfologia Viral

Multiplicacéo Viral

Patologia, Infeccdo e Doenca
Microbiota normal e sua relagdo com o hospedeiro
Classificacdo das doencas infecciosas
Padrdes de doenca

Disseminagéo de infecgédo

Mecanismos de patogenicidade
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5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

MASSAUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Varela. 2005.

FRANCO, B. D. G.M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Atheneu. 2005.
SIQUEIRA, R. S. Manual de Microbiologia de Alimentos. Merck. 1995.

PELCZAR, M., REID, R., CHAN, E.C.S. Microbiologia. Sdo Paulo. McGraw-Hill do
Brasil, Vol 1 e 2. 1980.

COMPLEMENTAR:

TORTORA, G.J. FUNKE, B.R., CASE, C.L. Microbiologia 10 edi¢do. Artmed. 2012.
MADIGAN, M.T., MARTINKO, J.M., BENDER, K.S., BUCKLEY, D.H., STAHL, D.A.
Microbiologia de Brock 14 edig&o. Artmed. 2016.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: INFORMATICA
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Tedricos Praticos | Presencial Distancia
Unidade Curricular 11 - 0 4 45 15

Formacdo Especifica
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3. EMENTA

Funcionamento do Computador — Periféricos que o compdem, dispositivos e unidades de

armazenamento moveis e fixas. Editor de Texto — Formatagdo de Textos, Manipulagdo de
textos e imagens, criacdo e manipulacdo de malas diretas. Planilhas Eletronicas — Criagdo,
formatacdo e manipulacdo, trabalhando com férmulas, criacdo, formatacdo e manipulacédo
de graficos. Softwares para apresentacdo de conteddo audiovisual - Criacéo, formatacéo e
manipulacdo de slides, manipulacéo de imagens, animacoes eficientes de conteudo, técnicas

de apresentacdo para o publico. Uso da Internet aplicada ao engenheiro de alimentos.

4, CONTEUDO

5. BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Basica:

SOUZA, Marco Antonio Furlan de, GOMES, Marcelo Margues, SOARES, Marcio Vieira,
CONCILIO, Ricardo. Algoritmos e légica de programacdo : um texto introdutério para a
engenharia. 3. ed. — S&o Paulo, SP : Cengage, 2019.

MENEZES, Nilo Ney Coutinho. Introdu¢do a Programacdo com Python: Algoritmos e

Logica de Programacao Para Iniciantes. 32 edicdo. Novatec Editora, 2019.

LJUBOMIR, Perkovic. Introducdo a computacdo usando Python : um foco no
desenvolvimento de aplicacdes / Ljubomir Perkovic ; traducdo Daniel Vieira. - 1. ed. - Rio
de Janeiro : LTC, 2016.

Bibliografia Complementar:

BANIN, Sérgio Luiz. Python 3 : conceitos e aplicacdes : uma abordagem didatica. Sdo Paulo
- Erica, 2018.
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FILHO, Frederico Ferreira Campos. Algoritmos Numéricos. 12 Edicdo. Rio de Janeiro — RJ
: LTC, 2007.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: ECONOMIA
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Tebricos Praticos | Presencial Distancia
Unidade Curricular Il - 4 0 45 15

Formacdo Especifica

3. EMENTA

Principios basicos de Economia. Escassez e Escolha — curva de possibilidades de producéo.
NocGes de Microeconomia — Demanda, Oferta e Equilibrio; Elasticidades. Introducdo as
Estruturas de Mercado. Nog¢des de Contabilidade Nacional. No¢bes de Macroeconomia —

Economia fechada e aberta; Inflagdo e Comeércio internacional.

4. CONTEUDO
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5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

PASSOS, C.R.M., NOGAMI, O. Principios de economia. 6.ed.rev. Sdo Paulo: Cencage
Learning, 2012.

PINDYCK, R.S., RUBINFELD, D.L. Microeconomia. 7.ed. S&o Paulo: Pearson Education
do Brasil, 2010.

ROSSETTI, J.P. Introducdo & economia. 17a Ed. S&o Paulo: Atlas, 1997.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL III
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Teoricos Praticos | Presencial Distancia
Unidade Curricular 11 - 4 0 45 15

Formacao Especifica

3. EMENTA

Integrais de Linha de Campos Escalares e Vetoriais. Integrais de Superficie de Campos

Vetoriais. Introdugdo a Equagdes Diferenciais Ordinérias.
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4. CONTEUDO

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

ANTON, Howard. Célculo: um novo horizonte, Vol. 02. 8a ed. Porto Alegre — RS:
Bookman, 2000.

FLEMMING, D. M., GONCALVES, M. B. Célculo B. 5a ed. Sdo Paulo — SP: Makron
Books, 1992.

LEITHOLD, Louis. O Caélculo com geometria analitica, Vol. 02. 3a ed. Sdo Paulo — SP:
Harbra, 1994.

STEWART, James. Célculo, Vol. 02. 4 a ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2009.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: ESTATISTICA II
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS
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Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas

Teoricos Praticos Presencial Distancia

Unidade Curricular 11 - 3 1 45 15
Formacao Especifica

3. EMENTA

Intervalo de confianga. Testes de hipGteses paramétricos com uma amostra grande e com
amostra pequena. Comparacdo de dois tratamentos com amostras independentes e com
amostras pareadas. Principios basicos de experimentacdo e topicos de planejamento de
experimento. Topicos de analise de variancia e testes de comparacdes de médias e de grupos

de médias. Analise de regressdo linear e ndo linear simples e multipla.

4, CONTEUDO

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

FONSECA, J. S. MARTINS, G. A. Curso de estatistica. Atlas, 1996.

MARTINS, G. A. Principios de estatistica. Atlas, 1995.

MONTGOMERY, D. C. RUNGER, G. C. — Estatistica aplicada e probabilidade para
engenheiros. LTC, 2009.

MORETTIN, L. G. Estatistica basica — probabilidade. Pearson Education, 1999.

LEVIN, Jack. Estatistica. MORETTIN, P. A. BUSSAB, W. O. Estatistica basica. Saraiva,
2006.
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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: FISICO-QUIMICA DE ALIMENTOS

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Teoricos Praticos Hora Hora distancia
Presencial
Unidade Curricular 11 3 1 45 15

- Formacao Especifica

3. EMENTA

Expressdes de concentragdo. Célculos com base em reacBes quimicas. Sistemas gasosos
com e sem reacOes quimicas. Termoquimica. Balanceamento redox. Eletroguimica.

Propriedades coligativas. Cinética quimica, enzimas. Atividade da agua, conservacéo de

alimentos. Mobilidade de agua.

4. CONTEUDO
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Solucdes. Composicao das solucdes. Titulo e densidade. Expressdes de concentracdo
expressas em unidades fisicas e quimicas. Porcentagem. ppm. Molaridade. Normalidade.
Molalidade. °GL. °Brix. Vol.H20>. % cloro ativo.

Estequiometria das reagdes quimicas. Lei de Van’t Hoff

Leis e medidas dos gases. Gases reais.

Volume molar dos gases. Estequiometria das reacdes gasosas, volume dos reagentes e
produtos.

Calorimetria. Entalpia. Regras da termoquimica. Respiracao, oxidacdo e combustao.
Reac0es de dxido-reducdo. Balanceamentos em meio acido e alcalino.

Molaridade e normalidade em sistemas redox.

Eletroquimica. Leis de Faraday. Células galvanicas. Potencial padrdo de meia célula.
Combinacdo de pares. Eletrodo de hidrogénio. pH.

Velocidade das reagdes. Constante, energia de ativacao e mecanismo das reacfes quimicas.
Propriedades coligativas das solucdes. Tonoscopia. Ebulioscopia. Crioscopia. Osmoscopia.
Press@es parciais, fugacidade. Atividade da agua.

Atividade da agua e conservacdo dos alimentos. Mobilidade da &gua.

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

ATKIS, P. W. Fisico-quimica. Volume 1 a 3. 6° Edicdo. Livros Técnicos e Cientificos
Editora S.A. Rio de Janeiro-RJ,1999.

BALL, D. W. Fisico-quimica: volume 1. Pioneira Thomson Learning. Sdo Paulo-SP,
1962.

CASTELLAN, Gilbert W. Fisico-quimica, 2V. 2 ed. Rio de Janeiro, Ao Livro Técnico,
1971, 930 p.

MOORE, W.J. Fisico-quimica, Volume 1. Editora Edgar Blucher. Sdo Paulo, 1976.
RANGEL, R. N. Préticas de fisico-quimica. 3° edicao revista e ampliada. Editora Edgard
Blucher. S&o Paulo-SP, 2006.
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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas

Tedricos Préaticos Presencial Distancia

Unidade Curricular 11 - 2 2 45 15
Formacdo Especifica

3. EMENTA/

Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o crescimento microbiano nos alimentos.
Microrganismos de importancia no estudo da conservacdo e producdo de alimentos.
Principios gerais de contaminacdo de alimentos. Deterioracdo microbiana dos alimentos e
microrganismos deterioradores. Microrganismos patogénicos e DTAs. Legislacdo: padrbes
microbiologicos e amostragem. Métodos de laboratdrio em microbiologia dos alimentos.
Principios da conservagdo de alimentos: métodos fisicos e quimicos para o controle do

crescimento microbiano em alimentos.

4. CONTEUDO
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Fatores intrinsecos (Atividade de agua, pH, Potencial de oxirredugdo, composi¢éo quimica,
fatores antimicrobianos, interacdes microbianas)

Fatores extrinsecos (Temperatura, Umidade, Composicéo gasosa)
Conceito dos obstaculos de Leistner

Fermentacéo

Tipos de fermentagdo (Natural, Back Slopping, Controlada)

A fermentacdo como controle do crescimento de micro-organismos indesejados
Bacteérias 4cido laticas

Outras culturas importantes na fermentacdo de alimentos (bactérias, leveduras, fungos
filamentosos)

Léacteos fermentados

Carneos fermentados

Vegetais fermentados

Bebidas fermentadas

Pao

Cacau

Fontes de micro-organismos nos alimentos

Micro-organismos predominantes

Qualidade microbiolégica normal

Fatores importantes na deterioragdo dos alimentos

Deterioragdo microbiana de carnes

Deterioracdo microbiana de leite e derivados

Deterioracdo microbiana de vegetais e frutas

Deterioragdo microbiana de cereais

Deterioragdo microbiana de alimentos enlatados

Fatores importantes em DTAs

Caracterizacdo das DTAs

Intoxicagdes Alimentares

Infeccdes Alimentares

ToxicoinfeccGes alimentares

Critérios Microbioldgicos

Planos de Amostragem

Padr@es, normas e especificacdes
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Analise microbioldgica classica
Interpretacdo das contagens em placa e tubo
Métodos Imunoldgicos

Métodos Moleculares

Controle de acesso

Remocao fisica

Controle pelo calor

Controle pelo frio

Controle pela atividade de agua
Controle pelo pH

Controle pela alteracdo da atmosfera
Controle pela adi¢éo de conservantes

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

MASSAUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Varela. 2005.

FRANCO, B. D. G.M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Atheneu. 2005.
SIQUEIRA, R. S. Manual de Microbiologia de Alimentos. Merck. 1995.

SILVA JR, E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servicos de Alimentacéo.
Varela. 1995.

COMPLEMENTAR:

JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. 6° edi¢do. Editora Artmed, 2005.

SILVA, N., JUNQUEIRA, V.C.A,, SILVEIRA, N.F.A., Manual de métodos de analise
microbiologica de alimentos. Editora Varela, 1997.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. 22 edigdo. Editora Artmed,
2013.

ICMSF (International Comissiono on Microbiological Specification for Foods).
Microorganismos de los Alimentos — Carateristicas de los patdgenos microbianos.
Editorial Acribia S.A. 1996.
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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: HIGIENE INDUSTRIAL
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Teoricos Praticos Presencial Distancia
Unidade Curricular Il - 3 1 45 15

Formacdo Especifica

3. EMENTA

Conceito de saude publica e relagdo com os alimentos. Introducéo a higiene e sanitizagdo
na industria de alimentos. Requisitos e uso da &gua na indudstria de alimentos para
higienizacdo. Principais agentes detergentes e sanitizantes na industria de alimentos.
Métodos aplicados a limpeza e desinfec¢éo industrial. Métodos de avaliacdo da eficiéncia
da higienizagdo na industria de alimentos. Métodos aplicados ao controle integrado de

vetores e pragas.

4. CONTEUDO

Saude Publica

Saude Publica e Alimentos

Controle Sanitario: objetivos, conceito de sanitizagdo, fundamentos da higienizacao
Higienizagao eficiente.

Caracteristicas de solubilidade dos residuos organicos e minerais.

Principios bésicos da higienizagao.
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Equagao empirica da higienizagao.
Transformacdes quimicas na remocao de residuos.
Natureza da superficie a higienizar.
Aspectos importantes da &gua de higienizacdo (origem, tratamento, parametros fisico-
quimicos e microbioldgicos)
Detergentes:
Agentes alcalinos: Hidroxido de sodio, carbonato de sddio, silicato de sodio,
tetraborato de sodio. Controle laboratorial de detergentes alcalinos.
Fosfatos: ortofosfatos e polifosfatos.
Acidos organicos e inorganicos.
Agentes complexantes: Etilenodiaminotetraacetato de sddio e gluconato de sodio.
Agentes tensoativos: anidnicos, cationicos, nao catidnicos ¢ anfoteros.
Formulagdes de detergentes para a industria de alimentos.
Aspectos referentes a biodegradabilidade
Agentes sanitizantes:
Sanificantes fisicos: calor ¢ radiagdo ultravioleta, mecanismos de agao.
Sanificantes quimicos: compostos clorados (mecanismos de acdo e aplicagoes,
corrosividade), compostos iodados (mecanismos de agdo e aplicagdes), Clorhexidina, Acido
peracético (mecanismo de agdo e aplicagdes), compostos quaternarios de amonia
(mecanismo de acdo e aplicagdes), peroxido de hidrogénio (mecanismo de agdo e
aplicagdes), associagdo entre acidos e tensoativos anidonicos.
Métodos de Limpeza: manual (imersdo, escovacao), mecanica (pressurizada, aspersao,
pulverizacdo), clean in place, a seco.
Métodos de Desinfecgdo: calor, radiacdo, agentes quimicos
Aspectos de seguranga em processos de limpeza e desinfeccéao
Métodos para avaliacdo da eficiéncia da higienizacao

Controle integrado de vetores e pragas: tipos e processos.

5. BIBLIOGRAFIA
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BASICA:

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Editora Atheneu. S&o Paulo, 2003.
GAVA, A. J. Principios de tecnologia de Alimentos. Editora Nobel S.A. Sdo Paulo, 2008.
CONTRERAS, C.J. Higiene e sanitizacao na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo:
Varela, 2002.

GERMANO, P. M. L. GERMANO, M. I. S., Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos.
Séo Paulo: Varela, 2001.

MIDIO, A. F. MARTINS, D. I. Herbicidas em alimentos. So Paulo, Varela, 1997.
MIDIO, A. F., MARTINS, D. I. Toxicologia de alimentos. S&o Paulo, Varela, 2000.
RIEDEL, G. Controle sanitério dos alimentos. Editora Atheneu. Sdo Paulo, 2005.
SILVA, E. A. M. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Editora Varela.
Sao Paulo,1995.

SANTOS, S. G. F. Treinando manipuladores de alimentos. Editora Varela, Sdo Paulo,
2001.

COMPLEMENTAR:

ANDRADE, N. J., MACEDO, J. A. B. Higienizac&o na industria de alimentos. Sdo Paulo:
Livraria Varela, 1996.

GERMANO, P. M. L., GERMANO, M. 1. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos.
Varela Editora e Livraria LTDA. Sao Paulo-SP, 2001.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: TECNOLOGIAS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS
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Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas

Tedricos Praticos Presencial Distancia

Unidade Curricular Il - 3 1 45 15
Formac&o Especifica

3. EMENTA

Conservacdo de alimentos. Seguranca, deterioracdo e vida de prateleira de alimentos:
Seguranca dos alimentos; Conceitos de barreiras; Deterioracdo; Fatores intrinsecos; Fatores
extrinsecos; Principais agentes de alteracdo dos alimentos; AlteracGes fisicas, bioquimicas
e microbioldgicas, Avaliacdo da vida de prateleira; Data de validade; Métodos de
conservacao pela aplicacdo do calor: Tratamento térmico; Branqueamento; Pasteurizacdo;
Esterilizacdo pelo calor; Evaporacao e Destilacdo; Desidratacdo; Defumacdo. Métodos de
conservacdo pela remocdo de calor: Refrigeracdo; Congelamento; Liofilizacéo.
Conservacao pela salga. Conservacédo pelo uso do acucar. Fermentacdo. Conservacgdo pelo
uso de aditivos. Alta pressao; Irradiacdo; Campo elétrico pulsado; Conservacdo pelo uso de
gases: Gas carbdnico; Ozénio; Atmosfera modificada e controlada. Outras tecnologias de
conservacao. Métodos combinados.

4. CONTEUDO

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.
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FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2019. 9788582715260. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/reader/books/9788582715260/pageid/0.

GAVA, A. J; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005. v 1.

NESPOLO, C. R. OLIVEIRA, F. A. PINTO, F. S. T. OLIVEIRA, F. C. Praticas em
Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2015. 9788582711965. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582711965/https://integrada.minhab
iblioteca.com.br/reader/books/9788582711965/pageid/0.

TSCHEUSCHNER, H. D. Fundamentos de tecnologia de los alimentos. Editorial Acribia

S.A. Zaragoza (Espafia), 2001

COMPLEMENTAR:

GEOFFREY CAMPBELL-PLATT. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Editora Manole
Ltda. i — SP — Brasil

https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/cfi/3!/4/4@0.00:0.00
LINDON, F.; SILVESTRE, M.M. Conservacdo de Alimentos: Principios e Metodologias.
Lisboa: Escolar, 2008.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia
Industrial V. 4 — Biotecnologia da Producdo de Alimentos. Séo Paulo: Edgar Blicher,
2001.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: QUIMICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 6 CREDITOS
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https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788520448458/cfi/3!/4/4@0.00:0.00

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas

Tedricos Praticos Presencial Distancia

Unidade Curricular Il - 4 2 60 30
Formac&o Especifica

3. EMENTA

Introducdo a bioquimica de alimentos. Composicdo de alimentos de origem animal e
vegetal. Agua nos alimentos. Carboidratos. Lipideos. Proteinas alimentares. Enzimas.

Aditivos.

4, CONTEUDO
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Composicéo de alimentos de origem animal
Composicéo de alimentos de origem vegetal
Agua nos alimentos
Atividade de agua
Atividade de agua e conservacéo
Mobilidade molecular
Isotermas de sorcéo
Carboidratos
Classificacao
Reaces de Maillard (escurecimento nao enzimatico)
Caramelizagéo
Polissacarideos nos alimentos: propriedades tecnolégicas (celulose, pectina, amido,
carragena, gomas)
Lipideos
Classificacao
Lipideos nos alimentos
Oxidacdo lipidica
Pigmentos naturais
Proteinas
Proteinas alimentares
Propriedades tecnoldgicas das proteinas nos alimentos
Desnaturagédo proteica
Enzimas
Amilases
Proteases
Lipases
Pectinases
Reacdes de escurecimento enzimatica
Aditivos Alimentares
Importancia
Classificacao, codificacdo e funcédo dos diferentes aditivos
Legislacéo

Aspectos toxicologicos
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5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

BOBBIO, P. A. BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Varela. 3% Ed.
Séo Paulo, 2002

BOBBIO, F. O. & BOBBIO, P. A. Manual de laboratério de quimica de alimentos.
Editora Livraria Varela, 1995.

CHEFTEL C. J. CHEFTEL H., Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos
Vol. 02. Editora Acribia. Zaragoza. Espanha 1992.

FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2° Edicdo. Editorail Acribia, S.A. Zaragoza
(Espana), 2000.

NELSON, D. L. COX, M. M. Principios da bioquimica de Lehninger. Porto Alegre.
Artmed, 2011.

MACEDO, G. A., PASTORE, G. M., SATO, H. H., PARK, Y. G. K. Bioquimica

experimental de alimentos. Livraria Varela Editora. Sdo Paulo-SP, 2005.

COMPLEMENTAR:

ARAUJO, M. A. J. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 3% Ed. Vicosa MG: Editora
UFV. 2005.

CARBIERI, V. C. Proteinas em alimentos protéicos. Livraria Varela, Sdo Paula, 1996.
CHAMPE P. C., HARVEY R., Bioquimica ilustrada. 2° Ed., Editora Artes Médicas Sul
LTDA, Porto Alegre RS, 1994.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Editora Artmed, Porto
Alegra-RS, 2004.

FRANCO, G. Tabela de composicao quimica dos alimentos. 9° Edi¢do. Editora Atheneu.
Sao Paulo-SP, 2005.

CHEFTEL C. J. CHEFTEL H., Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos
Vol. 02. Editora Acribia. Zaragoza. Espanha 1992.
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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: TERMODINAMICA
PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS

Formacdo Especifica

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
Teoricos Praticos Presencial Distancia
Unidade Curricular 11 - 3 1 45 15

3. EMENTA

Conceitos fisicos para abordagem da termodinédmica. Calor e trabalho. Primeira Lei da
Termodindmica. Comportamento PVT de Substancias Puras. Diagramas e tabelas das

Propriedades Termodinamicas. Segunda Lei da Termodinamica. Geracdo e aplicacdo de

calor e de frio em instalagGes industriais e de processamento de alimentos.

4, CONTEUDO

Massa, peso, forca, pressao, trabalho, calorimetria e energia, temperatura. Poténcia, atrito,

rendimento. Densidade, massa especifica, peso especifico, volume especifico, entalpia,

entropia, energia interna. Unidades, tabelas e diagramas.
Equivaléncia entre calor e trabalho.

Estados e processos termodinamicos.

Primeira lei da termodinamica.

Segunda lei da termodinémica.

Combustiveis e geragdo de calor. Fluidos térmicos.
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Usos do calor e do vapor de agua.
Substancias refrigerantes, geracéo de frio.
Usos do frio e equipamentos.

Recursos termodinadmicos para a conservagao de alimentos.

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

VAN WYLEN,G. J., SONNTAG,R. E. Fundamentos da termodinamica cléssica. Editora
Edgard Bliicher Ltda. 1976.

SMITH, J. M., VAN NESS, H. C., ABBOTT, M. M. Introducéo a termodinamica da
engenharia quimica. LTC Editora. 2000.

ABBOTT, M. M., VAN NESS, H. C. Termodinamica. Editora McGraw-Hill Ltda. 1992.
IENO, G., NEGRO, L. Termodinamica. Editora Prentice Hall. Sdo Paulo-SP, 2004.

COMPLEMENTAR:
CHAGAS, A. P. Termodindmica quimica. Editora UNICAMP. Campinas-SP, 1999.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: FENOMENOS DE TRANSPORTE |

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS -4 CREDITOS
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Tipo de Disciplina

Créditos

Horas-aulas

Tedricos Praticos

Presencial Distancia

Unidade Curricular 11 -
Formac&o Especifica

45

15

3. EMENTA

Conceitos fundamentais em mecénica dos fluidos; analise dimensional; estatica dos
fluidos; medidas de fluxo; reologia; caracteristicas dos escoamentos laminares e
turbulentos; teoria da camada limite; formulacdo integral e diferencial das equacgdes de
balanco de massa, momentum e energia. Experiéncias de laboratorio.

4, CONTEUDO

Conceitos fundamentais em mecéanica dos fluidos;
Classificacdo dos fluidos

propriedades dos fluidos
tipos de escoamento

Analise dimensional

Analise de unidades

Estatica dos fluidos

Célculos da variacdo da pressao com a altura em um fluido estatico incompressivel
Tipos de manémetros e calcular a variagdo da pressao
Célculos da variagdo da pressdo com a altura em um fluido estatico compressivel

Medidas de fluxo

Conhecer os principais dispositivos para medidas de fluxo: tubo de Pitot, tubo

Venturi, rotametro.
Reologia
Viscosidade

Tipos de viscosimetro
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diferenciar fluidos newtonianos e ndo-newtonianos
conhecer as classes de fluidos ndo-newtonianos
Caracteristicas dos escoamentos laminares e turbulentos
Identificar os tipos de escoamento: permanente e transiente; unidimensional,
bidimensional e tridimensional.
Teoria da camada limite
Entender a camada limite e as definigdes envolvidas.
Calcular a espessura da camada limite de um fluido escoando sobre uma placa plana.
Compreender a camada limite no interior de tubos.
Conhecer as forcas envolvidas em escoamento sobre cilindros e esferas.
Formulacéo integral e diferencial das equacdes de balanco de massa, momentum e energia.
Compreender a diferenca entre balancos globais e diferenciais.
Usar os balangos diferenciais em escoamento de fluidos para obtencéo, por exemplo,
do perfil de velocidade no interior de tubos

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

BIRD, R. B.,, STEWART, W. E., LIGHTFOOT, E. N. Fendmenos de transporte: segunda
edicdo. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2004.
MUNSON,B. R., YOUNG, D. F., OKIISHI, T. H. Fundamentos da mecéanica dos fluidos.
Editora Edgar Blicher. S&o Paulo-SP, 2004.
POTTER, M. C., WIGGERT, D. C. Mecéanica dos fluidos. Editora Pioneira Thomson
Learding. S&o Paulo-SP, 2004.
CENGEL, Y.A.; CIMBALA, J.M.. Mecanica dos Fluidos: Fundamentos e aplicacdes.
Macgraw Hill. 2015.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: METODOLOGIA DE PESQUISA CIENTIFICA

PRE-REQUISITOS: N&o possui

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS -4 CREDITOS
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Geral e Humanistica

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular I - Formagao g 0

3. EMENTA

Estudo dos fundamentos epistemoldgicos e metodoldgicos da pesquisa cientifica como
atividade profissional; dos paradigmas metodoldgicos da pesquisa (quantitativo, qualitativo
e misto); dos métodos e as técnicas de coleta e analise de dados quantitativos; dos métodos
e as técnicas de coleta e de analise de dados qualitativa; dos métodos e as técnicas de coleta
e de andlise de dados mistos; do planejamento da pesquisa (projeto de pesquisa e
normalizacgdo aplicada); dos softwares de apoio a pesquisa e banco de dados online; da ética
aplicada a pesquisa cientifica; da analise de artigos cientificos, resumos simples e expandido.

4, CONTEUDO

Tipos de pesquisa;
Métodos e técnicas de coleta e anélise de dados;

Normalizacdo de trabalhos académicos cientificos;
Introducéo ao planejamento da pesquisa (projeto);

formacéo.

Paradigmas metodoldgicos da pesquisa: 0 quantitativo, o qualitativo e o0 misto;

Etica aplicada & pesquisa cientifica e aos aspectos técnicos de redago cientifica.
Visitas técnicas de carater didatico, exploratorio em campo, com foco na area de

5. BIBLIOGRAFIA
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BASICA:

APPOLINARIO, F. .Dicionério de metodologia cientifica: um guia para a produgio do
conhecimento cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

CRESWELL, J. W. Projeto de Pesquisa: métodos qualitativos, quantitativos e mistos. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

GIL, A. C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 5a ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

HENRIQUES, A. Metodologia Cientifica na Pesquisa Juridica. 9a ed. Sdo Paulo: Atlas,
2017.

HERNANDEZ SAMPIERI, R. Metodologia de Pesquisa. 3a ed. S&o Paulo: Mcgraw Hill,
2006.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: FENOMENOS DE TRANSPORTE II

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular 11 - Formacéo 3 1
Especifica
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3. EMENTA

Introducdo a transmisséo de calor; Conducédo de calor em regime permanente e transiente;
Coeficiente de transmissdo de calor por convecc¢do; Transferéncia de calor em fluxo Laminar
e Turbulento; Radiacdo. Conceito de difusividade; Difusdo de massa em regime permanente;
Difusdo de massa em regime transiente; Transferéncia de massa entre duas fases; Analogia
semelhancas e diferencas; Transferéncia de massa por conveccao; Transferéncia simultanea
de calor e massa.

4, CONTEUDO

Analogia semelhancas e diferencas;
Introducdo a transmissdo de calor
mecanismos: conducao, convecc¢do e radiacao
Conducao de calor em regime permanente e transiente
propriedades da matéria: condutividade térmica e difusividade térmica
superficies estendidas aletadas
transferéncia de calor em solidos com geometrias simples (placa, cilindro e esferas)
em regime permanente e transiente
Coeficiente de transmisséo de calor por convecgao
conveccao forgada
convecgao natural
Transferéncia de calor em fluxo laminar e turbulento
Radiacao
Coeficiente de difusdo de massa (difusividade)
Modelos correlativos e preditivos.
Difusdo de massa em regime permanente
Difusdo de massa em meio liquido
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Difusdo de massa em meio solido
Difusdo de massa em meio gasoso
Difusdo de massa em regime transiente
Transferéncia de massa entre fases
estudo do kla (coeficiente volumétrico de transferéncia de oxigénio)
Transferéncia de massa por convecgao
Transferéncia simulténea de calor e massa.

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

BEJAN, A. Transferéncia de calor. Editora Edgard Blucher LTDA. Sdo Paulo-SP, 1996.
BIRD, R. B., STEWART, W. E., LIGHTFOQOT, E. N. Fendmenos de transporte: segunda
edicdo. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2004.

KREITH, F. Principios da transmissdo de calor: traducdo da 3° edi¢do americana. Editora
Edgard Blicher LTDA. Sao Paulo-SP, 1977.

INCROPERA, F. P. & DE WITT, D.P. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa:
quinta edicdo. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2003.

WELTY, JR., RORRER, G. L., FOSTER, D. G., Fundamentos da transferéncia de
momento, de calor e de massa. Editora LTC. 62 edicdo. Rio de Janeiro, 2017.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: OPERACOES UNITARIAS |

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS — 4 CREDITOS
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Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular 11 - Formacéo 3 il

Especifica

3. EMENTA

Bombas; Agitacdo; Filtracdo; Centrifugacdo; Sedimentacdo; Operacfes de reducéo;
Extrusdo, moldagem e laminacdo; Separacdo de sélidos; Trocadores de calor; Balango de
massa; Balanco energético; Evaporacdo; Tratamento e propriedades térmicas dos alimentos.

4, CONTEUDO

Bombas

Bombas centrifugas e alternativas

Calculos de carga liquida
Calculos de Poténcia
Calculos de NPSH

Curva caracteristicas das bombas

Agitacédo

Caracteristica dos tanques agitados
Agitadores para fluidos newtonianos com defletores
Agitadores para fluidos newtonianos sem defletores

Agitadores para fluidos ndo newtonianos

Agitadores para fluidos com elevada viscosidade

Fator de correcdo para tanques agitados
Ampliacdo de escala para tanques agitados

Filtracéo

Teoria da filtracdo e tipos de filtros
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Equacdo fundamental da filtracdo a pressdo constante: Calculos de area, volume e
tempo
Equacao fundamental da filtracdo a vazdo volumétrica constante: Calculos de area, volume
e tempo

Filtros rotativos
Centrifugagéo

Centrifugas de cesto e centrifugas de disco

Calculos da zona neutra, vazdo e didmetro critico da particula

Célculos de ampliacédo de escala
Sedimentacao

Dimensionamento de clarificadores

Dimensionamento de espessadores (métodos graficos)
OperacOes de Reducdo de sélidos e liquidos

Peneiramento

Caracterizacdo de particulas

Emulsificacao
Extruséo

Extruséo a frio

Extrusdo a quente
Trocadores de calor

Tipos de trocadores de calor

Anaélise de trocadores de calor do tipo casco e tubo: Diferenca de temperatura média
logaritmica e Efetividade e NTU.
Balango de massa

Balangos de massa global sem reacdo quimica
Balanco energético

Balanco energético em operacdes unitarias
Evaporadores

Evaporadores de simples efeito

Evaporadores de mdltiplos efeitos
Tratamento e propriedades térmicas dos alimentos.

Propriedades térmicas com a mudanca de fase: difusividade térmica, calor especifico
e condutividade térmica

Tratamentos térmicos: calcular tempo de esterilizacdo, pasteurizacdo e
branqueamento; calcular a temperatura inicial de congelamento, tempo de congelamento e
massa de gelo formada durante o processo de congelamento.

5. BIBLIOGRAFIA
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BASICA:

FELLOWS P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. LCT. 2011.

CENGEL, Y.A.; CIMBALA, J.M. Mecénica dos Fluidos: Fundamentos e aplicacdes.

Macgraw Hill. 2015.

TADINI, C. et al. Operacdes Unitérias na Industria de Alimentos. volume 1. LTC. 2016.
INCROPERA, F. P.; DE WITT, D.P. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa:
quinta edigdo. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2003.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: INSTALACOES E INSTRUMENTACAO INDUSTRIAL

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS

Formag&o Especifica

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular 11 - 3 1
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3. EMENTA

Dimensionamento de elementos de tubulacGes, acessorios e equipamentos para transporte de
solidos, liquidos e gases. Instalacfes hidraulicas, de ar comprimido, de vacuo e de gases;
Linhas de vapor e vasos de presséo; Instrumentacdo de controle e medicdo dos parametros
de processos e de seguranca. Tipos de materiais. Tratamento de aguas.

4. CONTEUDO

Instalacdes industriais e dimensionamento, para a estocagem, transporte de solidos, liquidos
e gases.

Tubulagdes e acessorios. Esteiras e transportadores helicoidais e de arraste.

Servicos de &gua, eletricidade, agua, vapor, vacuo, ar e outros fluidos.

Sistemas de seguranca. Instalaces contra incéndio. Alarmes e sinalizacdes aéreas.
Instrumentacdo e sistemas de controle. Automacao.

Fontes de agua e acondicionamento para uso industrial.

Materiais de uso na industria de alimentos.

Tratamento de dgua para geradores de vapor com uso direto nos alimentos.

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

SILVA TELLES, P. C. Tubulagdes industriais, materiais projetos e montagem, Ed. LTC
S.A., 2000.

SOISSON, H. E. Instrumentacdo industrial. Editora Hemus. Curitiba-PR, 2002.

BEGA, E. A. Instrumentacdo industrial. Editora Interciéncia. Rio de Janeiro-RJ, 2003.
FIALHO, A. B. Instrumentagdo industrial: conceitos, aplicacdes e analises. Editora Erica.
Séo Paulo-SP, 2004.

MACINTYRE, A. J. Equipamentos industriais e de processos. Livros Tecnicos Cientificos.
Rio de Janeiro-RJ, 1997

MACINTYRE, A.J. Bombas e instalagcdes de bombeamento. Ed. Guanabara Dois S.A., 1980.
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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE PRODUTOS VEGETAIS

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 2 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
Unidade Curricular I1- Formagéo 1 1 15 15
Especifica
3. EMENTA

Matérias-primas de origem vegetal. Fisiologia pos-colheita de frutas e hortalicas. Métodos
utilizados para conservacdo de matérias-primas e alimentos de origem vegetal. Pré-
processamento e processamento de frutas, hortalicas, leguminosas e produtos derivados.

Legislacdo aplicada a alimentos de origem vegetal.

4. CONTEUDO

Fisiologia pos-colheita de frutas e hortalicas- respiracdo, maturacdo e conservagéo

Polpas, sucos e néctares, doces de massa, doces em calda, doces cristalizados, doces de corte,

geleias, geladas
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Fluxograma de operacdes
Processamento
Conservacao
Legislacdo
Controle de qualidade - andlises fisico-quimicas, microbioldgicas, microscopicas e
sensoriais
Embalagem
Frutas e hortalicas

Fluxograma de operacdes
Processamento
Conservacao
Legislacéo
Controle de qualidade - andlises fisico-quimicas, microbioldgicas, microscopicas e
sensoriais
Embalagem
Frutas e hortalicas desidratadas

Fluxograma de operacdes
Processamento
Conservacao
Legislagéo
Controle de qualidade - analises fisico-quimicas, microbioldgicas, microscopicas e
sensoriais
Embalagem
Frutas e hortalicas fermentadas

Fluxograma de operacdes

Processamento

Conservacao

Legislacdo

Controle de qualidade - anélises fisico-quimicas, microbioldgicas, microscopicas e
sensoriais

Embalagem

5. BIBLIOGRAFIA
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BASICA:

CAMARGO, R. Tecnologia dos produtos agropecuarios — alimentos. Sdo Paulo: Nobel,
1984. 289 p.

CHITARRA, M.l., CHITARRA, A.B. Pos-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e
manuseio. Fundacdo de Apoio ao Ensino, Pesquisa e Extensdo. Lavras: FAEP, 1990.
CORTEZ, L. A.B., HONORIO,S. L., MORETTI, C. L. Resfriamento de frutas e hortalicas.
Brasilia : Embrapa, 2002.428p.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética. 2 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

COMPLEMENTAR:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. Ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1992, 652 p.
GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 2008.

LOVATEL, J. L., COSTANZI, A. R., CAPELLLI, R. Processamento de frutas e hortaligas.
Caxias do Sul, RG: EDUCS, 2004.189p.

OETTERER, M. REGITANO-d "‘ARCE, M. A. B. Fundamentos da ciéncia e tecnologia de
alimentos. Barueri-SP: Manole, 2006.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE ACUCARES

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS -2 CREDITOS
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Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas

T P Presencial Distancia

Unidade Curricular 11- Formacao 1 1 15 15
Especifica

3. EMENTA

Importancia da agroindustria sucroalcooleira. Pesagem da cana. Preparo da cana para
moagem e moagem da cana. Tratamentos fisico-quimicos do caldo da cana: sulfitacdo,
caleagem, aquecimento e decantacdo. Evaporacdo do caldo para obtencdo de xarope.
Cozimento do xarope para obtencdo das massas cozidas. Centrifuga¢dao das massas cozidas.
Cristalizacdo. Secagem do aglicar. Controle de qualidade do processo e do produto final
(agucar). Visita técnica a agroindustria sucroalcooleira.

4, CONTEUDO

Importancia da agroindustria sucroalcooleira: porte, regides produtoras, contribui¢ao no PIB.
Conhecimento agricola da cana-de-actcar Variedade de cana, plantacdo da cana, maturagdo
da cana, corte e colheita da cana.

Avaliagdao da riqueza da cana em sacarose: preparagdo, determinacdo do brix do caldo,
determinagao da pol do caldo, peso do bolo timido (bagaco) e calculo da quantidade de ATR
Na cana.

Preparacdo da cana para moagem: lavagem da cana, picotagem e desfibramento.
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Moagem da cana: Dimensionamento do sistema de moagem (calculo da capacidade de
esmagamento e da extragcdo). Fatores que afetam a extracao do caldo de cana (garapa)

Tratamento do caldo: Sulfitacao, caleagem, aquecimento e decantacao.

Evaporacao do caldo: dimensionamento do sistema de evaporagao e controle operacional do
processo de evaporagao.

Cozimento do xarope: tipos de cozedores (simples e maltiplo efeito), controle operacional
do processo de cozimento.

Cristalizacéo: teorias e processos, cristalizadores.
Centrifugacao das massas cozidas: Controle operacional do processo de centrifugacao.
Secagem do agtlicar: controle operacional do processo de secagem

Controle de qualidade: ensaios fisico - quimicos e microbioldgico dos produtos em processos
e produto final (agucar)

Produgdo de vapor e outros usos do bagago e melaco

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial
V. 4 — Biotecnologia da Producdo de Alimentos. Sdo Paulo: Edgar Blicher, 2001. 523p.
MARQUES, M.O.; MARQUES, T.A.; TASSO JUNIOR, L.C. Tecnologia do Acucar:
Producdo e Industrializacdo da cana-de-acucar. Jaboticabal: FUNEP, 2001.

SANTOS, F.; BOREM, A.; CALDAS, C. Cana-de-agucar: Bioenergia, Aclcar e Etanol:
Tecnologias e Perspectivas. 2 ed. Vigosa: UFV, 2011.

LOPES, C.H. Tecnologia de Producdo de Acucar de Cana. Sdo Carlos: EDUFSCar, 2011.
PAYNE, J.H. Operac6es Unitarias na Producdo de Acucar. Barueri: Nobel, 2000.
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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: CALCULO NUMERICO

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS

Geral e Humanistica

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular 1- Formacao 3 1

3. EMENTA

Andlise de erro, Zero ou Raizes de funcBes Reais, Sistemas Lineares, Interpolacdo

Polinomial, Ajuste de Curvas e Aproximacao de funcdes, Integracdo Numérica.

4. CONTEUDO
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5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

CLAUDIO, D. M., MARINS, J. M. Calculo numérico computacional: teoria e pratica. 3a ed.
Séo Paulo: Atlas, 2000.

RUGGIERO, M. A. G., LOPES, V. L. Calculo numérico: aspectos tedricos e
computacionais. 2a ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1996.

ROQUE, Waldir L. Introducédo ao calculo numérico. Sao Paulo: Atlas, 2000.

BAROSO, L. C., MAGALLI, M. A., FILHO, F. F. C. Calculo numérico com aplicacdo. 2a
ed., Sdo Paulo: Atlas, 2000.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: ANALISE DE ALIMENTOS

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 6 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
2 4 60 30
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Unidade Curricular I1- Formagao
Especifica

3. EMENTA

Composicdo basica dos produtos alimentares; Amostragem e preparo de amostras; Métodos
de anélises dos constituintes principais dos alimentos (umidade, minerais, proteina, lipidios,
carboidratos e fibras). Métodos especiais de analise de alimentos (densitometria,

refratometria, espectrofotometria, cromatografia, eletroforese).

4, CONTEUDO

Composicéo basica dos produtos alimentares
Agua, Atividade de 4gua e Umidade
Carboidratos e fibras alimentares
Lipideos
Proteinas
Vitaminas
Minerais

Amostragem e preparo de amostras
Importancia da amostragem
Planos de amostragem
Processos de amostragem
Tipos de amostragem
Homogeneizacao e reducdo de amostras

Umidade
Teores de umidade nos alimentos
Determinagdo de umidade: métodos diretos e indiretos
Determinacdo de umidade: secagem, destilacdo, titulometria, métodos fisicos

Minerais
Teores de minerais nos alimentos
Determinagdo de minerais em alimentos: cinzas ou residuo mineral
Queima seca e queima Umida: métodos classicos e por micro-ondas
Cinzas sollveis e insollveis
Anélise de elementos
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Proteinas
Teores de proteinas nos alimentos
Determinacgéo de proteinas em alimentos: métodos classicos
Meétodos espectrofotométricos para determinagdo de proteinas em alimentos
Perfil proteico e autenticidade

Lipideos
Teores de lipideos nos alimentos
Determinacéo de lipideos em alimentos
Extracdo a quente e extracao a frio
Perfil lipidico e autenticidade

Carboidratos
Teores de carboidratos nos alimentos
Determinacgéo de carboidratos em alimentos por refratometria e polarimetria
Determinacgéo de carboidratos em alimentos por titulometria e gravimetria
Determinacdo de carboidratos em alimentos por espectrofotometria
Determinacdo de fibras: fibra bruta, fibra alimentar

Vitaminas
Teores de vitaminas nos alimentos

Determinagéo de vitaminas em alimentos

Determinacdo de alcool por densitometria e cromatografia gasosa

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA
SKOOG, D. A.,, HOLLER, F. J. NIEMAN, T. A., Principio de analise instrumental.

Bookman Editora. Sdo Paulo-SP, 2002.

SKOOG, D. A., WEST, D. M., HOLLER, F. J., CROUCH, S. R. Fundamentos da quimica
analitica. Thomson. 2006.

HARRIS, D. C. Anélise quimica quantitativa. LTC. 2005.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Artmed. 2004.
COMPLEMENTAR
RODRIGUES, R. M. M. S. Métodos de analise microscopica de alimentos. Letras e Letras.

JONG, E. V. (org.), CARVALHO, H. H. (org). Alimentos: métodos fisicos e quimicos de
analise. UFRGS, 2002.

GULBENKIAN, C. Analise microbioldgica de alimentos e agua. 2003.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Editora da
UNICAMP, 1999.
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IAL - Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. Disponivel
em: www.ial.org.br. Acesso em: 10/07/2009. Agéncia de Vigilancia Sanitaria (2005).

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: SISTEMAS DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular Il - Formacéo 4 0
Especifica
3. EMENTA

Conceitos de Qualidade. Controle da qualidade. Garantia e certificacdo da qualidade.
Ferramentas de qualidade: Boas praticas de fabricacdo, POP, PPHO e APPCC.
Estabelecimento de padrdes e normas de identidade e qualidade. Atributos de qualidade.
Controle Estatistico de Qualidade e Controle Estatistico de Processos.
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4, CONTEUDO

Definicdo de qualidade. Qualidade para o consumidor e para a cadeia até o fabricante.
Normas internacionais. Garantia da qualidade e certificacOes.
Conceitos de Sistemas e Gestdo da qualidade (SGQ). As normas 1SO.

O processo de evolucgédo da qualidade (Taylor, Shewhart, Maslow, Deming, Juran, Ishikawa,
Feigenbaum).

Gerenciamento da qualidade total (TQM).

Controle da qualidade, ferramentas, programas e registros.

A melhoria continua (PDCA). Circulos de controle de qualidade (CCQ).

Normas de identidade e qualidade nos alimentos.

Atributos da qualidade. Qualidade percebida. Qualidade intrinseca. Alimento seguro.
As boas praticas de fabricacdo (BPF) de alimentos.

Programas de pré-requisitos. (PPR) para implantacdo do sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Procedimento Operacional Padrdo (POP)
Procedimentos Padréo de Higiene Operacional (PPHO)
O Codex Alimentarius

A estatistica no controle de qualidade e de processos;

Custos da qualidade e ndo qualidade.

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

BATALHA, M.O. (coord.). Gestdo agroindustrial. 2. ed. v. 1 e v. 2. Sdo Paulo: Atlas, 2001
CORREA, H. L., GIANESI, I. G. N., CAON, M., Planejamento, programagéo e controle da
producdo, Atlas, 2001.
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DAVIS, M. M., AQUILANO, N. J., CHASE, R. B., Fundamentos da administracdo da
producao, Bookman, 2003.

DENISE VON POSER, Marketing de relacionamento, 2. Ed, S&o Paulo, Editora Manole
Ltda.2010.

MARCELO TREFF, Gestdo de Pessoas: Olhar estratégico com foco em competéncias, Sdo
Paulo — Rio de Janeiro, Elsevier Editora Ltda., 2016

ANNA CAROLINA MANFROI GALINATTI, GABRIEL LIMA GIAMBASTIANI,
Custos e planejamentos, Ed. SAGAH EDUCACAO S.A. ,Séo Paulo, 2019

CESAR SALIM, NELSON CALDAS SILVA, Introducdo ao Empreendedorismo, Editora
Grupo GEN, Séo Paulo , 2009

COMPLEMENTAR:

BOWDITCH, J. L. Elementos de comportamento organizacional, Sdo Paulo: Pioneira, 2004.
D’ASCENCAO. M, L. CARLOS, Organizacao e métodos, Atlas Sao Paulo, 2001.
FRANKENBERG, C.L.C., RAYA-RODRIGUEZ, M.T., CANTELLI, M. Gestdo ambiental
urbana e industrial. Edipucrs, 2003.

STEVENSON, J. Administracéo das operacdes de producéo. 6 ed. S&o Paulo: LTC, 2002.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: OPERACOES UNITARIAS 11

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS -4 CREDITOS
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Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas

T P Presencial Distancia

45 15
Unidade Curricular 11 Formagéo 3 1

Especifica

3. EMENTA

Umidificacdo; Secagem; Destilacdo; Extracdo solido-liquido; Extracdo liquido-liquido;
Cristalizacdo; Absorcdo; Adsor¢édo; Separacao por membranas.

4, CONTEUDO

Umidificacdo
Propriedades psicrométricas
Calculos e energia e massa em torres de resfriamento
Secagem
Mecanismos de transferéncia de calor e massa no processo de secagem
Curva tipica de secagem e suas diferentes fases
Célculos de tempo de secagem no periodo de taxa decrescente
Célculos de tempo de secagem no periodo de taxa constante
Destilagéo
Colunas de destilacdo e mecanismos de transferéncia de calor e massa na destilacéo
Equilibrio liquido vapor para sistema ideias
Equilibrio liquido vapor para fases ndo ideias (coeficiente de atividade)
Calculos de vapor flash, ponto de bolha e ponto de orvalho
Célculos para destilacdo diferencial
Célculos para destilacdo continua (Método MCabe-Thiele)
Extragéo solido liquido
Mecanismos de transferéncia de massa
Tipos de extratores
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Calculos em extratores em contracorrente com retengédo constante
Caélculos em extratores em contracorrente com retencédo variavel
Calculos em extratores em corrente cruzada ou co corrente com retengdo constante
Célculos em extratores em corrente cruzada ou co corrente com retencdo variavel
Extragdo liquido-liquido
Mecanismos de transferéncia de massa
Tipos de extratores
Célculos em extratores em contracorrente
Caélculos em extratores em corrente cruzada ou co corrente
Caélculos de vazdo minima de solvente
Cristalizacdo
Tipos de cristalizacado
Tipos de equipamento
Absorcao
Solubilidade de gases em liquidos
Taxas de transferéncia de massa e contato continuo
Absorcao/Dessorc¢éo (stripping) em fluxo contra-corrente
Adsorcao
Equilibrio sélido-fluido
Balancos de massa
Separacao por membranas
DefinicOes gerais
Tipos de processos de separacdo por membranas
Forga motriz

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

TADINI, C. et al. Operagfes Unitérias na Industria de Alimentos. Volume 2. Livros
Técnicos e Cientificos Editora S.A. 2017.

BLACKADENER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operacdes unitarias. Hemus
Editora. 2004.

FOUST, A.S.; WENZEL, L.A.; CLUMP, C.W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L.B. Principios
de OperacBes Unitarias. LTC, 1982.
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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: RESISTENCIA DOS MATERIAIS

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular I1- Formagao 4 0
Especifica
3. EMENTA

Introducdo; Estado de Tensdo; Esfor¢o Solicitante como Resultante das Tensdes e
Deformacdes; Barras Submetidas a Forca Normal; Flex&@o; Cisalhamento; Torcdo; Critérios

de Resisténcia

4. CONTEUDO
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5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

BEER, F. P., JOHNSTON JR., E. R. Resisténcia dos materiais. Sdo Paulo: Editora Person
Education do Brasil, 1996.

HIBBLER, R. C. Resisténcia dos materiais. Rio de Janeiro: Editora LTC, 2000
MELCONIAN, S. Mecanica técnica e resisténcia dos materiais. S&o Paulo: Editora Erica
Ltda, 1999.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS
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Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular I1- Formagao 3 i
Especifica
3. EMENTA

Estrutura ¢ composi¢do do musculo e tecidos associados. Fatores que influenciam a
composi¢do da carcaca das diferentes espécies de acougue. Contragdo e relaxamento
muscular. Manejo pré-abate e técnicas de abate de bovinos, suinos, aves e pescados.
Alteragdes post mortem e transformagdo do musculo em carne. Propriedades fisico-quimicas
e organolépticas da carne fresca. Fatores que afetam a transformag¢ao do musculo em carne e

as propriedades da carne. Processamento de derivados carneos e de pescados. Instalagdes e
equipamentos. Microbiologia, deterioracdo e contaminacdo da carne. Conservacdo de
pescados, carnes e derivados. Controle de qualidade. Legislacdo aplicada a pescados, carnes

e derivados.

4, CONTEUDO

A carne como alimento: composic¢ao e valor nutricional.
Estrutura, composi¢do e funcionalidade do tecido muscular.

Fatores que influenciam a composi¢ao da carcaga.
Contracao e relaxamento muscular.
Manejo pre-abate.

Técnicas de abate de bovinos, suinos, aves e pescados.
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Rigor mortis e transformagao do musculo em carne.

Propriedades fisico-quimicas e organolépticas da carne fresca.

Fatores que afetam a qualidade da carne fresca e parametros de controle.
Carnes PSE e DFD.

Processamento de derivados carneos e de pescados: cura seca, cura Umida, cominuicao,
reestruturacdo, emulsificacdo, fermentagdo, cozimento, defumacgéo, esterilizacao,
refrigeracdo, congelamento, aplicacéo de vécuo.

Microbiologia de carnes e pescados frescos e de produtos derivados.
Técnicas para conservacao de carcacas, carnes frescas, pescados e derivados.
Controle de qualidade.

Legislacdo aplicada a carnes e pescados e derivados.

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

SHIMOKOMAKI, M., OLIVO, R., TERAA, N. N., FRANCO, B. D. G. M. Atualidades em
ciéncia e tecnologia de carnes. Varela Editora e Livraria LTDA. Sdo Paulo-SP, 2006.
CASTILLO, C. J. C. Qualidade da carne. Varela Editora e Livraria LTDA. Séo Paulo-SP,
2006

ROCCO, Sylvio César, Embutidos, frios e defumados. Texto novo, 1996.

VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado. Livraria Varela. Sao
Paulo-SP, 2003.

SCHMIDT, Antonio A. P. Piscicultura: a fonte divertida de proteinas. Sdo Paulo: icone,
1988.

COMPLEMENTAR:

TEIXEIRA, Alcides Ribeiro. Piscicultura ao alcance de todos. S&o Paulo: Nobel, 1991.
WICKHAM, Mike. Cuide bem do seu peixe. Sdo Paulo: Publifolha, 2001.

CONTRERAS, C. J.,, BROMBERG, R., COPOLLI, K. M. V. A. B.,, MIYAGUSKU, L.
Higiene e sanitizacdo na inddstria de carnes e derivados. Varela Editora e Livraria LTDA.
Séo Paulo-SP, 2003.
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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: ENGENHARIA BIOQUIMICA

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular I1- Formagao 3 1
Especifica
3. EMENTA

Fermentacdo; estequiometria de processos fermentativos;

cinética de processos
fermentativos; biorreatores; agitacdo e aeracdo em biorreatores; célculos de biorreatores;

esterilizacdo industrial; bioprocessos de interesse para a industria de alimentos.

4. CONTEUDO
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Fermentacéo
Processo fermentativo
Fermentacao continua
Fermentacdo submersa descontinua
Fermentacdo submersa descontinua alimentada
Fermentacdo em estado sélido
Estequiometria de processos fermentativos
Célculos para composi¢do dos meios de cultivo e crescimento de microrganismos
Cinetica de processos fermentativos
Microrganismos e enzimas de interesse industrial
Cinética de crescimento microbiano
Cinética enzimatica
Pardmetros cinéticos em processos fermentativos
Biorreatores
Componentes principais
Tipos de biorreatores
Agitacdo e aeracdo em biorreatores
Transferéncia de oxigénio
Sistema de Transferéncia de oxigénio
Determinacdo do KLa
Célculos de biorreatores
Balanco de células, substrato e produtos de biorreatores descontinuo
Balanco de celulas, substrato e produtos de biorreatores descontinuo alimentado
Balanco de celulas, substrato e produtos de biorreatores continuo sem reciclo
Balanco de celulas, substrato e produtos de biorreatores continuo com reciclo
Balanco de células, substrato e produtos de biorreatores continuo em série
Esterilizacdo industrial
Métodos e equipamentos
Bioprocessos de interesse para a industria de alimentos
Processo fermentativo do pédo
Processo fermentativo do kefir
Processo fermentativo do etanol
Producéo de enzimas

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

CHEFTEL, J. C., CHEFTEL, H., BESANCON, P. Introduccién a la Biogquimica y

Tecnologia de los Alimentos: VVolumen 2. Editora Acribia. Zaragoza (Espafia), 1999.

SCHMIDELL, W., LIMA, U. A, AQUARONE, E., BORZANI, W. Biotecnologia

Industrial: Volume 1: Fundamentos. Editora Edgard Bliicher Ltda. Sdo Paulo-SP, 2001.
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SCHMIDELL, W., LIMA, U. A, AQUARONE, E., BORZANI, W. Biotecnologia
Industrial: Volume 2: Engenharia Bioguimica. Editora Edgard Bliicher Ltda. Sdo Paulo-SP,
2001.

SCHMIDELL, W., LIMA, U. A, AQUARONE, E., BORZANI, W. Biotecnologia
Industrial: Volume 3:Processos Fermentativos e Enzimaticos. Editora Edgard Bliicher Ltda.
Séo Paulo-SP, 2001.

SCHMIDELL, W., LIMA, U. A, AQUARONE, E., BORZANI, W. Biotecnologia
Industrial: Volume 4: Biotecnologia na Producdo de Alimentos. Editora Edgard Blicher
Ltda. Sdo Paulo-SP, 2001

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO |

PRE-REQUISITOS: TER CURSADO, NO MIMINO, 150 CREDITOS DO CURSO

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 2 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
Unidade Curricular 111- Formagéo 2 0 0 30

Complementar/Integradora
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3. EMENTA

Elaboracéo e Defesa do Projeto de Trabalho de Concluséo de Curso. O Projeto Final de Curso
deve demonstrar a capacidade de aplicacdo do conhecimento e competéncias inerentes a
formacéo do Engenheiro de Alimentos. Utilizar as normas da ABNT e normas e resolucdes
da UNEMAT. vigentes

4., CONTEUDO

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

Normas atualizadas da ABNT.

COMPLEMENTAR:

FURASTE, P. A. Normas técnicas para o trabalho cientifico: elaboracgéo e formatacao. 18.ed.

Porto Alegre: Brasil, 2016.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: CIENCIA E TECNOLOGIA DE GRAOS

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS -4 CREDITOS
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Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas

T P Presencial Distancia

45 15
Unidade Curricular 11- Formagao 3 il
especifica

3. EMENTA

Pré-processamento e processamento agroindustrial de grdos. Armazenamento do gréo e de
seus produtos; Caracteristicas dos grdos armazenados e variaveis a serem controladas
segundo a tecnologia de beneficiamento. Riscos e pragas no armazenamento.
Beneficiamentos, tecnologias implementadas.

4, CONTEUDO

Nocdes da morfologia e fisiologia das sementes e graos sob perspectiva do beneficiamento
industrial.

Recepcdo, analise e classificacdo dos grdos. Acondicionamento para o depdsito ou
processamento industrial.

Tipos de armazéns. Secadoras e transportadoras de grdos. Sistemas de ventilacéo.

Controle de arejamento, umidade, pragas e misturas explosivas.

Tecnologia de processamento de farinaceos (trigo, cevada, milho).

Tecnologia de processamento de oleaginosas (soja, girassol, canola).

Controle de qualidade e de processos;

5. BIBLIOGRAFIA
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BASICA:

ATHIE, 1., PAULA, D.C. Insetos de grdos armazenados — aspectos bioldgicos de
identificacdo. Ed. Varela 22 Ed., 2002.
BECKER, M. B. C. A agroindustrializacdo: caracteristicas e conceitos. EVANGRAF, Porto

Alegre — RS, 1991.

CARL. Principios de ciéncia y tecnologia de los cereales. Zaragoza, Acribia, 1991.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Editora Atheneu, S&o Paulo-SP, 2003.
WEBER, E.A. Armazenagem agricola. Porto Alegre, Ed. Agropecuaria, 2001.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE OVOS, LEITE E DERIVADOS

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS

Unidade Curricular I1- Formagao
especifica

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
2 2
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3. EMENTA

Composicéo do leite. Microbiologia do Leite. Obtengdo higiénica do leite. Controle de
qualidade. Processos de conservagdo do leite. Beneficiamento de leite de consumo.
Processamento de derivados lacteos: leites fermentados e iogurte, manteiga, doce de leite,
leite em pd, sorvete, queijos. Legislacdo vigente para leite e derivados. Estabelecimentos de
leite e derivados. Composicdo quimica do ovo in natura. Industrializacdo de ovos:
processamento, embalagens e comercializagéo.

4, CONTEUDO

| TECNOLOGIA DE LEITE
1. Leite: definicdo, composicao e caracteristicas fisico quimicas;
2. Aspectos microbioldgicos do leite: micro-organismos autdctones e contaminantes;
2.1. Deterioragdo microbiana do Leite;
2.2. Doengas microbianas transmitidas pelo Leite;
3. Lactogénese, Lactopoiese e Obtencdo Higiénica do Leite: aspectos tecnoldgicos, sanitarios
e de legislacdo;
4. Estabelecimentos de Leite e Derivados
5. Beneficiamento do Leite Fluido: aspectos tecnoldgicos, higiénico-sanitarios e de
legislacao.
5.1. Tratamentos Pré Pasteurizacdo: Refrigeracdo, Termizacdo, Filtracdo,
Centrifugagéo;
5.2. Tratamentos Térmicos: Pasteurizacao, Ultrapasteurizacdo e Esterilizacdo do Leite;
5.3. Bebidas Lacteas ndo Fermentadas pasteurizadas, ultrapasteurizadas e esterilizadas;
6. Desnate do Leite e seus produtos: aspectos tecnoldgicos, higiénico-sanitarios e de
legislacao;
6.1. Creme
6.2. Manteiga
6.3. Gordura Anidra
7. Derivados Léacteos Fermentados: aspectos tecnoldgicos, higiénico-sanitarios e de
legislacéo.
7.1. Leites Fermentados e Aciddfilos;
7.2. logurtes;
7.3. Coalhada;
7.4. Kefir, Koumiss, Skyr;
8. Queijos: defini¢do, origem, aspectos tecnoldgicos, higiénico-sanitarios e de legislagéo.
8.1. Queijos Frescos;
8.2. Queijos Maturados;
8.3. Queijos Cozidos e Requeijao;
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8.4. Queijos Cremosos Processados;
8.5. Caseina isolada e caseinatos;
9. Derivados Léacteos Concentrados e Desidratados: aspectos tecnologicos, higiénico-
sanitarios e de legislacéo.
9.1. Leite Concentrado e Evaporado;
9.2. Leite Condensado;
9.3. Doce de Leite;
9.4. Leite em PO;
10. Outros Produtos Alimenticios derivados do Leite:
10.1. Sorvetes e Gelados Comestiveis;
10.2. Sobremesas Lacteas;
10.3. Farinhas Lécteas;
10.4. Derivados do Soro de Leite: Bebidas Lacteas, Composto Lacteo ¢ “Whey
Protein”;
Il TECNOLOGIA DE OVOS
1. Formacao do Ovo;
2. Estruturas e Composicéo;
3. O Ovo como alimento;
4. Propriedades Tecnoldgicas dos Ovos;
5. Qualidade de Ovos: aspectos tecnoldgicos, higiénico-sanitarios e de legislacéo.
5.1. Aspectos Internos e Externos da Qualidade de Ovos;
5.2. Defeitos em Ovos;
5.3. Indices e Métodos de Quantificar a Qualidade de Ovos: Variagdo de Peso, pH,
Unidade Haugh e indice de Gema;
5.4. Microbiologia de Ovos;
5.5. Classificacao de Ovos
6. Estabelecimento de Ovos e Derivados
7. Processamento de Ovos inteiros (em casca);
8. Produtos de Ovos: Ovo inteiro, Clara e Gema Pasteurizados e em Pg;
9. Outros Produtos de Ovos

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

ANTUNES, A. J. Funcionalidade de proteinas do soro de leite bovino. Manole 2003.
FERREIRA, M. G. Producéo de aves: corte e postura. 2. ed. Guaiba: Agropecuéria, 1993.
MOUNTNEY, G. J. Tecnologia de produtos avicolas. Zaragoza (Espafia). Acribia, 1991.
OLIVEIRA, J. S. Queijo: fundamentos tecnoldgicos. Sdo Paulo, icone, 1986.

SPREER, E. Lactologia industrial. Zaragoza: Acribia, 1991.

COMPLEMENTAR:

ANDRADE, N. J. Higienizac¢éo na industria de alimentos. S&o Paulo: Varela, 1996.
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BYLUND, G. (2015). Manual de processamento de laticinios. Tetra Pak Processing
Systems AB, S-221 86 Lund, Suécia.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1987. 652p.
FAGUNDES, C. M. Inibidores e controle de qualidade do leite. Pelotas: Ed. UFPel, 1997.
115p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e
processamento. v.1, Porto Alegre: Artmed, 2005, 294p.

SANTOS, M. V.; FONSECA, L. F. L. Estratégias para controle de mastite e melhoria da
qualidade do leite. Sdo Paulo: Manole, 2007.

TRONCO, M. V. Manual para inspecdo da qualidade do leite. Santa Maria: UFSM,
2008.203 p.

WALSTRA, P.; JENNESS, R. Quimicay fisica lactoldgica. Zaragoza: Acribia, 1986. 423p.
WALSTRA, P. Dairy Technology: principles of milk properties and processes. New
York: Marcel Dekker, Inc., 1999. 726 p.

WALSTRA, P.; GEURTS, T. J.; NOOMEN, A.; JELLEMA; VAN BOEKEL, M. A. J. S.
Ciéncia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 2001. 730p.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS
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Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular 11- Formagao 3 1
especifica
3. EMENTA

Introducdo a andlise sensorial. Principios de fisiologia sensorial. Propriedades sensoriais dos

alimentos. Métodos de andlise sensorial. Caracteristicas nao sensoriais € 0 comportamento

do consumidor.

4, CONTEUDO

Introdugao a analise sensorial

Historico e desenvolvimento da tecnologia sensorial

Tipos de testes sensoriais

Tipos de aplicagdo de analise sensorial na industria de alimentos e de outros produtos

de consumo

Definicao e perspectiva da analise sensorial
Fatores que influenciam na analise sensorial
Requisitos para uma analise sensorial

Principios de fisiologia sensorial

Principios de percepcao sensorial

Fisiologia da percepcao dos sentidos humanos
Relagdo entre os sentidos e habitos alimentares
Os sentidos humanos

Modificadores de sabor

Os estimulos do olfato

Fatores que afetam a percepgao do odor
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Percepgdo e medida da textura de alimentos

Métodos discriminativos de analise sensorial

Comparagao pareada,
Duo-trio,

Triangular,
Tetraedrico,
Ordenacao
Comparacao multipla

Métodos descritivos de analise sensorial

M¢étodos descritivos classicos: perfil de sabor, perfil de textura, analise descritiva
quantitativa (ADQ), perfil convencional e perfil livre.

M¢étodos descritivos com equipes semitreinadas: analise descritiva por ordenacao e
perfil descritivo otimizado

Métodos descritivos com consumidores: Check-all-that-apply (CATA), rate-all-that-
apply (RATA), free sorting task (FST), flash profile (FP) e spacial arrengement
procedure (SRP) ou Napping

Métodos afetivos de analise sensorial

Métodos afetivos qualitativos: Grupo de foco e associagdo de palavras

Métodos afetivos quantitativos de preferéncia: comparagdo pareada, ordenagdo e
comparag¢ao multipla

Métodos afetivos quantitativos de aceitagdo: escala hedonica, escala de atitude e
escala do ideal.

Caracteristicas ndo sensoriais € o comportamento do consumidor

Caracteristicas ndo sensoriais relacionadas ao consumidor

Caracteristicas ndo sensoriais relacionadas ao alimento

Métodos estatisticos para avaliar a influéncia de caracteristicas ndo sensoriais
no comportamento do consumidor

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. Curitiba: Editora Champagnat, 2a
edicdo, 2007.239p.

MINIM, V. P. Analise sensorial: estudos com consumidores. Vigosa: Editora UFV.
2006.225p.

ORDONEZ, J. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v.1. Porto
Alegre: Artmed Ed., 2005.
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Almeida TCA, Hough G, Damasio MH, Silva MAAPda (ed.). Avanc¢os em analise sensorial.

Sao Paulo: Livraria Varela, 1999.
COMPLEMENTAR:

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: GESTAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular I1- Formagao 4 0
especifica
3. EMENTA
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Programacao, Planejamento e Controle da Producao. Marketing. Gestdo de pessoas. Custos
de producao. Empreendedorismo. Palestras técnicas.

4, CONTEUDO

Programacao, Planejamento e Controle da Produgio

Introducdo a gestdo de suprimentos e insumos

Rede logistica de suprimentos

Gestao de compras e de estoques

Parcerias na cadeia de suprimentos

Sistemas de informagdo para a cadeia de suprimentos
Sustentabilidade na aquisi¢do de insumos e matérias-primas
Natureza do planejamento e controle da producao
Planejamento e controle da capacidade

Gestao de estoques

Planejamento e necessidades de materiais
Planejamento e controle do chdo-de-fabrica
Manutencdo das instalacdes

A sustentabilidade no PCP

Marketing

Enfoque do marketing

Desenvolvimento de estratégias de marketing
Pesquisa de mercado

Elaboragdo do "mix" de marketing ou 4P's
Canais de distribuicao

Marketing e sustentabilidade

Estudo de casos

Gestao de pessoas

Contextualizacao e historico

Administragdo de recursos humanos

Recrutamento e selecao de pessoal
Desenvolvimento de recursos humanos

Avaliagao de desempenho

Remuneracao, incentivos e beneficios

Higiene, seguranca e qualidade de vida no trabalho
Relagdes trabalhistas

Etica nas relagdes profissionais

Custos de producao

Contabilidade gerencial x contabilidade para fins contabeis
Custeio por absor¢ao ou custeio completo
Custo padrao
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Custeio ABC
Custeio direto ou marginal
Geracao de valor a partir de subprodutos

Empreendedorismo

Contextualizagao

Atividades empreendedoras

Empreendedorismo no Brasil e no mundo
Competéncias técnicas do empreendedor

Criagao de empresa

Desenvolvimento de modelo de negocios - Canvas

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

BATALHA, M.O. (coord.). Gestdo agroindustrial. 2. ed. v. 1 e v. 2. Sdo Paulo: Atlas, 2001
CORREA, H. L., GIANESI, I. G. N., CAON, M., Planejamento, programagcé&o e controle da
producdo, Atlas, 2001.

DAVIS, M. M., AQUILANO, N. J., CHASE, R. B., Fundamentos da administracdo da
producdo, Bookman, 2003.

DENISE VON POSER, Marketing de relacionamento, 2. Ed, S&o Paulo, Editora Manole
Ltda.2010.

MARCELO TREFF, Gestdo de Pessoas: Olhar estratégico com foco em competéncias, Sdo
Paulo — Rio de Janeiro, Elsevier Editora Ltda., 2016

ANNA CAROLINA MANFROI GALINATTI, GABRIEL LIMA GIAMBASTIANI,
Custos e planejamentos, Ed. SAGAH EDUCACAO S.A. ,Sdo Paulo, 2019

CESAR SALIM, NELSON CALDAS SILVA, Introducdo ao Empreendedorismo, Editora
Grupo GEN, Séo Paulo, 2009

COMPLEMENTAR:

BOWDITCH, J. L. Elementos de comportamento organizacional, S&o Paulo: Pioneira, 2004.
D’ASCENCAO. M, L. CARLOS, Organizagao e métodos, Atlas Sao Paulo, 2001.
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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: TRATAMENTO DE RESIDUOS E EFLUENTES

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular I1- 4 0

Formagcdo especifica

3. EMENTA

Introducdo e importancia; Caracterizacdo dos principais efluentes nas industrias de
alimentos; aguas residudrias; Tratamentos primarios, secundarios e terciarios; Processo de
lodo ativado; Lagoas de estabilizacdo; Filtros biologicos; Dimensionamento e planejamento
de estacOes de tratamento; Normas ISO relacionadas ao ambiente.

4. CONTEUDO
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Residuos, efluentes, aguas residuérias e despejos industriais.
Obijetivos e importancia do tratamento de residuos e efluentes.
Qualidade das aguas; aspectos e impactos ambientais.

Eutrofizacdo das aguas.

Legislagdo basica relativa aos efluentes industriais.

Residuos e efluentes na inddstria de alimentos.

Residuos e efluentes em abatedouros e frigorificos.

Residuos e efluentes em industrias de laticinios.

Residuos e efluentes em industrias de bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas.
Residuos e efluentes na industria sucroalcooleira.

Residuos e efluentes em fecularias.

Residuos em unidades armazenadoras e processadoras de graos.
Outros residuos e efluentes.

Avaliagéo quantitativa e qualitativa de despejos industriais.

Grau de tratamento.

Tratamento primario, secundario e terciario. Ajustes/correcéo de pH.
Processos convencionais de tratamentos fisico-quimicos.
Tratamentos biologicos.

Aplicacdo de enzimas para o tratamento de residuos e efluentes.

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA

LIBANIO, M. Fundamentos de qualidade e tratamento de agua. Editora Atomo. Campinas-
SP, 2005.

LUCAS JUNIOR, J., SOUZA, C. F., LOPES, J. D. S. Construcdo e operacdo de
biodigestores. Vicosa-MG, 2003.

MASCUSO, P.C.S., SANTOS, H.F. Reuso de agua. Editora Manole LTDA. Sao Paulo-SP,
2003.

RICHTER, C. A. Tratamento de lodos de estagdo de tratamento de &gua. Editora Edgard
Blicher LTDA. Sao Paulo-SP, 2001.

COMPLEMENTAR

FREIRE, W.J., CORTES, L.A.B. Vinhaga de cana-de-actcar. Livraria e Editora
Agropecudria. Guaiba, 2000
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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE EMBALAGENS

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular 11- Formagao 3 1
especifica
3. EMENTA

Funcgdes atualizadas de embalagens. Acessoérios de embalagens. Embalagens metélicas.
Embalagens plésticas. Embalagens de vidro. Embalagens celuldsicas. Interagao embalagem
e alimento. Acondicionamento de alimentos. Embalagens biodegradaveis. Embalagens
ativas e embalagens inteligentes. Nanotecnologia aplicada a embalagens. Rotulagem.

Legislacdo aplicada a embalagens. Planejamento e projeto de embalagens.

4. CONTEUDO
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Funcbes atualizadas de embalagens e percepcdes/expectativas do mercado consumidor
quanto as funcionalidades.
Importancia da utilizacao de acessorios de embalagens.
Embalagens metalicas

Tipos e composicao

Vernizes - propriedades e uso

Producédo de embalagens metalicas

Controle de qualidade

Exemplos de aplicacao para acondicionar alimentos.
Embalagens pléasticas

Polimeros - propriedades

Producéo de embalagens plasticas

Controle de qualidade

Propriedades mecanicas, Oticas e de barreira

Exemplos de aplicagéo para acondicionar alimentos.
Embalagens de vidro

Composicéo

Producédo de embalagens de vidro

Controle de qualidade

Exemplos de aplicacdo para acondicionar alimentos.
Embalagens celulosicas

Composicéo e tipos.

Producdo de embalagens celuldsicas

Controle de qualidade

Exemplos de aplicagéo para acondicionar alimentos.
Interacdo embalagem e alimento: corrosdo, migra¢do de componentes da embalagem para o
alimento e perda de qualidade do alimento
Estabilidade de alimentos acondicionados
Embalagens biodegradaveis

Caracteristicas
Embalagens ativas e embalagens inteligentes

Tipos, uso, tendéncias

Relacdo com a qualidade e seguranca dos alimentos
Nanotecnologia aplicada a embalagens para o acondicionamento de alimentos.
Rotulagem - a funcionalidade informativa da embalagem
Legislacédo aplicada a embalagens.
Planejamento e projeto de embalagens

5. BIBLIOGRAFIA
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BASICA:

BAXTER, M. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos. 2° Edicéo.

Editora Edgard Blicher LTDA. Séo Paulo-SP, 2003.

MESTRINER, F. Design de embalagens: curso avancado. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2002.
MESTRINER, F. Design de embalagens: curso basico. 22 edi¢do revisada. Prentice Hall,

2002.

SORS, L., BARDOCZ, L., RADNOTI, I. Plasticos: moldes e matrizes. Editora Hemus.

Curitiba-PR, 2002.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: PROJETOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS |

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS

especifica

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular 11- Formacao 2 2

134



3. EMENTA

Introducéo ao projeto na inddstria de alimentos. Mercado e viabilidade. Tamanho.
Engenharia do projeto na industria de alimentos. Localizagdo. Investimento e financiamento.
Custos. Avaliacdo financeira. Anéalise de sensibilidade e risco. Gestdo de projetos.

4. CONTEUDO

Introdugao
Significado e importancia da industria alimentar

Conceito de projeto industrial

Tipos de projetos, origem e etapas de um projeto

Relagdo entre os diversos aspectos de um projeto

projeto na industria de alimentos: caracteristicas e especificidades

Caracteristicas das matérias-primas para a industria de alimentos: qualidade,
variabilidade, sazonalidade e perecibilidade

Mercado

Defini¢ao e objetivos do estudo de mercado
Importancia do estudo de mercado
Conceitos basicos envolvidos na avaliacdo de mercado
Uso e especifica¢dao do produto

Andlise da demanda

Segmentagdo do mercado

Estrutura da demanda

Etapas do estudo de mercado

M¢étodos de proje¢dao de demanda futura
Tipos de dados

Mercados de insumos

Estrutura da oferta

Estudo de mercado de um produto real

Tamanho

Tamanho 6timo

Tamanho e custo unitario

Custo fixo, variavel e total

Economia de escala

Limitagdes do estudo de tamanho

Tamanho e mercados de produtos e insumos
Tamanho e tecnologia

Tamanho e localizagio

Tamanho e financiamento

Outros fatores que influenciam a decisdao de tamanho
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Engenharia do projeto na industria de alimentos
Projeto preliminar
Selecdo e descrigdo do processo produtivo
Especificagdo e descri¢ao de equipamentos
Diagrama de processamento
Especificagdo da infraestrutura de construcao civil
Balanco de material e de energia
Lay out
Projetos complementares de engenharia e adequacao a legislacdo ambiental
Rendimentos técnicos
Flexibilidade da capacidade produtiva
Programa de trabalho

Localizacao
Importancia do estudo locacional
Planejamento do estudo de localizag¢ao
Fatores locacionais caracteristicos da industria de alimentos
Determinacao dos custos dos fatores locacionais
Tipos de orientagdo locacional
Metodologia de analise locacional
Apresentacdo de estudos de caso locacionais
Estudo locacional de um projeto

Investimento e financiamento

Investimento fixo

Investimento de giro

Principais itens de investimento fixo
Capital de giro

Cronograma de investimentos
Identificagdo das fontes de financiamento
Arranjo financeiro

Estrutura de financiamento

Sistema de financiamento no Brasil

Custos

Formas de estimar custos e receitas

Custos de producao

Custos fixos e variaveis de produgao

Custos administrativos

Determinac¢ao do ponto de equilibrio

Exercicios para determinagao do ponto de equilibrio

Avaliagao financeira

Avaliagao financeira e economica
Elaboracao de fluxos de caixa

Taxa minima de atratividade
M¢étodos de analise de investimentos
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Meétodo do valor atual

Método da taxa interna de retorno

Meétodo do tempo de retorno de capital

M¢étodo do beneficio alcangado

Anadlise do projeto com base nos fluxos da caixa e nos indicadores de viabilidade

Analise de sensibilidade e risco

Defini¢ao de analise de sensibilidade

Influéncia da variagao dos fatores de custo, investimento e receita na rentabilidade de
um projeto

Metodologia de analise de sensibilidade

Analise do ponto de nivelamento

Analise de risco

Gestao de projetos

Gerenciamento de projetos

Grupos de processos do gerenciamento
Areas de conhecimento em gerenciamento de projetos
Ciclo de vida de um projeto

Geréncia de Escopo

Geréncia de Tempo

Geréncia de Custos

Geréncia de Qualidade

Geréncia de Recursos Humanos
Geréncia de Comunicagao

Geréncia de Riscos

Geréncia de Aquisigdes

Grafico de Gantt

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

PRADO, D. Planejamento e controle de projetos. Editora Desenvolvimento Gerencial. 2001.
SANTOS, V. P. Elaboragéo de projetos. V. P. dos Santos. S&o Paulo. 2002.

CASAROTTO FILHO, N. et al. Gerencia de projetos/ engenharia simultanea. Atlas. 1999.
SILVA, C. A. B. & FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais —
Produtos de Origem Animal. UFV.2003

SILVA, C. A. B. & FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais —
Produtos de Origem Vegetal. UFV.2003

COMPLEMENTAR

ANDREZO, F.A. Mercado financeiro- aspectos historicos e conceituais, pioneira sdo Paulo
2002.

BRIGHAM, E.F. Administracéo financeira: teoria e pratica. S&o Paulo, Atlas, 2001.
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GITMAN, L.J. Principios de administracao financeira, 7 ed. Sdo Paulo, Habra, 1997.

HIRSHFELD, H. Engenharia econdmica e analise de custos, 72 Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

SANTOS, O.E., Administracdo financeira, Sdo Paulo, Atlas, 2001.
SANTOS, V.P. Elaboracéo de projetos. V. P. dos Santos. Sao Paulo. 2002.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: ELETROTECNICA INDUSTRIAL

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular I1- Formagao 3 1
especifica
3. EMENTA
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Fundamentos de eletricidade. Elementos e Leis dos circuitos em C.C. e C.A. Normalizagédo
de equipamentos elétricos industriais. Aparelhos de medidas. Circuitos de corrente continua
e alternada. Circuitos monofasicos e trifasicos. Transformadores: aplicacbes. Maquinas
elétricas rotativas. Instalacdes elétricas industriais.

4. CONTEUDO

Conceitos fundamentais de grandezas elétricas
Tensdo elétrica
Corrente elétrica
Resisténcia elétrica

Carga elétrica
Convencéo
Poténcia e energia
Elementos e Leis dos circuitos em C.C. e C.A
Elementos de um circuito (ativos e passivos)
Lei de Ohm
Leis de Kirchoff das correntes
Leis de Kirchoff das tensdes
Normalizacdo de equipamentos elétricos industriais
ABNT NBR 5410:2004: Competéncias NBR5410, simbologia, documentos gerais de
projetos elétricos (ART, memorial descritivo, planta baixa, etc.) e normativas
ambientais.
Aparelhos de medidas
Voltimetro
Amperimetro
Ohmimetro
Wattimetro
Multimetro
Circuitos de corrente continua e alternada

Corrente continua: nocdes fundamentais (Lei de Coulomb e Potencial Elétrico, o
Lei de Joule e Resisténcia Elétrica)

Bipolos

Resolucdo de circuitos de C.C (Aplicacdo das Leis de  Kirchoff; Método das
correntes ficticias de Maxwell; Principios da superposi¢éo de efeitos; Geradores equivalentes
de Thévenin e Norton

Corrente alternada: circuito resistivo, circuito indutivo, circuito capacitivo, fator
poténcia, circuito RLC, impedancia
Circuitos monofasicos e trifasico

Transformadores
Aplicagdes
Maquinas elétricas rotativas
Introducdo as maquinas C.C e C.A
Forca magnetomotriz de enrolamentos concentrados e distribuidos
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Forca eletromotriz de enrolamentos concentrados e distribuidos
Torque eletromagnético
Perdas

Instalacdes elétricas industriais

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

CREDER, H. InstalacGes elétricas. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro
—RJ, 2002.

DAWES, C. L. Curso de eletrotécnica: volume 1 a 5. Editora Globo. S&o Paulo-SP, 1976.
GUSSOW, S. M. Eletricidade basica: 2° edicdo revisada e ampliada. Editora Pearson Makron
Books, 1997.

SAY, M. G. Eletricidade geral: eletrotécnica. Hemus Editora. S&o Paulo-SP, 2004.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO II

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 2 CREDITOS
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Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
Unidade Curricular 11- Formagao 0 2 0 30
especifica
3. EMENTA

Desenvolvimento do Projeto Final de Curso aprovado previamente em TCC | e defesa em

banca examinadora.

4. CONTEUDO

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:
Normas atualizadas da ABNT.

COMPLEMENTAR:

FURASTE, P. A. Normas técnicas para o trabalho cientifico: elaboracéo e formatacao. 18.ed.

Porto Alegre: Brasil, 2016.
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1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: ESTAGIO SUPERVISIONADO

PRE-REQUISITOS: TER CURSADO E SIDO APROVADO(A) EM 200

CREDITOS DO CURSO

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS

Formagcdo especifica

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
Unidade Curricular I1- 0 4 0 60

3. EMENTA

Conteldo curricular obrigatério, objetiva assegurar a consolidacdo dos conceitos teéricos e

a articulacdo das competéncias estabelecidas.

4. CONTEUDO
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5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

Literatura especificada pelo docente responsavel pela disciplina, devendo estar em

conformidade com os contelidos abordados.

1. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA

DISCIPLINA: PROJETOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS II

PRE-REQUISITOS: NAO POSSUI

2. DISTRIBUICAO DOS CREDITOS - 4 CREDITOS

Tipo de Disciplina Créditos Horas-aulas
T P Presencial Distancia
45 15
Unidade Curricular I1- Formagédo 2 2
especifica
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3. EMENTA

Elaboragao de projeto de uma industria de alimentos abordando os topicos ministrados na
disciplina de Projeto na industria de alimentos I: Mercado Consumidor. Engenharia e
Dimensionamento industrial. Localizacdo. Tecnologia de Processamento. Legislagao
Sanitarias, Ambientais, Trabalhistas. Edificagdo Industrial e Arranjo Fisico. Avaliagdo
Economica do Projeto. Semindrio de Apresentacao do Projeto Final e Relatorio Final.

4, CONTEUDO

5. BIBLIOGRAFIA

BASICA:

SANTOS, V.P. Elaboracéo de projetos. V. P. dos Santos. Sao Paulo. 2002.

PRADO, D. Planejamento e controle de projetos. Editora Desenvolvimento Gerencial. 2001.
SILVA, C. A. B. & FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais —
Produtos de Origem Animal. UFV.2003

SILVA, C. A. B. & FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais —
Produtos de Origem Vegetal. UFV.2003

COMPLEMENTAR:

HENRIQUE MARTINS ROCHA, Projeto de plantas industriais Edit. SAGAH, Porto Alegre
2017.

ANTONIO NUNES BARBOSA FILHO, Projeto e Desenvolvimento de Produtos, Edit.
ATLAS S.A., Sao Paulo, 2009

SILVA, E. A. M. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Editora Varela. Séo
Paulo,1995
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5 CONSIDERACOES FINAIS

O Plano Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos visa atender as demandas das
industrias de alimentos e do mercado consumidor, em conformidade com o estabelecido nas
Diretrizes Curriculares Nacionais para curso de Engenharia, a Instrugdo Normativa 003/2019 -
UNEMAT e demais legislagcdes pertinentes ao curso de bacharelado em Engenharia de
Alimentos. As proposicdes sdo decorrentes da andlise e consideracdes do Nucleo Docente

Estruturante e do corpo docente desse curso.
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ESTADO DE MATO GROSSO UNEWS APTOEG
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA ST oo
FUNDAGAO UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO N

PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGAO

produtos e servicos ofertados, estando aptos para contribuir com a manutengdo e o avanco
tecnologico e organizacional da moderna produgao industrial e distribuicao de alimentos.

Ademais, atende as normativas internas da UNEMAT: Instrug&o Normativa 003/2019 -
UNEMAT; Resolucéo n°® 054/2011 — CONEPE, Resolugao n° 028/2012 - CONEPE, Resolugao
n°. 030/2012 - CONEPE, Resolucdo n® 010/2020 — Ad Referendum CONEPE e Resolugéo n°
011/2020 — Ad Referendum CONEPE.

Cabe destacar que a presente proposta esta de acordo com a Resolugéo n® 002/2012
— CONCUR (Estatuto da UNEMAT), que estabelece:

Art. 84 Os Nucleos Pedagégicos sdo estruturas institucionais temporarias, implantadas
em municipios da regido geo-educacional da UNEMAT, com o fim de oferecer
modalidades diferenciadas de ensino por meio de cursos fora da sede.

§1° Entende-se por curso fora da sede a turma de Ensino de Graduagéo, implantada em

razio de demanda especial. de oferta ndo reqular e temporaria.

§2° O curso fora da sede sera oferecido por meio de:

I.[...]

0[]

11, Um novo curse e/ou habilitacio para atendimento de demanda localizada, com projeto

pedagdgico de autoria do Campus respectivo, cuja execucao seja coordenada por ele.

§2° O curso fora da sede funcionara em um Nicleo Pedagégico e/ou sede de Campus
Universitario.

A carga horaria do curso esta assim distribuida:

CATEGORIA DE CONHECIMENTO C/H
Unidade Curricular | - Formagéo Geral e 180
Humanistica
Unidade Curricular |l - Formagao Especifica 2.670
Unidade Curricular Ill - Formagéo 750
Complementar/Integradora
Sub Total 3.600
Unidade Curricular IV — Eletivas Livres 180
Total de horas do curso 3.780
PARECER: Apos analise do processo, considerando os documentos acostados aos autos, a \X
Pro-Reitoria de Ensino de Graduagéo, por meio da Assessoria de Formagao Diferenciada exara %
PARECER FAVORAVEL ao Projeto Pedagogico do curso de Engenharia de Alimentos - Turma {

Fora de Sede (Turma Especial Intercampus) a ser ofertado pela Faculdade de Arquitetura e
Engenharia (FAE) do Campus Universitario de Barra do Bugres na Faculdade de Ciéncias
Sociais Aplicadas e Agrarias do Campus Universitario de Nova Mutum no Municipio de Nova
Mutum/MT. E o parecer.

£
- ¢
GU ONQGOS AKR NOT
sor de Gestdo de Farnagdo Diferenciada
ro-Reitoria de Ensino de Graduagio
Portaria n° 497/2020

A ASSOC para inclusao na proxima pauta do CONEPE.

Av. Tancredo Neves, 1093, Bairro Cavalhada CEP: 78.200-000- Caceres-MT
Fone: (0xx65) 3221-2830
_mail: proeg@unemat.br; bachareladost@unemat.br
E-anells prospihung = ; Universidade do Estado de Mato Grosso

- PROEG | Pré-reitoria de Ensino de Graduagdo -




Governo do Estado de Mato Grosso
FUNDAGAO UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO

GOVERNO DO ESTADD DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO

CAMPUS DE BARRA DO BUGRES
Oficio n2 142/2021/BBG-DPPF Barra do Bugres, 22 de outubro de 2021.
Ao Senhor
AGILSON poQUIVIQUI

Diretor Politico-Pedagdgico e Financeiro - DPPF
UNEMAT — Campus de Nova Mutum
Nova Mutum - MT

Assunto: Projeto Pedagégico do Curso de Engenharia de Alimentos
Cédigo de Classificagdo: 512,11
Protocolo: 497848/2021

Prezado Senhor,

Ao estender nossos cordiais cumprimentos, esta Diretoria de Unidade
Regionalizada Politico-Pedagégica e Financeira do Campus de Barra do Bugres, em resposta ao
Oficio n2 054/2021-NVM/DPPF encaminha o PPC e a planilha orcamentaria preliminar do curso
de Engenharia de Alimentos, a ser ofertado no Campus de Nova Mutum, para sugestdes

pertinentes. Informamaos que a proposta foi aprovada pelo NDE e Colegiado de Curso e se
encontra em tramitagdo para 0s Colegiados de Faculdade e Regional, a fim de ser encaminhada

posteriormente para as demais instancias na Reitoria.

Sern mais para o momento, reiteramos nossos votos de estima e apreco, per-
manecendo & disposigao.

Atenciosamente,

o
NDO SELLERI SILVA
DiFetor Pdlitico-Pedagégico e Financeiro
UNEMAT — Barra do Bugres— MT
portaria n? 1377/2018

Diretoria de Unidade Regionalizada politico-Pedagdgica Financeira
Rua: A, s/n, Cohab $3o0 Raimundo — Tel/PABY: (65) 3361 6479
CEP: 78.390-000 - Barra do Bugres, MT

Universidade do Estado de Mato Grosso

Assinado com senha por FERNANDO SELLERI SILVA - PROFESSOR UNEMAT LC 534/2014 / BBG-DPPF
-19/01/2022 as 14:37:28.

Documento N°; 476484-3126 - consulta a autenticidade em
https:llwww.sigadoc.mt.gov.brlsigaexfpubliclappiautenticar?n=476484-31 26
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CAMPUS UNIVERSITARIO DE BARRA DO BUGRES

Barra do Bugres-MT, 02 de dezembro de 2021.

Oficio n® 004/2021

De: Nicleo Docente Estruturante do Curso de Engenharia de Alimentos
Para: Colegiado de Curso de Engenharia de Alimentos

ASSUNTO: Corregdes no PPC do curso
Prezada Professora Raquel Loss,

Eu, Fabiano de Paula Pereira Machado, presidente do Nicleo Estruturante do Curso de
Engenharia de Alimentos, encaminho o Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de
Alimentos a ser ofertado em Nova Mutum na modalidade de Turma Especial, com as
alteragdes que foram realizadas,

As corregdes e atualizagdes foram exclusdo de pré-requisitos de disciplinas, atualizagdo
de contetido programatico em disciplina, justificativa da oferta do curso em Nova Mutum,
revisdo ortogréfica.

Solicito a anélise do Colegiado de Curso para prosseguir o trimite necessario pelas
instancias superiores.

Agradego a atenglio e despego-me com votos de estima e aprego.

Atenciosamente,

Professor Fabiano de Paula Pereira Machado
Presidente do NDE do Curso de Engenharia de Alimentos

Unemat - Universitdrio de Barra do Bugres
Rua A, SN - Siio Raimundo — Cep: 78390-000

Autenticado com senha por FERNANDO SELLER| SILVA - PROFESSOR UNEMAT LC 534/2014 -
DPPF - 19/01/2022 as 15:11:57. > fERG
Documento N 477460-3126 - consulta a autenticidade em

https://www. sngadoc.mt.gov.br!sigaex/publicfapplautentlcar?n=477460-3126
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ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
“CARLOS ALBERTO REYES MALDONADO”
CAMARA SETORIAL DE ENSINO

Parecer 004/2022 - CONEPE/CSE

PROCESSO: S/N

PARTES INTERESSADAS:

Universidade do Estado de Mato Grosso Carlos Alberto Reyes Maldonado - UNEMAT
Pré-Reitoria de Ensino de Graduagao — PROEG

Campus Universitario de Barra do Bugres

Faculdade de Arquitetura e Engenharia

Campus Universitario de Nova Mutum

Faculdade de Ciéncias Sociais Aplicadas e Agrarias

ASSUNTO: Proposta de aprovagéo do Projeto Pedagogico do Curso (PPC) de Bacharelado
em Engenharia de Alimentos — Turma Especial Intercampus a ser ofertado pela Faculdade
de Arquitetura e Engenharia do Campus Universitario de Barra do Bugres na Faculdade de
Ciéncias Sociais Aplicadas e Agrarias Campus Universitario de Nova Mutum no municipio
de Nova Mutum/MT.

SINTESE DO PROCESSO

A Faculdade de Arquitetura e Engenharia do Campus Universitario de Barra do
Bugres encaminha ao CONEPE o presente processo (SIGADOC n. UNEMAT-PRO-
2022/00563) que trata da proposta de aprovagéo do Projeto Pedagoégico do Curso (PPC)
de Bacharelado em Engenharia de Alimentos — Turma Especial Intercampus a ser ofertado
pela Faculdade de Arquitetura e Engenharia do Campus Universitario de Barra do Bugres
na Faculdade de Ciéncias Sociais Aplicadas e Agrarias Campus Universitario de Nova
Mutum da Universidade do Estado de Mato Grosso — Carlos Alberto Reyes Maldonado —
UNEMAT no municipio de Nova Mutum/MT.

Constam no processo (SIGADOC N° UNEMAT-PRO-2022/00563), o Parecer
009/2022 do Assessor de Gestao de Formagao Diferenciada, Prof. Me. Gustavo Domingos
Sakr Bisinoto, favoravel a aprovagao do PPC.

Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos — Turma Especial Intercampus esta organizado com a previsdo de ofertar 40
vagas com forma de ingresso por Vestibular/SISU. Tumo de funcionamento no periodo
noturno-presencial, com carga horaria de 3.780 horas (dentro da carga horaria maxima
permitida pela PROEG - Instruga@o Normativa n° 003/2019 — UNEMAT), e tempo minimo de
integralizagdo de 5 anos (10 semestres).

O PPC de Bacharelado em Engenharia de Alimentos - Turma Especial
Intercampus, em sua segunda versdo, esta de acordo com as orientacdes da Pro-reitoria
de Ensino de Graduagao (PROEG) com base na Instrugdo Normativa n® 003/2019 -
UNEMAT, e segue suas diretrizes, destacando os Atos juridico—administrativos e a
Fundamentagao legal do PPC, além de compor as quatro unidades curriculares e eletivas
livres, bem como comtempla a Atividade Curricular de Extensao, 0 Estagio Curricular

Parecer 004/2022 - Camara Setorial de Ensino Pagina 1 de 2



ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
“CARLOS ALBERTO REYES MALDONADO"
CAMARA SETORIAL DE ENSINO

Supervisionado e o Trabalho de Concluséo de Curso (TCC), além de poder contar com
infraestrutura laboratorial condicao fundamental para a oferta do curso.

PARECER

Diante do exposto, os membros da Camara Setorial de Ensino,
manifestam-se, pela APROVAGAO TOTAL do Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) de
Bacharelado em Engenharia de Alimentos — Turma Especial Intercampus a ser ofertado
pela Faculdade de Arquitetura e Engenharia do Campus Universitario de Barra do Bugres
na Faculdade de Ciéncias Sociais Aplicadas e Agrarias Campus Universitario de Nova
Mutum da Universidade do Estado de Mato Grosso — Carlos Alberto Reyes Maldonado —
UNEMAT no municipio de Nova Mutum/MT.

Caceres/MT, 03 de maio de 2022.

Membros que subscrevem o presente parecer:
Vice-presidente: Waghma Fabiana Borges Rodrigues
Secretaria: Izabel Cristina Leite

Membro: Josivaldo Constantino dos Santos

Parecer 004/2022 - Camara Setorial de Ensino Pagina 2 de 2



Sigtema Corstroll

Iiiie 1T Codastro gersl Usurios

Ertafis

Prisjetos

Irpostos

Usuario: 9 - Projeto: NOVA MUTUM - ENGENHARIA DE ALIMENTOS - PREFEITURA - 2022 - Cod. 376

Banco: confirmar Conta: 0 Agancia 0
Coardenador{a): COORDENADOR PEDAG. PADRAO - Email: pedag

com =

Escolha o Participe: PREFEITURA MUNICIPAL DE NOVA MUTUM ( Fonte 1 - Concedente) ¥

Elemento

Descrigao Concedente Convenente Executor inferveniente Total
14 Didrias - Pessoa Civil R§ 202.500,00 R 0,00 A3 0,00 R$ 0,00 ns 202.500,00
20 ;;‘;’L‘:s:‘;‘;r"“'m as R$ 59.400,00 RS 0,00 R$ 0,00 RS 0,00 RS 58.400,00
30 Material de Consumo R$ 98.000,00 R$ 0,00 Rs 0,00 R4 0,00 RS 98.000,00
33 D DesEsas som R$ 33.500,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 RS 33.500,00
39 Outros Servigos de Tercairos - PJ R$ 112,227,27 R¢ 0,00 RS 0,00 R$ 0,00 f5112.227,27
52 gg::f:::‘:‘;"" e Material R$ 294.372,73 R§ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 RS 294,372,73
Total: S R00.600,60
Venaliginen Vtoe Piweeld FpY—
or2022 RS 590 000,00 RS 0,00
Semestire Janldul FeviAgo Mar/Set Abr/Oul Mai/Nov i
10 Semestre | pi'x00,000,00 et
20 Samestra
30 semestre
40 Semaestre = )
] 50 Semestre N
60 Semestre
70 Semestre =
89 Semestre R
90 Semestre
s N IR I
Tl ¢ Semestre
120 Semestre sty
Crravar

Voliar




Funoacho

SP— PREFEITURA MUNICIPAL DE NOVA MUTUM
" CONVENENTE FAESPE

A A ENEING SEATANA U D LIS

UNEMAT - UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
DIRETORIA ADMINISTRATIVA DE CONTRATOS E CONVENIOS
SUPERVISAO DE PRESTACAO DE CONTAS DE CONVENIOS

4.0 - CRONOGRAMA DE EXECU(}AO (META, ETAPA OU FASE) Moeda : (R$)
r NOVA MUTUM - ENGENHARIA DE ALIMENTOS - PREFEITURA - 2022 J
Consolidado por Tipo de Despesa
Elemento Tipo de Despesa Concedente Convenente Executor " Interveniente Total
14 | Didrias - Pessoa Civil RS 202.500,00 | RS 0,00 R$ 0,00 RS 0,00 RS 202.500,00
20 Auxilio Financeiro ao Pesquisador R$ 59.400,00 RS 0,00 RS 0,00 RS 0.00 RS 59.400,00
30 Material de Consumo ' R$ 98.000,00 RS 0,00 R$ 0,00 RS 0.00 RS 98.000,00
33 Passagens e Despesas com Locomogdo ‘ R$ 33.50().0()' RS 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 RS 33.500.00
39 Outros Servigos de Terceiros - PJ RS 112.227.27 | RS 0,00 RS 0.00 RS 0,00 RS 112.227.27
32 Equipamentos ¢ Material Permanente RS 294.372,73 RS 0,00 R$ 0.00 RS 0,00 RS 204.372,73
Total : R$ 800.000,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 0,00 R$ 800.000,00
Meta : 1 - DESENVOLVIMENTO DAS ATIVIDADES PARA FORMAGAO DE 40 ALUNOS Inicio : 01/07/2022 21:38:52
Término : 31/12/2027 21:38:52
Objetivos @
REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO PROJETO
Iz Tipo de despesa T l Concedente W—T mmmmmmm Eonvenénte MIA _—T;tal o 1
|14 |Diarias - Pessoa Civil | R$ 202.500,00| R$ 0,00 R$ znz.soo,oo}
lg Auxilio Financeiro ao Pesquisador | R4 59.400,00 ) R$ 0,00 R$ 59.400.66
30 |Material de Consumo | RS 98.000,00] RS 0,00/
33 |passagens e Despesas com LOCOMOGE0 B R$ 33.500,00| R$ 0,00
39 [Outros Servicos de Terceiros - P1__ e R$ 112.227,27,
52 |Equipamentos e Material Permanente RS 294.372,73| | R$ 294.372,73
[ Total : R$ 800.000,00| R$ 0,00 R$ 800.000,00
Meta : 1 - DESENVOLVIMENTO DAS ATIVIDADES PARA FORMAGAO DE 40 ALUNOS Inicio : 01/07/2022 21:39:01
Fase : 1 - ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO PROJETO Término : 31/12/2027 21:39:01
Objetivo :
REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS

[MetalFasel Tipo de despesas ‘Fonta url.thd‘ElemW Valor Total ] Descrigdo —Q z:'s‘:; G%zto
1 | 1 |Diarias - Pessoa Civil i |uN.[sio| 14 | 250,00 302,500,00| DESPESAS PARA EXECUCAO DO PROJETO | 0,00| 0,06@‘
1 | 1 |Auxilio Financeiro a0 pesquisador | 1 [UN.| 1} 20 | 59.400,00 59.400,00|BOLSAS REOFERTAS W_l__m_ 0,00| 0,00%;
[71 [ 1_[Material de Consumo 17 Jun.[ 1] 30 | 96.000,00 98.000,00|MATERIAL PARA EXECUCAD PROJETO - 0,00 0,00%|
- | |
1|1 Eﬁig%‘-‘gc“;oe Despesas com 1 um.l 1) 33 | 33.500,00 33.500,00|DESPESAS PARA EXECUGAO DO PROJETO ‘ 0,00| 0,00%
111 [Outros Servigos de Terceiros - PJ | 1 NIl 39 [ 39.500,00 35.500,00 DESPESAS COM EVENTOS E DEMAIS PI__ oou{ '0,00%
1 1 Equipamentos & Material 1 |UN. 1| 52 |294.372,73 294.,372,73 AQUISICAOC DE BIBLIOGRAFIA E EQUIPAMENTOS 0,00‘ 0,00%
) Permanente EM GERAL i
1 l ‘ Total RS 727.272,73 \ 1
Meta : 1 - DESENVOLVIMENTO DAS ATIVIDADES PARA FORMAGAO DE 40 ALUNOS Inicio : 01/07/2022 21:39:13
Fase : 2 - ATIVIDADES ADMINISTRATIVAS DO PROJETO Término : 31/12/2027 21:39:13

Objetivo :
Restituir custos indiretos e indivisiveis, de natureza operacional administrativa, necessarios para as agbes de integracao dos agentes envolvidos
conforme diretrizes da fu ndacgdo de apoio e concedente do recurso

Meta Fase Tipo de despesas Fonte UN. Qtd| Elem r\ralor l Total { Descrigdo . g:ls:; Gi,soto
Outros Servigos de Terceiros = | DOA - DESPESAS OPERACIONAIS T e
1] 2 |5 1 \UN.I 1| 39 ]72.727,27 72.727,27| s OMINISTRATIVAS B 0,00/ 0,00%
‘ [ Total l RS 72.727,27‘ l 1 J




Funpacdo

FAESPZ

APOIO AD ENSINO SUPERIOR PUBLICO ESTADUAL

PARECER 011/2022/FAESPE

INTERESSADOS: Universidade do Estado de Mato Grosso, Prefeitura Municipal de Nova
Mutum e Fundacdo De Apoio Ao Ensino Superior Publico Estadual

EMENTA: Proposta de Termo de Colaboragéo por meio de dispensa de chamamento a ser
celebrado pela Prefeitura Municipal de Nova Mutum de Julio tendo a Universidade do Estado
de Mato Grosso na condigao de Interveniente-Anuente, em conformidade com as diretrizes
da Lei 13.019/2014, para apoio ao Projeto de Ensino para formagao em nivel de Bacharel em
Engenharia de Alimentos no municipio de Nova Mutum - MT.

DO PROJETO. O apoio ao Projeto encontra amparo na legislagao especial da Universidade
do Estado de Mato Grosso, em especial na Resolugao 050/2011 do Consuni, que estabelece
as relagdes entre a Unemat e a Fundagao Faespe quanto ao gerenciamento administrativo e
financeiro em projetos de ensino, pesquisa, extenséo, desenvolvimento institucional e
inovagéo. A forma de organizagao gque se propde o projeto esta calgada nos parametros
institucionais e tem sustentabilidade nas suas agoes.

DOS CUSTOS: Os custos estimados estio em conformidade com os padroes estabelecidos
por esta Fundagao de Apoio no que tange aos pagamentos com acompanhamento apropriado
aos processos de aquisigbes de bens e servigos. As despesas operacionais administrativas
que a execugao do projeto gerara a fundacao estao abarcadas nos custos do projeto.

DAS RESPONSABILIDADES: As responsabilidades estabelecidas nas Clausulas da minuta
do Termo de Colaboragao estao em conformidade com as praticas das parcerias
estabelecidas com a Universidade do Estado de Mato Grosso, na condi¢ao de ICT apoiada,
e dentro das diretrizes desta fundagao para apoio na gestdo administrativa & financeira do
respectivo projeto, tanto no que tange as relativas as prestagoes de contas dos recursos
descentralizados, tanto na relagdo com terceiros que possa Sser estabelecida na sua
execucao.

CONCLUSAO: Estando o processo qualificado para 0 seu prosseguimento € tanto o Plano
de Trabalho quanto a Minuta de Termo de Colaborag&o de acordo com as diretrizes desta
fundagao, manifestamos de maneira EAVORAVEL ao prosseguimento do processo € O
estabelecimento da parceria entre as instituigoes.

Caceres, Mato Grosso, 26 de Abril de 2022
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VALTER GUSTAVO
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA, TECNOLOGIA E
INOVACAO
, UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
PRO-REITORIA DE PLANEJAMENTO E TECNOLOGIA DA
INFORMACAO

PARECER N2 011/2022 Caceres, 18 de abril de 2022.

PARECER DE IMPACTO ORCAMENTARIO

ASSUNTO:

PROCESSO DE ABERTURA DE CURSO SUPERIOR — BACHARELADO EM ENGENHARIA DE
ALIMENTOS — CAMPUS UNIVERSITARIO DE NOVA MUTUM.

Este parecer tratard das condigbes orcamentarias da Universidade do Estado de

Mato Grosso para a implementagédo do curso citado em epigrafe.

ANALISE:

O curso prevé 40 vagas com carga de 3.780 horas, com duragdo de no minimo 10
semestres. O curso tem sua data inicial prevista para 2022. A administracdo financeira
ficara a cargo da FAESPE e o valor total, conforme disposto no Plano de Trabalho é de

RS 800.000,00 (oitocentos mil reais).

0 projeto pedagogico do curso consta nos autos. Consta, também: PARECER n?
009/2022 — AGFD/PROEG/UNEMAT, da Pré-Reitoria de Planejamento e Tecnologia da

Informacgédo.

Conforme disposto nos autos, o curso ndo acarretara nenhum Onus
orcamentario e financeiro para a UNEMAT, sendo que as despesas previstas serdo

custeadas integralmente por repasse do Municipio de Nova Mutum/MT.

Sede Administrativa — Av. Tancredo Neves, 1093, Cavalhada, Caceres/MT CEP: 78200-000.
Fone/Fax: (65) 3221-0003 — prpti@unemat.br
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CONCLUSAO:

Considerando nao haver im
e Tecnologia da Informagao
ado em Engenharia de Ali
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pacto orgamentario a UNE
M RESSALVA a

manifesta-se FAVORAVEL CO

Planejamento
Campus Universitario de
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Nova Mutum.
do o repasse

dade da inclusdo da Lei Municipal, nos autos, aprovan

Ressalva: Necessi
o valor de RS 80.000,00 (oitoce

para realizagdo do curson ntos mil reais).

¢la n® 07/2019

Ordenador de Despesas esta ciente € de acordo
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