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DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE PRODUCAO AGROINDUSTRIAL
Oficio N° 001/2017 — EA-FS Barra do Bugres/MT, 16 de maio de 2017.
A/C
CELINA MARTINS DECOL

COORDENADORA DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Campus Universitirio “Deputado Estadual René Barbour”

Por meio deste, cumprimentando-a cordialmente, encaminhamos o Projeto
Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos (PPC) a ser oferecido na modalidade Fora de Sede
no municipio de Lucas do Rio Verde, sob execugdo do Campus de Barra do Bugres. Em anexo segue
também o projeto do curso com planilha orgamentaria detalhada.

Solicitamos apreciar, emitir parecer e tramitar para instdncias superiores.

Sem mais para 0 momento finalizamos com agradecimentos.

Cordialmente;

Taded Miranda de

Coordenador do Cu ngesharia de Alimentos — Fora de Sede

UNEMAT - Universidade do Estado de Mato Grosso — Campus Universitario “Dep. Est. René Barbour”
Rua A, s/n® - Sdo Raimundo — Barra do Bugres — MT CEP: 78390-000 - Fone/Fax: (85) 3361-1413 — E-mait: depabb@unemat.br
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Barra do Bugres, MT, 17 de maio de 2017.

OFIiCIO N°. 24/2017 - CCEA

A/ C

JANE ELIZA DE ALMEIDA LACOMBE

DIRETORA DA FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
UNEMAT — BARRA DO BUGRES-MT

A COORDENACAO DO CURSO DE ENGENHARIA DE
ALIMENTOS vem por meio encaminhar o Projeto Politico Pedagodgico do Curso Fora
de Sede de Engenharia de Alimentos a ser ofertado em Lucas do Rio Verde — MT.

Contando com vossa atengdo, renovamos yotos de estima,

consideragao € aprego.

Atenciosamente

t‘ J’./QJ\'W‘_' \JW L--'J‘Jt-/

" Prof. M& Celina Martins Decol
Coordenadora Pro Tempore do Curso de Engenharia de Alimentos
Portaria 210/2017
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APRESENTACAO

Em 15 de dezembro de 1993, através da Lei Complementar 30, foi instituida a
Universidade do Estado de Mato Grosso (UNEMAT), mantida pela Fundagio
Universidade do Estado de Mato Grosso (FUNEMAT). Para vencer as barreiras
geograficas impostas pela gigantesca extensio territorial, desenvolve em uma estrutura
multi-campi. Fica criada a Sede Administrativa em Ciceres e novos campi em
diferentes pontos do Estado: Sinop, Alta Floresta, Nova Xavantina, Alto Araguaia,
Pontes e Lacerda, Médio Araguaia (localizado em Luciara), Vale do Teles Pires
(Colider), Barra do Bugres e Tangar4 da Serra.

Em 10 de janeiro de 1995, o Conselho Estadual de Educagdo de Mato Grosso
homologa e aprova os Estatutos da FUNEMAT e da UNEMAT por meio da Resolugdo
001/95-CEE/MT., publicada no Disrio Oficial do Estado de Mato Grosso em 4 de
Margo de 1996. Em 10 de agosto de 1999 a Universidade ¢ credenciada pelo Conselho
Estadual de Educagio por cinco anos, passando entio a gozar de autonomia didética,
cientifica e pedagégica.

A Institui¢io mencionada ests credenciada como Universidade Publica, de
acordo com a legislacdo vigente, e conforme Portaria no. 196/99 — SEDUC/MT., de
30/04/1999, publicada no D.O. do dia 18 de maio de 1999. A Institui¢do teve seuy
credenciamento renovado, de acordo com a Portaria 064/05 — CEE/MT, publicada no
Diario Oficial de 22 de Margo de 2005, pelo periodo de 22/03/2005 a 22/03/2005.
Possui  Estatuto préprio aprovado pela Resolu¢io no. 022/2003 do Conselho -
CONSUNI, publicada em D.O. do dia 15 de outubro de 2004, p. 38-40. Em 30 anos,
cresceu, diversificou e coneretizou-se como Universidade do Estado de Mato Grosso:
institui¢do publica, gratuita e de qualidade.

O Campus Universitirio de Barra do Bugres, denominado “Campus
Universitdrio Dep. Est. René Barbour”, iniciou suas atividades no municipio em 10 de
maio de 1994, com cursos de Licenciaturas Plenas Parceladas em Matematica, Letras e
Ciéncias Bioldgicas. Na Atualidade abriga seis cursos de graduagdo e um curso de Pos-
Graduagdo e a Faculdade Indigena Intercultural. incorporando as a¢des relacionadas 4

4
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Educagio Superior Indigena. Desde o inicio das atividades no Campus de Barra do
Bugres, a UNEMAT ofereceu inGmeros cursos, semindrios, palestras e outros,
promovendo educagdo de qualidade, formando profissionais para servirem a sociedade
com sentido de responsabilidade, e participagdo as necessidades da construgdo e

efetivaciio da cidadania em sua plenitude.
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HISTORICO DO CURSO

Curso: Engenharia de Alimentos

O Curso de Graduagiio 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 ¢ teve sua autorizagdo de implantag@o através
da RESOLUCAO N° 025/2005 — CONSUNI de 17 de dezembro de 2005, sendo criado
o Departamento do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos por intermédio
da RESOLUCAO N° 031/2005 — CONSUNI de 17 de dezembro de 2005.

O Projeto Pedagogico do Curso de Graduagdo. Bacharelado em Engenharia de
Alimentos do Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour na cidade de
Barra do Bugres. foi aprovado através da RESOLUCAO N° 118/2005 — AD
REFERENDUM DO CONEPE em 14 de dezembro de 2005, sendo homologada pela
RESOLUCAO N° 184/2006 — CONEPE de 21 de dezembro de 2006.

A RESOLUCAO N° 134/2007 — CONEPE de 31 de agosto de 2007 aprova a
alteragdo na Matriz Curricular do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos
do Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour da cidade de Barra do
Bugres, tal alteragdo trata-se da mudanca de semestres de duas disciplinas (Fisico-
Quimica e Termodinidmica), bem como, com a redefinicio dos pré-requisitos das
disciplinas supracitadas, ndo havendo alteracio da carga hordria total do curso de 4.320
(quatro mil trezentos e vinte) horas-aula.

O Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos do Campus Universitario
Deputado Estadual René Barbour da cidade de Barra do Bugres, passou por uma nova
alteracdo de sua Matriz Curricular através da redistribui¢io de créditos de disciplinas,
exclusio de disciplinas (Fisica Experimental L. Fisica Experimental Il e Prética
Desportiva) e alteragdo de carga horaria de disciplinas (Monografia — Trabalho de
Graduacdo 1 e Monografia — Trabalho de Graduagdo I1). 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 modifica¢des foram aprovadas pela RESOLUCAO N°

Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour
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037/2008 — AD REFERENDUM DO CONEPE de 25 de julho de 2008 ¢ homologadas
pela RESOLUCAO N° 129/2008 — CONEPE de 30 de outubro de 2008.

Através da PORTARIA N° 069/2010 - CEE/MT de 11 de dezembro de 2010, o
Conselho Estadual de Educagio, reconheceu o Curso de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos, ofertado pela UNEMAT - Universidade do Estado de Mato Grosso —
Campus Universitdrio de Barra do Bugres, mantido pela Fundagdo Universidade do
Estado de Mato Grosso. pelo periodo de 05 (cinco) anos, a partir de 07 de dezembro de
2010.

As RESOLUCOES E PORTARIAS acima citadas, referentes a criagio e
funcionamento do curso encontram-se no Anexo 1.

Apos o reconhecimento do curso pelo Conselho Estadual de Educagdo —
CEE/MT, foi protocolado junto ao Conselho Regional de Engenharia e Arquitetura —
CREA/MT, sob o namero 2011026612, o processo de cadastramento do curso junto ao
referido conselho, para que os formados possam ser membros e assim emitir sua carteira
profissional, fato que ja esta acontecendo desde 2011/2.

A primeira turma de formandos do Curso de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos, do Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour, localizado na
cidade de Barra do Bugres, realizou sua solenidade de formatura/colagdo de grau no dia
17/08/2011 (dezessete de agosto de dois mil e onze), com inicio as 19h30min (dezenove
horas e trinta minutos) no Ginasio de Esportes “Arlindo Buck”.

Em 2017 a UNEMAT recebeu solicitagio de oferta do Curso de Engenharia
de Alimentos no municipio de Lucas do Rio Verde, regido Médio Norte do Estado
de Mato Grosso. Tal solicitagio refere-se a oferta de TURMA UNICA, na
modalidade presencial no formato FORA DE SEDE. Nesta proposta a Prefeitura
Municipal de Lucas do Rio Verde/MT se compromete, conforme proposta
orcamentaria aprovada (Anexo), com todos os custos inerentes a oferta de todas as
disciplinas para integralizacio do curso, além de infraestrutura predial,
consumiveis, equipamentos e material bibliogrifico, todos previstos e

discriminados no plano financeiro do curso.
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OBJETIVOS, HABILIDADES E COMPETENCIAS

Curso: Engenharia de Alimentos

O objetivo geral do Curso de Engenharia de Alimentos da UNEMAT ¢ formar
profissionais cidadéos na area de Engenharia de Alimentos, capacitados para atender as
exigéncias técnico-cientificas e operacionais do complexo industrial agro-alimentar do
pais. Aptos para contribuir com o avango tecnolégico e organizacional da moderna
produgdo industrial e distribui¢do de alimentos, comprometidos com sua eficiéncia,
qualidade e competitividade, e com a resolugdo dos problemas de natureza tecnoldgica.,
social, econémica e ambiental associados com a produgio e consumos de alimentos.
capazes de desempenhar com desenvoltura, as atividades de engenharia aplicadas ao
setor alimenticio, comprometidos com o desenvolvimento industrial e problemas sécio-

ambientais.
Os principais objetivos especificos sdo:

Uma s6lida formagdo nas ciéncias basicas de engenharia, levando-os a compreender,
prioritariamente, os fendmenos fisicos. quimicos, termodindmicos e biol6gicos

envolvidos na transformagio dos alimentos e nas opera¢des industriais dos mesmos.

O conhecimento dos viérios processos para a produgdo industrial de alimentos, desde
a obtengdo da matéria prima até a finalizacio do produto, capacitando-os a identificar as
tecnologias, as embalagens e os demais insumos mais adequados ao processamento
higiénico, ao menor desperdicio, a0 armazenamento seguro, ao aumento da vida-de-

prateleira.

O conhecimento das propriedades e caracteristicas intrinsecas das matérias primas
alimentares, capacitando-os a definir os pardmetros de processamento que garantam a

manuten¢do das suas qualidades nutricionais e sensoriais.

A informagdo detalhada sobre os diversos equipamentos utilizados na

industrializagdo de alimentos, capacitando-os a projetar, selecionar e otimizar a

10
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utilizagdo dos mesmos.

O conhecimento dos mais importantes métodos para determinag@o das propriedades
fisicas, quimicas, termodindmicas, microbiologicas, nutricionais e sensoriais dos
alimentos, levando-os a compreender os principios envolvidos nos respectivos

instrumentais e técnicas.

O conhecimento da legislagio relativa aos produtos alimenticios, ao seu
processamento € ao exercicio profissional, capacitando-os a se responsabilizar por

produtos, processos, instalagoes e organizacdes de acordo com os preceitos legais.

A compreensdo das relagdes sociais, econdmicas, politicas e ecologicas envolvidas
na produgdo/industrializagdo/distribui¢ao/consumo de alimentos e nos programas de
alimentagdio, capacitando-os a realizar sua atividade profissional em prol do aumento da

qualidade de vida.

O conhecimento sobre instalagdes e edificages de industrias alimenticias,
envolvendo processo, servigos ¢ utilidades. capacitando-os a estabelecer seus requisitos

de acordo com os aspectos técnicos, higiénicos, econdmicos e de conforto e seguranga.

O conhecimento sobre gestdo econdmica, comercial e administrativa de empresas de
alimentos, capacitando-os a planejar, projetar, implementar, gerenciar e avaliar unidades

agro-industriais para produgdo de alimentos.

O conhecimento de métodos para a utilizagio adequada dos recursos naturais, para o
aproveitamento de descartes € sub-produtos da produgéo agro-industrial de alimentos ¢
para o tratamento dos residuos industriais, capacitando-os a exercer a profissdo em

consondncia com a preservagdo e conservagdo do meio ambiente.

Técnicas didatico-pedagdgicas que lhes garantam 0 desenvolvimento: do senso
critico. da criatividade, da capacidade de analise e de sintese, da expressdo oral e escrita,
da habilidade de recuperar e processar dados e informagdes das diversas fontes

disponiveis.
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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 Resolugio CNE/CES 11/2002:

I - aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnologicos e instrumentais

a engenharia;
IT - projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados:
IIT - conceber, projetar ¢ analisar sistemas, produtos e processos:

IV - planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servicos de

engenharia;
V - identificar, formular e resolver problemas de engenharia;
VI - desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas:
VI - supervisionar a operagfio e a manutengio de sistemas:
VII - avaliar criticamente a operaciio ¢ a manuteng¢do de sistemas:
VIII - comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e grafica;
IX - atuar em equipes multidisciplinares:
X - compreender ¢ aplicar a ética e responsabilidade profissionais:

XI - avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e

ambiental;
XII - avaliar a viabilidade econémica de projetos de engenharia;

XIII - assumir a postura de permanente busca de atualizagdo profissional.
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RELACOES TEORICO-PRATICAS

Curso: Engenharia de Alimentos

O Curso de Engenharia de Alimentos, da Universidade do Estado de Mato
Grosso — UNEMAT, apresenta em sua matriz curricular disciplinas com créditos
totalmente tedricos e/ou com créditos divididos entre teoria e pratica, cada uma com sua
especificidade e necessidade que possuir quanto a esta relagfio e distribuigio.

A relagdo teoria-pratica ¢ de fundamental importancia para a formagio dos
académicos, visto que € a oportunidade para que possam exercitar na pritica os
conhecimentos teéricos adquiridos na sala de aula, muitas vezes simulando futuras
situagdes reais encontradas na vida profissional.

As atividades tedrico-préticas estdo de acordo com as atividades realizadas em
diferentes espagos, como sala de aula, laboratério de ensino € ou pesquisa, como
também em aulas de campo e visitas técnicas, As atividades realizadas em laboratérios
sdo fundamentais para a concretizagio de teorias, assim como, espagos de construcdo de
aprendizagem. As aulas de campo e visitas técnicas sio fundamentais para a verificacdo
in loco de espagos onde o objeto do conhecimento possa ser verificado e experimentado.

Os laboratérios podem tornar-se palcos fundamentais para inserir o aluno nos
ambientes de estudo, produgio técnica, pesquisa e tecnologia. Isso poders instiga-lo a
adquirir espirito investigativo, proporcionando também atitudes de interdisciplinaridade
e de transdisciplinaridade. Neste sentido. os laboratorios assim como os demais espagos
pedagdgicos, devem ser local destinado a aprendizagens, a consolidagio do ensino, da
pesquisa e da extensio.

De acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagiio em
Engenharia, RESOLUCAO CNE/CES 11, de 11 de marg¢o de 2002, nos contetidos de
Fisica, Quimica e Informatica, é obrigatéria a existéncia de atividades de laboratério,
Nos demais contetidos, deverio ser previstas atividades praticas e de laboratérios, com
enfoques e intensividade compativeis com a modalidade pleiteada.

Para atender esta obrigatoriedade ¢ a demanda necessdria para a formacio dos

académicos. o Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour, localizado no

Curso de Engenharia de Alimentos
Rua: A, s/n, COHAB S30 Raimundo — Tel/PABX: (65) 3361 1413, Ramal 223 =
CEP: 78.390-000 - Barra do Bugres, MT Universidade do Estado de Mato Grosso
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municipio de Barra do Bugres, tem uma infra-estrutura laboratorial ainda em
desenvolvimento, que conta atualmente com 0s seguintes laboratorios atendendo as
necessidades dos cursos desta unidade: Laboratério de Fisica Experimental, Laboratério
de Quimica Geral, Laboratorios de Informatica, Laboratérios de Desenho e para uma
demanda mais especifica do curso de Engenharia de Alimentos: Laboratério de
Microbiologia, Laboratorio de Processamento de Alimentos e Anélise Sensorial,
Laboratorio de Engenharia e Processamento Agroindustrial, Laboratorio de Novos
Materiais e Embalagem e Laboratério de Matérias-Primas para Produgdo de Biodiesel,
sendo estes trés Gltimos laboratorios de pesquisa localizados no Centro Tecnologico de
Mato Grosso (CTMAT).

O curso vem sofrendo desde sua criagio com problemas relacionados a infra-
estrutura fisica de alguns laboratorios, mais exatamente relacionados a suas dimensdes,
que permitem comportar no méximo 20 (vinte) académicos por aula pratica, sendo este
em muitos casos nimero insuficiente para a demanda da disciplina, principalmente as
disciplinas do ciclo basico do curso. Pode-se citar os Laboratorios de Quimica, Fisica,
Informatica, Microbiologia e Processamento de Alimentos e Analise Sensorial como
exemplos desta dificuldade. Cabe salientar também que por questdes de seguranga
principalmente nos Laboratérios de Quimica, Microbiologia e Processamento de
Alimentos e Andlise Sensorial por existir 0 manuseio e manipulagdo de equipamentos
especificos, reagentes quimicos ¢ vidrarias, além de possiveis produtos téxicos,
somados a falta de técnicos especificos concursados nestas areas, torna-se, portanto,
invidvel a realizagdo de atividades praticas com mais de 20 (vinte) académicos, portanto
em turmas onde isso ocorrer torna-se Necessario sua divisdo, caso o numero de
académicos matriculados na disciplina seja superior a capacidade suportada pelo
laboratério.

Os contetidos tedricos devem ser articulados aos praticos, na perspectiva de que
os conceitos e outros conhecimentos tedricos fundamentais sejam estudados, para que
possam suscitar de forma simultanea as necessarias reflexdes, as discussdes exigidas e
as dimensdes operativas e técnicas presentes para a resolugfio de problemas.

A interagio entre o conceito e a experimentagao propde enfatizar a consideragio
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de hipoteses, a capacidade de sintese e a avaliagdo de resultados necessarios ao
desenvolvimento progressivo da autonomia do aluno nas resolugbes propositivas, a

condigdo de oferecer respostas proprias as questdes que lhes sdo apresentadas.
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PERFIL DO EGRESSO

Curso: Engenharia de Alimentos

O egresso do Curso devera conhecer as 4reas das ciéncias exatas, engenharia e
ciéncias bioldgicas, relacionadas com a 4rea de alimentos, permitindo possuir uma
formagdo solida e generalista das teorias e principios da Engenharia de Alimentos. Os
egressos devem estar aptos e capacitados para atuarem no processamento de alimentos
em todos seus diferentes niveis, desde a matéria-prima (caracterizacdo e controle),
passando por projetos de desenvolvimento de produtos e processos, projetos de
equipamentos e otimizacio de processos e projetos industriais, até o controle de
qualidade e comercializagio final dos alimentos. Os engenheiros formados estdo
aptos por possuirem uma sélida base seguir a carreira académica, em programas de pos-

graduagdo em institui¢es de ensino e pesquisa.

O Engenheiro de Alimentos devera ser capaz de absorver, adaptar e desenvolver
novas tecnologias, atuando de forma critica e criativamente na identificagdo e resolugéo
de problemas de um setor complexo como o alimenticio, considerando seus aspectos
socio-econdmico-ambientais, valorizando caracteristicas regionais e culturais, sempre

de maneira ética e humanistica, em atendimento s demandas e anseios da sociedade.
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CAMPO DE ATUACAO PROFISSIONAL

Curso: Engenharia de Alimentos

O engenheiro de Alimentos é o profissional indicado para ser o responsavel pela
area de Producdio, devido aos seus conhecimentos dos processos tecnologicos e dos
equipamentos envolvidos na industrializagdo de alimentos. Esta sua formagiio lhe
permite um melhor aproveitamento dos recursos disponiveis. Ele também atua no
sentido de utilizar o melhor processo para a transformagéo da matéria prima em produto

(alimento) industrializado.

Na drea da Qualidade, seu preparo profissional lhe permite desenvolver,
planejar e montar programas e laboratérios para Controle de Qualidade, bem como
organizar, implementar e gerenciar Sistemas da Qualidade, treinando equipes para essa
atividade. Atua desde a recepcdo da matéria prima até o produto acabado. Este
profissional esta alicercado nas formagdes especificas em Microbiologia, Bioquimica,
Quimica, Tecnologia. Engenharia de Alimentos ¢ Estatistica. Esta formagio do

Engenheiro de Alimentos dispensa a improvisagdo no setor.

A partir de estudos da necessidade de determinado produto no mercado
consumidor, o Engenheiro de Alimentos Pesquisa e Desenvolve novos produtos
alimenticios. Ele utiliza seus conhecimentos em matérias primas, processos e
equipamentos, fornecendo os subsidios necessarios para o langamento de um novo
produto e propondo argumentos de vendas e bases para os cdlculos de custos. Uma das
técnicas que ele utiliza ¢ a de Anslise Sensorial dos Alimentos onde se estuda a

aceitabilidade de determinando produto.

No Planejamento e Projeto Industrial, o Engenheiro de Alimentos é essencial
na defini¢do dos processos, equipamentos ¢ instalagdes industriais, bem como no estudo

da viabilidade econémico-financeira do projeto.

No Gerenciamento e Administracio da Indistria Alimenticia, atua na solucdo

de problemas administrativos e/ou técnicos, pois a manutenciio das atividades da
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indastria dentro de um orgamento preestabelecido ¢ uma de suas fungdes.

Devido aos conhecimentos bésicos em tudo que se diz respeito a alimentos,
aditivos e equipamentos, esse profissional tem sido bastante requisitado no Setor de
Marketing e Vendas de insumos ¢ equipamentos, tanto no &mbito nacional como no

comeércio externo.

Destaca-se a participagdo do Engenheiro de Alimentos nos projetos de adaptagao
¢ nacionalizacio de componentes no setor de Equipamentos. Essa atuagdo tem
permitido um melhor desenvolvimento dos equipamentos utilizados nas inddstrias de

alimentos.

Na Fiscalizacio de Alimentos e Bebidas por 6rglios governamentais no ambito
municipal, estadual e federal, ¢ importante a atuagdo do Engenheiro de Alimentos, 0
qual tem procurado atingir o 4mago do problema no Brasil. Sua contribuigdo tem sido
grande, atuando no estabelecimento de padrdes de qualidade e identidade ¢ na

fiscalizagdio da aplicagfio destes padrdes.

Uma das 4reas técnicas em que a industria de alimentos, principalmente a
pequena e média, mais se ressente ¢ a da falta de programas de Manuten¢ao preventiva.
A manutencido dos equipamentos € de suma importancia para a indistria, pois dela

depende a qualidade do produto € a programagdo industrial.

O Engenheiro de Alimentos atua na irea de Armazenamento desenvolvendo
sua programagcdo e utilizando as técnicas mais adequadas para evitar perdas e manter a

qualidade da matéria prima até sua industrializagdo ou consumo “in natura”.

A expansio industrial e metropolitana do pais tem criado mercado para inimeros
alimentos industrializados ainda inexistentes. Além disso, essa expansdo exige a
atualizacio e melhora da qualidade dos produtos jd existentes. Engenheiros de
Alimentos com experiéncia em processos tecnolégicos, padrdes de qualidade, normas e
legislagdo sanitaria ¢ padrdes para exportagio de produtos, tém contribuido para isso,

tanto como consultores independentes ou participando em empresas de Consultoria.
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MATRIZ CURRICULAR

CAMPUS UNIVERSITARIO DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

Curso: Engenharia de Alimentos

MATRIZ CURRICULAR DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

ORGANIZADA A PARTIR DAS TRES UNIDADES CURRICULARES

Unidade Curricular I — Formagio Geral e Humanistica

Nivelamento - Lingua Portuguesa 60 | 3/0]0[0]1
Conhecimento Humanistico 1 - Sociologia 30 1(0|0]0]1
Conhecimento Humanistico 2 — Teoria e Método de Pesquisa 30 110[0]0]1
Conhecimento Humanistico 3 - Produg@o de Texto € Leitura 60 3(10(0]0]1
Conhecimento Humanistico 4 - Inglés Instrumental 60 3/10(0[0]1
TOTAL 240 16

Bioquimica Fundamental

60

Microbiologia Fundamental

60

Fundamentos de Engenharia de Alimentos | 30

Informatica

60

Sistemas Biologicos 30 [1|Oo]oOfOf 1 |-
Quimica Geral 60 |1 10|20 1 |-
Fundamentos da Matematica Elementar 60 |3[010]0 1 (-
Desenho Técnico 60 |10 ]2]0] 1 |-

" Introducdo a Engenharia de Alimentos 30 (10|00l 1 |-
Calculo 1 90 |4 01|00l 2 | Fundamentos da Matematica Elementar
Geometria Analitica 60 [3]0]0]0] 1 |-
Quimica Orgénica 60 |20 1 |O] T |-
Quimica Analitica 90 |10 [31]0] 2 |-

Fisica | 60 (2101110 1 |-
Introdugdo a Biotecnologia de Alimentos 30 |[1]0f[0(O] 1 |-
Calculo 11 90 | 4| 0| 00| 2 |Calculol
Fisica Il 60 2101 1]0] 1 |-
Estatistica | 60 |20 110l 1 |-
31010101
2101 11(0] 1
110} 0]0] 1
11012]0] 1
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Calculo 111 90 {40 [0 ]|0| 2 | Calculoll

Fisica II1 60 (201 [0] I |-

Estatistica 1 60 (20 (11]0] 1 |-

Fisico-Quimica de Alimentos 90 [2]0 ]2 ]0] 2 |Fundamentos de Engenharia de Alimentos
Processamento e Tecnologia de Alimentos | 60 |10 [ 20| 1 |-

Microbiologia de Alimentos 60 [1 [0 ([2({0] I |-

Calculo Numérico 60 [3]0 (010 1 |-

Fisica IV 60 [ 1[0 ([2]0] 1 |-

Quimica e Bioquimica de Alimentos 90 |21 0] 2]|0| 2 |Bioguimica Fundamental
Termodinamica 60 | 3]0 (0 |0| I |Fisico-Quimicade Alimentos
Eletrotécnica Industrial 60 [2(0([1]0] 1 |-

‘Mecénica Aplicada 30 [ 1]0[0|0] 1 |Geometria Analitica
Fendémenos de Transporte | 60 | 110 |2]0] 1 |Fisicall

Fenémenos de Transportes I1 60 | 1/0|2[0| 1 |Fendmenos de Transporte |
Operagdes Unitdrias [ 60 [ 1[0 2|0 | |Fenémenosde Transporte |
Resisténcia dos Materiais 60 |3] 0] 0]0] I |MecanicaAplicada
Instalagdes e Instrumentagio Industrial 60 [1 (0 |2]0] 1 |-

Processamento de Produtos Vegetais 30 Jojo |1 o1 |-

Economia 60 [3]0 (0|0 1 |-

Refrigeragdo e Cadeia do Frio 60 | 1]0]2[0] I |Termodindmica

Analise de Alimentos | 90 |1]0 |3 |0| 2 [Quimicae Bioquimica de Alimentos
Distribui¢do de Alimentos 30 [1{0|O0]Of 1 |-

Fendmenos de Transportes I11 60 | 1]0|2 [0 I |Fenémenosde Transportes I1
Operagdes Unitarias 11 60 | 1[0 ]2]|0] | |Fenémenosde Transportes Il
Tecnologia de Carnes e Derivados 60 |1 10/[2/0]1 |-

Gestdo Industrial | 60 |3/0]0f0] 1 |-

Analise de Alimentos 11 60 | 1]0 |2 0] 1 |Analisede Alimentos |
Engenharia Bioquimica 60 |10 [2]0[1 |-

Operagdes Unitarias [11 60 [1]0]|2]|0| I |Fendmenosde Transportes 111
Tecnologia de Grios 30 [OlO|1 0] 1 |-

Tecnologia de Ovos, Leite e Derivados 30 (O] O |10l 1 |-

Gestdo Industrial 11 60 [3/0[0]0] 1 |-

Tratamentos de Residuos e Efluentes 60 [3[0 |0 Ol 1 |-

Controle de Qualidade e Analise Sensorial | 60 110 (20| 1 |-

Tecnologia de Embalagens 60 (1[0 ([2]0] 1 |-

Projeto Industrial 60 | 110 [2]0| 1 |Operagdes Unitarias 1l
:Elstudo-dfi Viabilidade de Projetos 30 [1]o]olol 1 |-
ndustriais

Trabalho de Conclusdo de Curso | 30 J1jo]ofo] 1 |-
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Trabalho de Conclusio de Curso Il 30 ol o] 0|0 2 | Trabalho de Conclusdo de Curso |
Estagio Supervisionado 180 (0] 0 |0 |0]12]-
TOTAL 3450 230 -

Unidade Curricular I1I- Formagio Complem ntar — Eletivas Obrigatorias e Eletivas

Eletiva Obrigatéria | 60 |- |- [-1-1]-1-
Eletiva Obrigatdria 2 60 | = [= |=]= l= |5
Eletiva Obrigatoria 3 60 | -1 -1-1-1-1-
TOTAL 180 12 -

“Atividades Curriculares Obrigatorias

Atividades Compeentar "

TOTAL GERAL

[Eletivas Obrigatorias

Higiene Industrial e Legislagdo 60 |3 (0 (0|0 |1 |-
Fundamentos de Nutrigdo Humana 60 (3]0 [0]O]1 |-
Controle de Processos 60 1{0[|2]0]1]-
Topicos Especials em Engenharia de Alimentos 60 |20 (1[0 |1 |-
Tépicos Especiais em Ciéncia dos Alimentos 60 |2 [0 [1]O0 |1 |-
Topicos Especiais em Tecnologia de Alimentos 60 (2|0 [1]0 (1 |-
Tecnologias da Informagdo e Comunicagdo — TIC’S 60 |1 |0 [2]0 |1 |-
Lingua Brasileira dos Sinais — LIBRAS 60 |00 {3101 |-
Desenvolvimento de Novos Produtos 60 |1 (0 [2[0 (1 ]-
Fundamentos de Engenharia de Seguranca do Trabalho 60 |20 1|01 |-
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FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

SEQUENCIA IDEAL DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

ORGANIZADA POR FASES
Lingua Portuguesa 310/0[0]1 60 -
Sistemas Biolégicos L1Of[O0[0]] 30 -
Quimica Geral 110 [2]0](1 60 -
Sociologia 11O JO0[0]1 30 -
E }mdamentos da Matematica 31olololi 60 )
ementar
Desenho Técnico 1 {O0]2]0]1 60 -
Introdugio a Engenharia de Alimentos [ 1 | 0 [0 | 0 | 30 -
Teoria e Método de Pesquisa 11O 0[O0 1 30 B

Fundamentos da

Calculo 1 41010012 90 -
Matematica Elementar
Geometria Analitica 310]0[01 60 -
Quimica Orgénica 2101 ([0]1 60 |-
Quimica Analitica 1L{o[3]0o]2 90 -
Fisica 1 21011071 60 -
Introdugdo a Biotecnologia de Ll o 01 30 i
0

Alimentos 2
Produgdo de Texto e Leitura 3 0101 60 - |
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Calculo 11 410[(0[0[2 90 Calculo |
Fisica Il 2(0]11]107]1 60 |-
Estatistica | 21011011 60 -
Bioquimica Fundamental 3/10(0]011 60 |-
Microbiologia Fundamental 210(1]0[1 60 |-
Fupdamentos de Engenharia de tlololol 30 )
Alimentos
Inglés Instrumental 31010071 60 |-
Informatica 1{0f2]0]]1 60 -
Calculo 111 410(0]0]2 90 Calculo 1T
Fisica I1I 2101|011 60 |-
Estatistica I 210(|1]0]1 60 |-
give i : Fundamentos de
Fisico-Quimica de Alimentos 201012012 90 Engenharia de Alimentos
Prqcsssamento e Tecnologia de tlol2lol 60 )
Alimentos
Microbiologia de Alimentos 110(2]0]1 60 |-
Eletiva Obrigatoria | =l =)=|=]= 60 -

Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour

Curso de Engenharia de Alimentos

Rua A, s/n, COHAB S3o Raimundo - Tel/PABX: (65) 3361 1413, Ramal 223
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FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Calculo Numérico 31010011 60 -

Fisica IV 110 2]0]1 60 -

Quimica e Bioquimica de Alimentos 210(12])0(2 90 Bioquimica Fundamental
Termodinamica 3(ofoflof1] 60 i’fi 'nﬁz;?o“s'm“’a de
Eletrotécnica Industrial 2100110 60 -

Mecanica Aplicada 110[(0[0]1 30 Geometria Analitica
Fendmenos de Transporte | 110 0 Fisica Il

Fenbémenos de Transportes [1 110 |2]0/1 60 | Fenomenos de
Transporte |

. T Fenémenos de
Operag¢des Unitarias | 11021011 60 Transporte |
Resisténcia dos Materiais 310(0]0]1 60 Mecanica Aplicada
Instalagdes e Instrumentacio
Industrial Sad Ikl 60 i
Processamento de Produtos Vegetais OO0 |1]0]1 30 -
Economia 3100011 60 -
Eletiva Obrigatéria 11 === -]~ 60 |-

Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour
Curso de Engenharia de Alimentos
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CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Rﬁ'igerac;ﬁo ¢ Cadeia do Frio

0120 Termodinamica
. . Quimica e Bioquimica de
Analise de Alimentos | 2012|012 90 :
Alimentos
Distribuigdo de Alimentos flofojo]l 30 -
: Fendmenos de
Fendmenos de Transportes 111 1{0|2(0]1 60
Transportes 11
~ S Fendmenos de
Operagdes Unitdrias 11 rjle({2|(0]1 60 Transportes 11
Tecnologia de Carnes e Derivados 1jof2]0]1 60 -

1 60 -

Gestao Industrial .. B 3

0(0]0
Analise de Alimentos 11 1{0]2]0]1 60 Analise de Alimentos |
Engenharia Bioquimica 1{0(2]0]1 60 -

h o Fendmenos de
Operagdes Unitarias 111 110121071 60 Transportes 111
Tecnologia de Grios ojo|1]|0]]!I 30 |-

Tecpologla de Ovos, Leite e ololilol] 30 )
Derivados
Eletiva Obrigatoria 111 N 60 |-

Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour

Curso de Engenharia de Alimentos
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CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Gestao Industrial 1 3/0(0]0]1 60 |-

Tratamentos de Residuos e Efluentes | 3 | 0 | 0 | 0 I 60 |-

Contro-le de Qualidade e Andlise tlol2loli 60 )

Sensorial

Tecnologia de Embalagens 11021011 60 -

Projeto Industrial 110|201 60 Operag¢des Unitarias [11
Estudo da Viabilidade de Projetos

Industriais L[ojojor) 30 |-

Trabalho de Conclusdo de Curso | 11O [0f0]1 30 -

Trabalho de Conclusio
Trabalho de Conclusdo de Curso II 38 Ciisal

Estagio Supervisionado 0 -

Atividades Complementares
Carga Hordria Disciplinas
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CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

ATIVIDADES COMPLEMENTARES
Carga Horaria: 150 h

Sao regulamentadas conforme resolugdes do CONEPE.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
Carga Horaria: 60 h
Total de Créditos: 4

Sio regulamentadas conforme resolucdes do CONEPE.
* Ter cursado no minimo 210 créditos do curso para matricular-se em Trabalho
de Conclusdo de Curso 1.

ESTAGIO SUPERVISIONADO
Carga Horaria: 180 h
Total de Créditos: 12

Sio regulamentadas conforme resolugdes do CONEPE.
#% Ter cursado no minimo 230 créditos do curso.

Eletiva Obrigatéria 1 — Higiene Industrial e Legislagdo 60 [3 [0 OO |1 |-
Eletiva Obrigatéria 2 — Fundamentos de Nutri¢io Humana 60 (3|0 ]|0fO [T |-
Eletiva Obrigatéria 3 — Controle de Processos 60 |1]0]2]0]1]-
Ele?twa Obrigatoria 4 — Topicos Especiais em Engenharia de 6 210 1lo]1]-
Alimentos

Elgtwa Obrigatoria 5 — Topicos Especials em Ciéncia dos 6 1210 l1]ol1]-
Alimentos

Elt?tlva Obrigatéria 6 — Topicos Especials em Tecnologia de 6 21011101 ]-
Alimentos

Eletiva Obrigatéria 7 — Tecnologias da Informacdo e

Comunicag¢io — TIC'S 60 | 11012101 ]-
Eletiva Obrigatoria 8 — Lingua Brasileira dos Sinais — LIBRAS 60 (0[O0 [3]0 |1 |-
Eletiva Obrigatoria 9 — Desenvolvimento de Novos Produtos 60 |10 [2[0 |1 |-
Eletiva Obrigatoria 10 — Fundamentos de Engenharia de

60 |20 |1{0 |1 |-
Seguranga do Trabalho

Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour

Curso de Engenharia de Alimentos
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EMENTARIO DAS DISCIPLINAS

LiNGUA PORTUGUESA
Total de Créditos: 4

Ementa

Estudo da coesdo: conceito e mecanismos; Coeréncia: conceito e fatores:
Abordagem de aspectos gramaticais relevantes a0 texto: pontuagdo, acentuacao,
concordancias nominal e verbal: Regéncias nominal e verbal; Colocagio pronominal e
dificuldades mais freqiientes na lingua portuguesa; Estrutura da frase e do paragrafo;
Nova Ortografia da Lingua Portuguesa.

Bibliografia Basica

FERRAREZL, JR. C., TELES, [.M.. Gramatica do brasileiro: uma nova forma de
entender a nossa lingua. Sdo Paulo: Editora Globo, 2008. )

FIORIN. J.L.. SAVIOLL F. Ligdes de texto: leitura e redagdo. Sdo Paulo: Atica, 2005.
KOCH. 1.G.V. A coeréncia textual. 12. ed. Sdo Paulo:Contexto, 2001.

KOCH, I.G.V. A coesao textual. S3o Paulo: Contexto, 2001

SISTEMAS BIOLOGICOS
Total de Créditos: 2

Ementa

Nocdes de Citologia; Biologia molecular na célula; Divisdo celular e Ciclos
Celulares: Biologia Vegetal ¢ Animal: Classificaciio e Nogdes de fisiologia; Ecologia:
Interagdes Ecologicas, Transferéncia de energia nos ecossistemas ¢ Ciclos
Biogeoquimicos.

Bibliografia Basica

BRAGA., B., HESPANHOL, 1., CONEJO, J.G.L., BARROS, M.T.L., SPENCER, M.,
PORTO, M., NUCCI, N., JULIANO, N., EIGER, S. Introdugio a engenharia ambiental.
Editora Prencite Hall, 2003.

CURTIS. H. Biologia. 2 Edi¢éo. Editora Guanabara. 1977.

JUNQUEIRA, L.C.U., CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 6. ed. Rio de
Janeiro

ODUM, E.P. Ecologia. Editora Guanabara Koogan S.A., 1988.
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RAVEN, P.H., EVERT, R.F. EICHORN. S.E. Biologia vegetal. 5* ed. Ed. Guanabara
Koogan, 1996.

Bibliografia Complementar

BARBIERL E. Biodiversidade — capitalismo verde ou ecologia social? Editora Cidade
Nova, 1998.

DERISIO, J.C. Introdugdo ao controle da polui¢do ambiental. Signus Editora, 2000,

QuiMiCA GERAL
Total de Créditos: 4

Ementa

Materiais e substincias; Elementos Quimicos e suas aplicagdes; Teoria
Atdmica Moderna; Tabela Periodica: Normas de Seguranga no Laboratério de Quimica:
Reconhecimento de Vidrarias: Materiais e Substincias: Estrutura Eletronica e
Periodicidade Quimica: Ligagdes Quimicas: Geometria molecular; Polaridade ¢
Solubilidade; Forcas Intermoleculares: Fung¢des Inorganicas: Reagdes Quimicas,

Bibliografia Basica

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

CHRISPINO, Alvaro. Manual de quimica experimental. Atica, Sdo Paulo, 1994,
MAHAN, B. Quimica um curso universitario. Sao Paulo: Edgard Bliischer Ltda, 1995.
RUSSEL, J. B. Quimica geral, 2 ed.. vol. | e 2. Sdo Paulo: McGraw Hill, 1994.
SILVA, Roberto Ribeiro. Introdugdo a quimica experimental. Mcgraw Hill, Sdo Paulo,
SP, 1990.

Bibliografia Complementar
KOTZ, J.C., TREICHEL, Jr. P, M. Quimica e reagdes quimicas, 6 ed. Pioneira
Thonson.

SocioLoGIA
Total de Créditos: 2

Ementa

Sociologia como ciéncia: significado, aplicabilidade. fundamentagdes.
Estrutura da sociedade: estratificag@o e classes sociais. O estado e as institui¢des sociais.
O estado e suas relagdes econdmicas, Movimentos sociais. Processo de socializacio.
Efeitos sociais: emprego, qualidade e satde. Globalizagdo. Crise do Trabalho. Efeitos
sociais das novas tecnologias na sociedade.

40

Campus Universitirio Deputads Estadual René Barbour
Curso de Engenharia de Alimeritos

Rua: A, s/n, COHAB 530 Raimunde — Tel/PABX; (65) 3361 1413, Ramal 223 5 .
CEP: 78.390-000 - Barra do Bugres, MT Universidade do Estado de Mato Grosso




GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CAMPUS UNIVERSITARIO DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Bibliografia Basica

CASTELLS. Manuel. A Sociedade em Rede. 6. ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 2002.
GIDDENS. A. As conseqiiéncias da modernidade. Sao Paulo, UNESP, 1991.
LAKATOS, E. M. Sociologia geral. 6 ed., Sio Paulo, Atlas, 1995.

QUINTANERO, T. (org.). Um toque de classicos: Durkheim, Marx e Weber . Belo
Horizonte: Ed.UFMG, Colegdo Aprender, 1995.

Bibliografia Complementar

ANTUNES, Ricardo. Adeus a0 Trabalho?. Séo Paulo: Cortez, 1995.

BOTTOMORE, T. B. Introdug@o & Sociologia. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
CATTANI, Antdnio (Org.). Trabalho e Tecnologia: Dicionario Critico. Petrépolis:
Vozes: Porto Alegre: UFRGS, 1997.

DEMASI, D. Desenvolvimento sem Trabalho. S@o Paulo. Esfera, 1999.
DOMINGUES, José Mauricio. Sociologia e Modernidade. Rio de Janeiro: Civilizagao
Brasileira, 1999.

FUNDAMENTOS DA MATEMATICA ELEMENTAR
Total de Créditos: 4

Ementa

Conjuntos Numéricos: Fungio: Fungdo Injetora; Sobrejetora e Bijetora: Fungao
Composta € Fungdo Inversa: Fungdes de 1° e 2° graus; Funcdo Modular; Fungdo
Exponencial: Fun¢io Logaritmica.

Bibliografia Basica '

[EZZ1. G. Fundamentos da matematica clementar. Vol. 02 e 06. Editora Atica. 1998.
SAFIER, F. Teoria e problemas de pré-célculo. Trad. Adonai S. Sant’anna. Editora
Bookman. Porto Alegre — RS. 2003.

SOUZA. M.H.S.. SPINELLL W. Vol. 1 -2° Grau — Ed. Scipione. 2002.

DESENHO TECNICO
Carga Horaria: 60 h

Ementa

Introdugiio ao Desenho Técnico: Materiais e sua Utilizagdo; Normas Técnicas
para Desenho: Desenho Projetivo; Projegdo Conica e Cilindrica; Métodos Descritivos;
Desenhos de Letras; Algarismos € Linhas: Vistas Ortograficas Principais e Auxiliares;
Vistas Ortograficas Seccionais: Cortes ¢ Secgdes, Cotagem, Perspectiva, Sombra,
Nogdes de Autocad.
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Bibliografia Basica )
ABNT - NBR 10582 — APRESENTACAO DA FOLHA PARA DESEN HO TECNICO,
que normaliza a distribuigdo do espago da folha de desenho. definindo a drea para texto,
0 espago para desenho etc.. Como regra geral deve-se organizar os desenhos
distribuidos na folha, de modo a ocupar toda a drea, e organizar os textos acima da
legenda junto a margem direita, ou 3 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
fixagdo em pastas, eles sdo dobrados até as dimensdes do formato A4.

ABNT - NBR 8402 - EXECUCAO 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 interpretagdes erradas.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, P. Desenho de arquitetura. Rio de Janeiro: LTC, 2001.

MONTENEGRO, G. A. Desenho arquiteténico. 4° Ed. Sdo Paulo: Ed. Edgard Blucher
Ltda, 2001.

NEUFER, Ernest. A arte de projetar em arquitetura, 5° ed. S¥o Paulo: Gustavo Gile do
Brasil, 1976.

ORBERG, L. Desenho arquitetonico, 1° ed. Rio de Janeiro: Ed ao Livro Técnico, 1997,
PROVENZA, F. Desenho de arquitetura. Vol. 1 e 2. Bela Vista: Escola Pro-Tec.
SANTOS, E. G. Arquitetura: arte de desenhar. Vol. 1, 2, 3 e 4. Taubaté: Ed. E. G.
Santos, 1980,

INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 2

Ementa

assuntos atuais.

Bibliografia Bisica
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. Ed. Sio Paulo: Atheneu, 1992,
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FELLOWS. P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética. 2 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.
GAVA. A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2008.

Bibliografia Complementar

BARUFFALDI, R., OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. 1 ed.
Sio Paulo: Atheneu, 1998.

CAMARGO, R. Tecnologia dos produtos agropecudrios — Alimentos. Sao Paulo:
Nobel, 1984.

TEORIA E METODO DE PESQUISA
Total de Créditos: 2

Ementa

Estudo dos fundamentos 16gicos. epistemoldgicos € metodologicos da
pesquisa cientifica e tecnologica: dos tipos de pesquisa, métodos e técnicas de coleta e
analise de dados; dos paradigmas metodologicos da pesquisa: 0 quantitativo, ©
qualitativo ¢ © misto: da relagio entre Ciéncia & Tecnologia, pesquisa &
desenvolvimento, Metodologia Cientifica & normalizagdo de trabalhos académicos
cientificos. Introdugdo ao planejamento da pesquisa (projeto): aos mecanismos de coleta
de informagdes em banco de dados online; ao uso das normas dos trabalhos académicos
(NBR-ABNT) e; a ética aplicada a pesquisa cientifica e aos aspectos técnicos de
redacdo cientifica.

Bibliografia Basica

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. [Normas de Trabalhos
Académicos].

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

GIL. A.C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 5* ed. S&o Paulo: Ed. Atlas, 2010.
SAMPIERI, R.H. Metodologia de Pesquisa. 3"ed. Sao Paulo: Ed. Mcgraw Hill, 2006.
YIN. R.K. Estudo de Caso: planejamento € métodos. 4* ed. Porto Alegre: Ed. Bookman,
2010.

Bibliografia Complementar

GIL. A.C. Estudo de Caso. S0 Paulo: Atlas, 2009.

FAZENDA, 1. (org). Novos Enfoques da Pesquisa Educacional. Sdo Paulo: Cortez,
1992.

SANTOS FILHO, J.C... GAMBOA, S.S. (Orgs.). Pesquisa educacional: quantidade-
qualidade. Sao Paulo: Ed. Cortez, 2002.
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MARTINS, G.A. Metodologia da Investigagio Cientifica para Ciéncias Sociais
Aplicadas. Sdo Paulo: Ed. Atlas, 2007.

PFAFF, N., WELLER, W. Metodologias da Pesquisa Qualitativa em Educagdo: teoria e
pratica. Petropolis: Ed. Vozes, 2010.

CALcurLol
Total de Créditos: 6

Ementa

Fungbes Reais de uma variavel, Limite e Continuidade de fungdes, Derivadas
e Regras de Derivagio, Aplicagdes de derivada. Integrais Indefinidas e Técnicas de
Integragdo, Integral definida e Teorema Fundamental do Célculo, Aplicagdes da
integral;

Bibliografia Basica
ANTON, H. Célculo: um novo horizonte, Vol. 01. 6* ed. Porto Alegre — RS: Bookman,

2000.
FLEMMING, D.M., GONCALVES. M.B. Célculo A. 5" ed. — Siio Paulo — SP: Makron
Books, 1992,

LEITHOLD, L. O Célculo com geometria analitica, Vols. 01 e 02, 3* ed. Sio Paulo -
SP: Harbra, 1994,

STEWART, J. Célculo. 4° ed. Sio Paulo — SP: Thonson Learning, 2002
SWOKOWSKI, E. W. Calculo com geometria analitica. vol.01 e 02. Trad. Alfredo
Alves de Faria. 2* ed. S&o Paulo — SP- Makron Books, 1994,

GEOMETRIA ANALITICA
Total de Créditos: 4

Ementa
Matrizes e Determinantes, Vetores: produto escalar, vetorial e misto, Retas e
Planos, Curvas Planas, Cénicas, Quadriticos.

Bibliografia Basica

BOULOS, P., CAMARGO, 1. Introdugdo a geometria analitica no espago. Sdo Paulo:
Makron, 1997,

REIS, G.L. Geometria analitica, Goiania, Editora LTC. 1995,

STEINBRUCH, A. Geometria analitica. S3o Paulo, Pearson. 1987.

WINTERLE, P. Vetores e geometria analitica. Sdo Paulo, Pearson. 2000.

Bibliografia Complementar
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BOULOS, P., CAMARGO, L. Geometria analitica: um Tratamento Vetorial. Sdo Paulo:
Makron, 1987.
LIMA. E. Coordenadas no espago. Rio de Janeiro: SBM, 1993.

QUuiMICA ORGANICA
Total de Créditos: 4

Ementa

Estrutura e propriedades do carbono; Hidrocarbonetos; Estereoquimica;
Haletos de alquila; Alcoois; Aldeidos e cetonas: Acidos carboxilicos € derivados:
Aminas; fendis; éteres € epoxidos: Reagoes; Substituicio eletrofilica aromatica:
Substituicio nucleofilica alifatica: Cinética e mecanismos; Introdugdo a quimica dos
produtos naturais.

Bibliografia Basica

CAMPOS, M. M. Fundamentos de quimica orgénica. Editora Edgar Bliicher LTDA.
S3o Paulo-SP. 1980.

HARRIS, D. C. Andlise quimica quantitativa. S0 Paulo: Editora LTC, 6° ed, 2005.
MORRISON, R.T., BOYD.R. Quimica orgénica. Calouste gulbenkian. 1997

MAHAN, B. M. Quimica - um curso universitario. Sio Paulo: Editora Edgar Bliicher
Itda, 4" ed, 2005.

McMURRY, J. Quimica organica. LTC Livros Técnicos ¢ Cientiificos Editora S.A
VOGUEL. A. I. Quimica orginica. Volume 1, 2 e 3. Editora Livro Técnico. Rio de
Janeiro-RJ, 1981.

Bibliografia 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. Tradugdo da quarta edig@o. S3o Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2006.

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

QUIMICA ANALITICA
Total de Créditos: 6

Ementa

Introdugdo a andlise qualitativa; Fendmenos de equilibrio; Técnicas gerais de
anlise qualitativa; Separagdo ¢ classificacdio de cations e anions; Introdugdo a andlise
quantitativa; Técnicas gerais de andlise quantitativa.
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Bibliografia Basica

BABOR, J.A., JBARZ, J. Quimica geral moderna. Sdo Paulo: Morais, 1965.
BACCAN, N., ANDRADE, J. C., GODINHO, O. E. S.. BARONE, J. S. Quimica
analitica quantitativa elementar. Sdo Paulo-SP. Editora Edgard Bliicher 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, AM., MATEUS, E. Curso de quimica. v.2. 14. ed. Sio Paulo: Atica,
1995.

SKOOG, D. A., WEST, D. M., HOLLER, F., J., CROUCH, S. R. Fundamentos de
quimica analitica. Tradugio da 8° edi¢@o norte-americana. Sao Paulo-SP, Editora
Thomson Learning. 2006.

Bibliografia Complementar

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

Fisica I
Total de Créditos: 4

Ementa
Mecénica da particula; Trabalho e energia; Conservacio de energia; Momento
linear; Colisdes e dindmica da rotagdo

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 3.ed. — Sdo Paulo:
Pioneira Thomson Learning, 2004.

TIPLER, P.A. - Fisica. vols. 1-a e I-b. Rio de Janeiro-RJ Editora Guanabara Dois S/A.
1978.

Bibliografia Complementar

CHIQUETTO, M.J., PARADA, A.A. Fisica. vol. I e I1. Séo Paulo, Scipione LTDA.1992
HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 9.ed. — Porto Alegre: Bookman, 2002.
NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. vol. 1. 4.ed. — S#o Paulo: Edgard
Bliicher, 2004.
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INTRODUCAO A BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 2

Ementa

Nogdes de Enzimologia. Utilizagdo das enzimas na inddstria de alimentos.
Nogdes de Microbiologia. Nogdes de Processo Fermentativo. Nogdes da fermentagdo
latica, alcoolica e acética. Biotecnologia aplicada a alimentos. Aspectos da tecnologia
de produtos fermentados. Introdugdio a Nanotecnologia na Industria de alimentos.

Bibliografia Basica

GAVA. A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 2° ed. Editora Nobel S.A. Sao
Paulo, 2008.

BORZANE, W., SCHMIDELL W., AQUARONE, E. Biotecnologia industrial, Vol. I,
ILIII e IV. 2°%d. Editora Edgard Bliicher Ltda. Sdo Paulo, 2001.

COSTA. N. M. B., BOREM, A. Biotecnologia e nutri¢do. Editora Nobel, Sao Paulo,
2003.

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

MACEDO, G. A., € outros. Bioquimica experimental de alimentos. Editora Varela, S&o
Paulo, 2003.

Bibliografia Complementar

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

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Editora Atheneu. Sa0 Paulo,
2003.

PRODUCAO DE TEXTO E LEITURA
Total de Créditos: 4

Ementa

Estudo do texto: intertextualidade, texto verbal e nio-verbal: Pratica de Leitura
e Produgio de Géneros Académicos: resumo, resenha, relatorio, artigo cientifico,
semindrio, poster.
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Bibliografia Basica o
FARACO, C. A. e TEZZA., C. Pratica de textos para estudantes universitarios.
Petrépolis, Vozes, 1992,

FARACO, C. A., TEZZA., C. Oficina de texto. Petropolis: Vozes, 2003.

FAULSTICH, E. L. J. Como ler, entender e redigir um texto. Petropolis: Vozes, 2004,
FURASTE, P. A. Redag#o do texto. In: FURASTE, P. A. Normas técnicas para o
trabalho cientifico: elaboragio e formatagdo 14.ed. Porto Alegre: Editora Brasul Ltda .
2006.

MEDEIROS, J. B. Redagiio Cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. So

Paulo: Atlas, 2004,

CALcuLo I1
Total de Créditos: 6

Ementa

Fungdes Reais de Varias Varidveis: Derivadas Parciais; Diferenciabilidade e
Fungdes de Vérias Varidveis: Regra da Cadeia: Vetor Gradiente; Derivadas Direcionais:
Maiximos e Minimos; Aplicagdes e Integrais Multiplas; Transformagoes de Mudangas
de Coordenadas.

Bibliografia Basica

ANTON, H. Calculo: Um novo horizonte. Vol. 01. 6" ed. Porto Alegre — RS: Bookman,
2000.

LEIT. L., LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica, Vols. 01 e 02. 3* ed. Sio
Paulo — SP: Harbra, 1994.

STEWART, J. Célculo. 4 ed. Sdo Paulo — SP: Thonson Learning, 2002

SWOKOWSKI, E. W. Célculo com geometria analitica. vol.01 e 02, Trad. Alfredo
Alves de Faria. 2° ed. S3o Paulo — SP: Makron Books, 1994,

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

Fisica I1
Total de Créditos: 4

Ementa
Hidrostética; Hidrodindmica; Temperatura ¢ Calor; Primeira Lei da
Termodinamica; Segunda Lei da Termodinamica; Entropia.

Bibliografia Basica

Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour
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HALLIDAY, D., RESNICK, R. Fundamentos de fisica 1. ed. Livros Técnicos &
Cientificos, Rio de Janeiro, 2000

SERWAY, R. A.. JEWETT, J. W. Principios de fisica. vol. | 3.ed. — Sdo 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.

Bibliografia Complementar

CHIQUETTO, M., PARADA. A.A. Fisica. vol. 1 e 1. Sdo Paulo, Scipione LTDA.1992
HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 9.ed. — Porto Alegre: Bookman, 2002.
NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. vol. 1. 4.ed. — S&o Paulo: Edgard
Bliicher. 2004.

ESTATISTICA 1
Total de Créditos: 4

Ementa

Estatistica descritiva, Estimador para a média, varidncia, covariancia e
coeficiente de correlagdo, Probabilidade, Experimento aleatorio, espago amostral,
eventos. axiomas de probabilidade. Operagao com probabilidade de eventos, métodos
combinatoriais, Probabilidade condicional. independéncia, Teorema de Bayes,
Variaveis aleatorias discretas € continuas, distribui¢do de probabilidade, distribui¢@o de
probabilidade acumulada para as variaveis aleatorias discretas, Variaveis aleatorias
continuas, distribui¢io de probabilidade continuas, fungdo densidade de probabilidade,
Modelos associados as variaveis aleatorias discretas: Binomial, Poisson, Geométrica,
Binomial negativa, Hipergeométrica, Modelos associados as varaveis aleatorias
contfnuas: Uniforme, Exponencial, Normal .Outros modelos probabilisticos: t-Student,
Gama, Qui-Quadrado, Distribuicio F, Aproximagao de distribuicdes pela Normal
(Gaussiana), Valor esperado, variancia, covariancia. coeficiente de correlagdo,
desigualdade de Chebyshev, Funcdio de uma variavel aleatoria, Varidvel aleatoria
bidimensional, distribui¢io de probabilidade conjunta marginal e condicional, densidade
de probabilidade conjunta, marginal e condicional, A variavel aleatoria normal.

Bibliografia Basica

COSTA NETO, P. O. Estatistica. Sao Paulo, SP, Edgard Bliicher Ltda., 1977.
FONSECA. J. S. MARTINS. G. A. Curso de estatistica. Atlas, 1996.

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

MEYER, P.L. Probabilidade: aplicagdes 4 estatistica. Rio de Janeiro, LTC ed. S.A,
1983.

MONTGOMERY. D. C. RUNGER, G. C. — Estatistica aplicada e probabilidade para
Engenheiros. LTC, 2009.
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MORETTIN, L. G. Estatistica basica — probabilidade. Pearson Education, 1999,
Levin, Jack.. Estatistica.

MORETTIN, P. A. BUSSAB, W. O. Estatistica basica. Saraiva, 2006.
SPIEGEL, M. R.. Probabilidade ¢ estatistica. Makron, 1977.

Bibliografia Complementar

BEKMAN, O. R. COSTA NETO. P. L. O. Analise estatistica da decis3o. Edgar
Blucher, 1990.

FIELD, A. Descobrindo a estatistica utilizando o SPSS. Editora : ARTMED., 2009.
MILONE, G. ANGELINL, F. Estatistica aplicada: nimeros-indices. regressao e
correlagéo, séries temporais. Editora ATLAS,1995.

BiogQuimica FUNDAMENTAL
Total de Créditos: 4

Ementa

Propriedades fisicas e quimicas dos amino4cidos, proteinas e enzimas, dos
glicidios e lipidios, Metabolismo dos glicidios: glicélise, ciclo de Krebs, via das
pentoses e biossintese, Metabolismo dos lipideos: beta-oxidacdo, biossintese e corpos
ceténicos, Metabolismo geral dos aminodcidos, urogénese, Acidos nucléicos e
biossintese de proteinas.

Bibliografia Bésica

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

CAMPEBELL, M. K. Bioquimca. 3° Edi¢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,

Bibliografia Complementar

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

BRAVERMAN, T. B. S. Introducion a la bioquimica de los alimentos, Mexico, El
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.
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MICROBIOLOGIA FUNDAMENTAL
Total de Créditos: 4

Ementa

Introducdio @ microbiologia; Importancia dos micro-organismos; Taxonomia;
Caracteristicas gerais de bactérias; fungos e virus; Morfologia e arranjo: citologia e
fisiologia bacteriana; Microbiota normal; Nogdes sobre 0s fatores que interferem no
crescimento microbiano: Conhecimento sobre infecgdes: resisténcia e imunidade;
Esterilizagdo e desinfecgao: Meios de cultura para cultivos artificiais; Técnicas para
preparagdo e visualizagdo microscopica.

Bibliografia Basica

MASSAGUER, 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. Sao Paulo. McGraw-Hill do
Brasil, Vol 1 e 2, 1980.

Bibliografia Complementar

DAVIS. B. D. Microbiologia. Sdo Paulo. Edart. 1973. Vols. I, I e IIL

STANIER, R. Y., DOUFOROFF. M., ADELBERG, E. A. Mundo dos microbios.
Editora Edgard Blucher Ltda., 1969.

SOUNIS. E. L. M. Curso pratico de microbiologia. Editora McGraw-Hill do Brasil
Ltda. 1978.

TRABULSI, L. R. Microbiologia. Rio de Janeiro: Atheneu, 2005.

MADIGAN., Michel. Microbiologia de Brock. S#o Paulo: Prentice Hall, 2004.

FUNDAMENTOS DA ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 2

Ementa

Introduciio aos célculos em engenharia de alimentos; Processos industriais:
continuos: descontinuos e semi-continuos: Introdugiio de fluxogramas de produgdo de
diversos produtos alimenticios: Balangos de massa em processos industriais; Balangos
de energia globais em processos industriais; Psicrometria e tabelas de vapor d’agua.

Bibliografia Basica

BRASIL, N. 1. Introdugdo a engenharia quimica. Editora Interciéncia, Rio de Janeiro,
1999.

BRASIL. N. I. Sistema internacional de unidades. Editora Interciéncia. Rio Janeiro-RJ,
2002.
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HIMMELBLAU, D. M. Engenharia quimica: principios e calculos. Prentice-Hall do

Brasil. 1998,
EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Editora Atheneu. Sio Paulo,
2003.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Editora Nobel S.A. S&o Paulo,
1984.

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

INGLES INSTRUMENTAL
Total de Créditos: 4

Ementa
Conscientizagdo do Processo de Leitura; Explorag¢ido de Informagdo Nio-
Linear; N&o Linguistica; Cognatos e Contextos: Seletividade do Tipo de Leitura;
"Skimming/Scanning": Levantamento de Hipétese sobre o Texto: Abordagem de Pontos
Gramaticais Probleméticos para Leitura; Uso do Dicionario como Estratégia de Leitura.

Bibliografia Basica

BREWSTER, S., DAVIES. P. ROGERS, M. Skyline 1A Student’s Book —Macmillan
FUSCOE, K. Skyline 1 A Workbook — Macmillan

MUNHOZ, R. Inglés Instrumenta] — Modulo I. Texto Novo Sio Paulo 2003
MUNHOZ, R. Inglés Instrumental — Médulo I1. Texto Novo Sio Paulo 2003
SCHUMACHER, C. Manual para quem ensina Inglés.

INFORMATICA

Total de Créditos: 4

Ementa
Funcionamento do Computador — Periféricos que o compdem, dispositivos e unidades
de armazenamento moveis e fixas: Editor de Texto — Formatagdo de Textos.
Manipulagio de textos e imagens, criagdo e manipula¢do de malas diretas; Planilhas
Eletronicas — Criagaio, formatagéio e manipulagfo, trabalhando com formulas, criagio,
formatagio e manipulagdo de graficos; Softwares para apresentacdo de contetido
audiovisual - Criagdo, formatagio e manipulagdo de slides, manipulagdo de imagens,
animagdes eficientes de contetdo, técnicas de apresentagdo para o publico: Uso da
Internet aplicada ao engenheiro de alimentos.
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Bibliografia Basica

FERNANDES, A. Word 2002 Para usudrios do Office XP. Rio de Janeiro: Brasport,
2001.

GUIMENES, CRISTIANO M. Matematica financeira com HP 12C e Excel: Sdo Paulo:
Person Prentice Hall: 2009.

GUIMARAES, * M. LAGES. N. A. C. Introdugao 4 Ciéncia da Computagdo. Rio de
Jar;eiro: LTC. 2001.

GOMELZ. L. A. Excel para Engenheiros incluindo VBA: Florianépolis: Visual Books,
2009,

FIDELIL, RICARDO D. Introdugao a Ciéncia da Computagdo: Sao Paulo: Thonson:2003
SILVA. M. G. Informatica PowerPoint 2000 Access 2000 Excel 2000.Sio Paulo:
Editora Erica, 2000.

CALcuLO 1T
Total de Créditos: 6

Ementa

Integrais de Linha sobre campos escalares; Campos vetoriais; Integrais de
linha e superficie; Regra da Cadeia para Campos Vetoriais; Diferenciais exatos €
Independéncia de Caminho; Rotacional; Divergente; Teoremas Integrais; Green; Gauss
e Stokes: Sequéncias e séries: Equagdes diferenciais ordinarias.

Bibliografia Basica

ANTON, H. Calculo: Um novo horizonte, Vol. 01. 6" ed. Porto Alegre — RS: Bookman,
2000.

LEITHOLD, L. O Célculo com geometria analitica, Vol. 02. 3* ed. Sdo Paulo — SP:
Harbra, 1994.

STEWART, J. Cilculo. 4" ed. Sao Paulo — SP: Thonson Learning, 2002

SWOKOWSKI, E. W. Célculo com geometria analitica. vol.01 e 02. Trad. Alfredo
Alves de Faria. 2" ed. Sio Paulo — SP: Makron Books, 1994.

FLEMMING, D. M., GONCALVES, M. B. Célculo B.: Fungdes de varias variaveis —
integrais duplas e triplas. S3o Paulo — SP: Harbra, 1999.

Fisica IIT
Total de Créditos: 4

Ementa
Carga Elétrica ¢ Campo clétrico: Lei de Coulomb; Lei de Gauss: Potencial
elétrico; Capacitores e dielétricos: Corrente elétrico e circuitos elétricos; Campo
magnético; Lei de Ampere; Lei de Faraday
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Bibliografia Basica
GONCALVES, A. Fisica e Realidade. vol. 111 Sao Paulo. Scipione LTDA.1997.

HALLIDAY, D.& Resnick, R.. “Fisica 37, vol. 3, 4a. edi¢io - Rio de Janeiro, Livros
Técnicos e Cientificos S.A.. Tradugdo: Antonio Maximo R. Luz et. al., Rio de
Janeiro, RJ, 1984 319 p..

MAXIMO, A.R.L., ALVARENGA, B.A. Curso de fisica. vol. 3, 3* ed. S#o Paulo, Harbra Itda.
1994,

TIPLER, P/A. - “Fisica” - vol. 2. Rio de Janeiro, RJ, Editora Guanabara Dois.
Tradugdo: Horacio Macedo, Rio de Janeiro, RJ, 1978 - 999 p.

ESTATISTICA II
Total de Créditos: 4

Ementa

Nog¢des de amostragem; Critério de qualidade de um estimador e distribui¢cio
da média amostral; Conceito de intervalo de confianga; intervalo de confian¢a para a
média e varidncia de uma populagio; Teste de hipétese paramétricos com uma amostra
grande e com amostra pequena; Comparagdo de dois tratamentos com amostras
independentes ¢ com amostras pareadas: Contrates: Principios basicos de
experimentagdo e topicos de planejamento de experimento: Topicos de andlise de
varidncia e testes de comparacdes de médias e de grupos de médias; Analise de
regressdo; Métodos ndo paramétricos (Teste do Sinal; Mann-Whitney; Tese de
Wilcoxon),

Bibliografia Basica

COSTA NETO, P. O. Estatistica. Sao Paulo, SP, Edgard Bliicher Ltda.. 1977.
FONSECA, J. S. MARTINS, G. A. Curso de estatistica. Atlas, 1996,

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

MEYER, P.L. Probabilidade: aplicagdes a estatistica. LTC ed. S.A.. Rio de Janeiro,
1983.

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

MORETTIN, L. G. Estatistica bdsica — probabilidade. Pearson Education, 1999,
Levin, Jack.. Estatistica.

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

SPIEGEL, M. R.. Probabilidade e estatistica, Makron, 1977.

Bibliografia Complementar
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BEKMAN. O. R. COSTA NETO, P. L. O. Analise estatistica da decisdo. Edgar
Blucher, 1990.

FIELD. A. Descobrindo a estatistica utilizando o SPSS. Editora : ARTMED, 2009.
MILONE. G. ANGELINL, F. Estatistica aplicada: nimeros-indices, regressao €
correlagdo, séries temporais. Editora ATLAS,1995.

FisicO-QUiMICA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 6

Ementa

Gases: ideais e reais; Estrutura dos gases: Sistemas de composigdo variavel:
Equilibrio de fases em sistemas simples: Solugdo ideal: Propriedades coligativas:
Equilibrio entre fases condensadas; Eletroquimica; Adsorgdo € superficie; Cinética de
reagdes; Equilibrio dcido-base em solugio aquosa; Cinética das reagdes catalisadas por
enzimas; Propriedades do sistema Atividade como estado de referéncia Aplicagdo aos
alimentos: atividade de agua X estado do material Macromoléculas: bio-polimeros
reticulados e lineares Transicdo de fase de segunda ordem Estabilidade Coldides e
emulsdes: comportamentos Termodinamica de superficie; Propriedades de transportes
de solucdes e dispersoes:

Bibliografia Basica

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

BALL, D. W. Fisico-quimica: volume 1. Pioneira Thomson Learning. Sd0 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 Bliicher. Sio Paulo, 1976.
RANGEL. R. N. Praticas de fisico-quimica. 3° edigao revista e ampliada. Editora
Edgard Bliicher. Sao Paulo-SP. 2006.

PROCESSAMENTO E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 4

Ementa

Operagdes basicas do processamento de alimentos; Conservagio dos alimentos
pelo frio; tratamentos térmicos; secagem; concentragao; irradiagdo; defumagcio; redugdo
do pH; salga; processos combinados ¢ desidratagdo; Principais processamentos
industriais empregados na transformacdo de alimentos; Tecnologia dos processamentos
dos alimentos; Nogdes de desenvolvimento de novos produtos; nOvos processos de
conservagio e armazenamento.
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Bibliografia Basica
BARUFFALDI, R. OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. 1 ed.
S@o Paulo: Atheneu, 1998.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. Ed. Sio Paulo: Atheneu, 1992,
GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.
EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Editora Atheneu. S&o Paulo,
2003.

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

LUCK, E., JAGER, M. Conservacién quimica de los alimentos: caracteristicas, usos,
efectos.2° Edigdo. Editorial Acribia S.A. Zaragoza (Espafia), 2000
TSCHEUSCHNER, H. D. Fundamentos de tecnologia de los alimentos. Editorial
Acribia S.A. Zaragoza (Espafa), 2001

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

Bibliografia Complementar
CAMARGO, R. Tecnologia dos produtos agropecudrios - alimentos. Sio Paulo: Nobel,
1984,

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 4

Ementa

Microrganismos de importdncia no estudo da conservagdo, deterioragio e
produ¢do de alimentos: Microbiologia da 4gua; Bactérias gram-negativas e gram-
positivas; Principios gerais de contaminagdo e conservagio de alimentos: Deterioragéio
dos alimentos; Microrganismos patogénicos: Métodos de laboratérios em microbiologia
dos alimentos; Identificagdo de microrganismos.

Bibliografia Basica

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Varela. 2005.

SILVA JR., E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagio.
Varela. 1995,

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

Bibliografia Complementar
ROITMAN., I., TRAVASSOS, L.R. . AZEVEDOQ, J. L. Tratado de microbiologia. S&o
Paulo, Manole Ltda., Vol | & 2, 1988,

Campus Universitario Deputade Estadual René Barbour
Curso de Engenharia de Alimentos

Rua: A, s/n, COHAB S3o Raimundo — Tel/PABX: (65) 3361 1413, Ramal 223
CEP; 78.390-000 - Barra do Bugres, MT Universidade do Estado de Mato Grosso




GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CAMPUS UNIVERSITARIO DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

TORTOTA., G. J., FUNKE, B.R., CASE, C. L. Microbiology: an introduction. 5 ed.,
California: the Benjamin/Cummings Publishing Company, 1994.

CALCULO NUMERICO
Total de Créditos: 4

Ementa

Andlise de erro, Zero ou Raizes de funcgdes Reais, Sistemas Lineares,
[nterpolagio Polinomial. Ajuste de Curvas € Aproximagdo de fungoes, Integragdo
Numeérica.

Bibliografia Basica

BAROSO, L. C.. MAGALI, M2, FILHO. F. F. C. Calculo numérico com aplicagdo.
2%ed.. Sio Paulo — SP: Atlas, 2000.

CLAUDIO, D. M., MARINS, J. M. Caleulo numérico computacional: teoria e pratica.
3% ed. Sio Paulo — SP: Atlas, 2000.

RUGGIERO, M. A. G.. LOPES, V. L. Célculo numérico: aspectos tedricos €
computacionais. 2* ed. S&o Paulo — SP: Makron Books, 1996.

ROQUE, W. L. Introdugao a0 caleulo numérico. Sdo Paulo — SP: Atlas, 2000.
LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. Vol. 02. 3* ed. Sao Paulo — SP:
Harbra, 1994.

SWOKOWSKI, E. W. Calculo com geometria analitica. vol.02. Trad. Alfredo Alves de
Faria. 2 ed. Sdo Paulo — SP: Makron Books, 1994.

FisicalV
Total de Créditos: 4

Ementa ) )
Oscilagdes: Optica geométrica: Optica fisica: Nogoes de F isica Moderna.

Bibliografia Basica

HALLIDAY, D., RESNICK, R., “Fisica 47, vol. 4, 4a. edigdo - Rio de Janeiro, Livros
Técnicos e Cientificos S.A.. Tradugdo: Antonio Maximo R. Luz et. al., Rio de
Janeiro, RJ, 1984.

TIPLER., P/A.- “Fisica” - vol. 4. Rio de Janeiro, RJ, Editora Guanabara Dois.
Tradugiio: Horacio Macedo, Rio de Janeiro, RJ, 1978.

BONJORNO. A. R., BONJORNO, J. R., BONJORNO, V. Fisica Fundamental. FTD
Editora.

QUuiMICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 6

57

Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour ‘ ' |

Curso de Engenharia de Alimentos ' ' X

Rua A, s/n, COHAB Sao Raimunda — Tel/PABX: (65) 3361 1413, Ramal 223

CEP: 78.390-000,- Barra do Bugres, MT Universidade do Estado de Mato Grosso




GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CAMPUS UNIVERSITARIO DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa
Transformagdes fisicas e bioquimicas durante o processamento e

armazenamento de alimentos; Escurecimento ndo enzimatico; Escurecimento
enzimatico: Enzimas: proteases; lipases: amilases: pectinases: Reagdes enzimaticas:
naturezas, especificidades e cinéticas: Produgio e aplicagdo de enzimas em alimentos.

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., Introduccién a [a bioquimica y tecnologia de los
alimentos Vol. 02. Editora Acribia. Zaragoza. Espanha 1992,

FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2° Edi¢do. Editorail Acribia, S.A.
Zaragoza (Espafia). 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.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, M. A. J. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 3* Ed. Vigosa 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 composi¢do quimica dos alimentos. 9° Edicdo. Editora
Atheneu. Sdo Paulo-SP, 2005.

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

TERMODINAMICA
Total de Créditos: 4

Ementa

Introdugdo; Primeira Lej da Termodinamica: Comportamento PVT de 0
Substancias Puras; Tabelas de Propriedades Termodinamicas: Equagtes de Estado:
Efeitos Térmicos: Segunda Lei da Termodinamica; Entropia; Propriedades
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Termodinimicas dos fluidos e solucdes; Terceira Lei da Termodinamica:
Espontaneidade e equilibrio; Equilibrio Quimico e de Fases:

Bibliografia Basica

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

SMITH. J. M., VAN NESS, H. C.. ABBOTT,M. M. Introdugdio & termodinamica da
engenharia quimica. L TC Editora. 2000.

ABBOTT, M. M., VAN NESS. H. C. Termodindmica. Editora McGraw-Hill Ltda.
1992.

IENO. G., NEGRO, L. Termodinamica. Editora Prentice Hall. Sdo Paulo-SP, 2004.

Bibliografia Complementar
CHAGAS, A. P. Termodinamica quimica. Editora UNICAMP. Campinas-SP, 1999.

ELETROTECNICA INDUSTRIAL
Total de Créditos: 4

Ementa

Nogdes de cletricidade de corrente alternada; Leis fundamentais: Normalizagdo
de equipamentos elétricos industriais; Aparelhos de medidas: Circuitos de corrente
continua e alternada; Circuitos monofisicos e trifasicos: transformadores: aplicagdes;
Méquinas elétricas rotativas: Instalagdes elétricas industriais.

Bibliografia Basica

CREDER, H. Instalagdes 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. Sdo Paulo-SP,
1976.

GUSSOW. S. M. Eletricidade basica: 2° edigdo revisada ¢ ampliada. Editora Pearson
Makron Books, 1997.

SAY. M. G. Eletricidade geral: eletrotécnica. Hemus Editora. So Paulo-SP, 2004.

Bibliografia Complementar

FILHO. J. M. Instalagdes elétricas industriais: 6° edi¢do. Livros Técnicos € Cientificos
Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2002.

MARIOTTO, P. A. Anélise de circuitos elétricos. Editora Prentice Hall. Sao Paulo-SP,
2003.
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MECANICA APLICADA
Total de Créditos: 2

Ementa

Estética dos Pontos Materiais: Equilibrio dos Corpos Rigidos; Centréides:
Andlise de Estruturas; Atrito; Momentos de Inércia; Nogdes de Dinamica de Corpo
Rigido.

Bibliografia Basica

BEER, F. P., Mecénica vetorial para engenheiros: estéitica. Editora Makron Books. Sdo
Paulo-SP, 1991,

BORESI, A. P., SCHMIDT, R. J.. Estitica. Editora Pioneira Thomson Learning. Séo
Paulo-SP, 2003.

HIBBELER, R. C. Estdtica: mecanica para engenharia. Editora Prentice Hall. Sio
Paulo-SP, 2005.

SHAMES . H., Estética: mecanica para engenharia: volume 1. Editora Pearson
Education do Brasil, S3o Paulo-SP, 2002.

FENOMENOS DE TRANSPORTE |
Total de Créditos: 4

Ementa

Estatica dos Fluidos: Anilise Dimensional; Balangos Globais; Medidas de
fluxo; Reologia; Transferéncia de Quantidade de Movimento em Fluxo Laminar e
Turbulento: Teoria da camada Limite: Balangos Diferenciais: Equagdes de
Movimentos; Experiéncias de Laboratério.

Bibliografia Basica

BIRD, R. B., STEWART, W. E.. LIGHTFOOT, E. N. Fendmenos de transporte:
segunda edig¢dio. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2004.
MUNSON, B. R., YOUNG, D. F.. OKIISHI, T. H. Fundamentos da mecanica dos
fluidos. Editora Edgar Bliicher. Sio Paulo-SP, 2004.

POTTER, M. C., WIGGERT. D. C. Mecanica dos fluidos. Editora Pioneira Thomson
Learding. S3o Paulo-SP, 2004.

Bibliografia Complementar
BENNETT, C.0. & MYERS, J.E. Fendmenos de transporte. Mcgraw Hill, Sio Paulo,
SP, 1978.
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FOX. R. W.. MCDONALD, A. T. Introdugdo a mecancia dos fluidos: quinta edig@o.
Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2001.

ROMA. W. N. L. Fendmenos de transporte para engenharia. Rima Editora. Sao Carlos-
SP, 2003.

FENOMENOS DE TRANSPORTE 1
Total de Créditos: 4

Ementa

Introdugdo a Transmissdo de Calor; Condugdo de Calor em Regime
Permanente e Varidvel: Coeficientes de Transmissdo de Calor por Convecgdo:
Transferéncia de Calor em Fluxo Laminar e Turbulento: Radiagdo Experiéncias de
Laboratorio.

Bibliografia Basica

BEJAN. A. Transferéncia de calor. Editora Edgard Bliicher LTDA. S#o Paulo-SP, 1996.
BIRD, R. B., STEWART, W. E., LIGHTFOOT, E. N. Fendmenos de transporte:
segunda edig@o. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2004.
FILHO, W. B. Transmissdo de calor. Editora Pioneira Thomson Learning LTDA. Sao
Paulo-SP. 2004.

KREITH. F. Principios da transmissao de calor: tradugdo da 3° edigdo americana.
Editora Edgard Bliicher LTDA. Sdo Paulo-SP, 1977.

INCROPERA, F. P. & DE WITT, D.P. Fundamentos de transferéncia de calor e de
massa: quinta edi¢@o. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — R,
2003,

ROMA, W. N. L. Fenomenos de transporte para engenharia. Rima Editora. S&o Carlos-
SP, 2003

Bibliografia Complementar
BENNETT. C.0. & MYERS, J.E. Fenomenos de transporte. Mcgraw Hill, Sao Paulo,
SP, 1978.

OPERACOES UNITARIAS I
Total de Créditos: 4

Ementa

Operagdes de transferéncia de quantidade de movimento; Operagdes de
Transferéncia de Fluidos; Fluidos incompressiveis: medidas de vazdo ¢ pressao.
Escoamento em tubos; Perda de carga: Célculo de poténcia de bombeamento; Fluidos
nio newtonianos; Fluidos compressiveis; Operagdes de Agitagio e Mistura; Operagdes
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de separagdo: Filtragio, Centrifuga¢do, Sedimentagio; Operagdes de manuseio de
slidos: Redugdo de tamanho de solidos e Liquidos: Moagem, emulsificagio: Aumento
de tamanho; Extrusio; Moldagem e Modificacdo da Textura.

Bibliografia Basica

BIRD, R. B., STEWART, W. E.. LIGHTFOOT, E. N. Fenémenos de transporte:
segunda edigdo. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ. 2004,
FOUST, A.S., WENZEL, L. A., CLUMP. C. W., MAUS, L., ANDERSEN, L. B.
Principios das operagdes unitarias. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de
Janeiro — RJ, 1982,

Biackadder, D. A., Nedderman, R. M. Manual de opera¢des unitarias. Hemus Editora.
Curitiba-PR, 2004,

RESISTENCIA DOS MATERIAIS
Total de Créditos: 4

Ementa

Introdugdo; Estado de Tensio: Esforgo Solicitante como Resultante das Tensdes
e Deformagdes; Barras Submetidas a Forga Normal; Flexdo; Cisalhamento: Torgdo:
Critérios de Resisténcia.

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. S3o Paulo:Editora Erica
Ltda, 1999,

Bibliografia Complementar
NASH, W. A. Resisténcia dos materiais. Sao Paulo: Editora McGraw-Hill do Brasil.

1977. Colegio Schaum.

INSTALACOES E INSTRUMENTACAO INDUSTRIAL
Total de Créditos: 4

Ementa

Dimensionamento de elementos de tubulagbes e acessorios: valvulas,
purgadores, filtros e conexdes: Materiais: Instalagdes hidraulicas, de ar comprimido, de
véacuo e de gases; Linhas de vapor; Projeto de instalagdes: Instrumentagdo de medigio e
controle de temperatura, pressio, vazio ¢ nivel.
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Bibliografia Basica

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

SOISSON, H. E. Instrumentagao industrial. Editora Hemus. Curitiba-PR, 2002.
BEGA. E. A. Instrumentagdo industrial. Editora Interciéncia. Rio de Janeiro-RJ, 2003.
FIALHO. A. B. Instrumentagdo industrial: conceitos, aplicagdes € analises. Editora
Erica. Sao Paulo-SP, 2004.

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

MACINTYRE, A.J. Bombas e instalagdes de bombeamento. Ed. Guanabara Dois S.A.,
1980.

PROCESSAMENTO DE PRODUTOS VEGETAIS
Total de Créditos: 2

Ementa

Aspectos tedricos do processamento e de pré-tratamentos de produtos de
origem vegetal e agucar: Matérias primas; Nogdes de fisiologia pos-colheita de frutas €
hortalicas; Métodos de conservagdo de frutas e hortaligas; Tratamentos térmicos:
pasteurizagfio e esterilizagdo: Aspectos praticos do processamento de frutas e hortalicas:
sucos,polpas. néctares, frutas desidratadas. doces, geléias, purés, flocos, produtos em
conservas, etc; Tecnologia do aglcar: Aproveitamento dos residuos: Aspectos de
legislagao de frutas e hortaligas.

Bibliografia Basica

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

CHITARRA, M.I, CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutos e hortaligas: fisiologia e
manuseio. Fundag@o de Apoio ao Ensino, Pesquisa e Extensdo. Lavras: FAEP, 1990.
293 p.

CORTEZ. L. A.B.. HONORIO.S. L., MORETTI, C. L. Resfriamento de frutas
hortalicas. Brasilia : Embrapa, 2002.428p.

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

Bibliografia Complementar
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. Ed. S3o Paulo: Atheneu, 1992, 652 p.
GAVA. A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
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LOVATEL, J. L., CCOSTANZL A. R., CAPELLL R. Processamento de frutas e
hortaligas. Caxias do Sul, RG: EDUCS, 2004. ] 89p.

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

EcoNnoMmiA
Total de Créditos: 4

Ementa

Principios basicos de Economia. Escassez e Escolha — curva de possibilidades
de produgdo. Nogdes de Microeconomia — Demanda, Oferta e Equilibrio; Elasticidades.
Introdugdo as Estruturas de Mercado. Nogdes de Contabilidade Nacional. Nogdes de
Macroeconomia — Economia fechada e aberta; Inflagcio e Coméreio internacional.

Bibliografia Basica

PASSOS, C.R.M., NOGAML, 0. Principios de economia. 6.ed.rev. Sio Paulo: Cencage
Learning, 2012.

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

ROSSETT], J.P. Introdugdio & economia. 17" Ed. Sio Paulo: Atlas, 1997.

Bibliografia Complementar

BATALHA, M. O. (coord.). Gestio agroindustrial | e 2. 3.ed. Sio Paulo: Atlas, 2002.
CASTRO, A.B., LESSA, C.F. Introdugdo a economia — uma abordagem estruturalista,
36.ed. Rio de Janeiro: Forense Universitaria, 2000. _

COSTA, F.N. Economia em 10 ligdes. Sio Paulo: Makron Books, 1994,
KRUGMANN, P., WELLS, R. Introdugdo a economia. Rio de Janeiro: Elsevier
(Campus), 2007.

LANZANA, A.E.T. Economia Brasileira: fundamentos e atualidade. Sdo Paulo: Atlas,
2001,

MANKIW, N.G. Introdugéio a economia: principios de micro e macroeconomia. 2ed.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2001

MANKIW, N.G. Principios de microeconomia. Sio Paulo: Cencage Learning, 2009,
McCONNELL, C.R., BRUE, S. Microeconomia — principios, problemas e politicas. 14.
Ed. Rio de Janeiro: LTC Editora S/A, 2001.

MCGUIGAN, J.R., MOYER, R.C., HARRIS, F.H.B. Economia de empresas —
aplicagdes, estratégia e taticas. Sio Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004.
SOUZA, N.J.. Curso de economia. Sdo Paulo: Ed. Atlas, 2000.

TROSTER, R.L., MOCHON, F. Introdugdo a economia. Ed. Revisada e ampliada. Sio
Paulo: Makron Books, 1999.
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VARIAN, H.R. Microeconomia — principios basicos. (tradugdo da 7.ed. Americana).
Rio de Janeiro: Elsevier, 2006.

VASCONCELOS, M.A.S., GARCIA, M.E. Fundamentos de economia. S20 Paulo:
Saraiva, 2000.

WONNACOTT, R., WONNACOTT, P. Economia. 2.ed. Ver. S#o Paulo: Makron
Books, 1994.

REFRIGERACAO E CADEIA DO FRIO
Total de Créditos: 4

Ementa

Importancia do frio na indastria de alimentos; Ciclo frigorifico por compressao;
Refrigerantes; Sistemas de dois estagios; Dimensionamento de compressores:
evaporadores € condensadores;  Acessorios; Controle; Céamaras frigorificas:
Determinacdo de carga térmica; Aplicagdo: resfriamento ¢ congelamento de produtos
alimenticios; Avaliagdo da cadeia do frio.

Bibliografia Basica

STOECKER, W. F.. SAIZ JABARDO. J. M. Refrigeracao industrial. Editora Edgard
Bliicher LTDA. Séio Paulo-SP. 1998.

GRUDA, Z., POSTOLSKL J. Tecnologia de la congelacion de los alimentos. Editorial
Acribia S.A. Zaragoza (Espana), 1984.

Bibliografia Complementar

RAPIN. P. Manual do frio: formulas téenicas refrigeragdo e ar condicionado. Hemus,
2001.

SILVA. J. G. Introdugdo a tecnologia da refrigeraco e da climatizagao. Artliber, 2003.
SILVA. J.C.. Refrigeragdo comercial/ climatiza¢do industrial. Hemus, 2004.

ANALISE DE ALIMENTOS 1
Total de Créditos: 6

Ementa

Amostragem ¢ preparo de amostras; Principios; métodos e técnicas de analises
fisicas e quimicas dos alimentos: Determinagio dos constituintes principais: umidade:
sais minerais; proteinas: lipideos: agucares ¢ fibras: Acidez e pH: Determinacao de
contaminantes e aditivos; Elementos de técnicas avangadas.

Bibliografia Basica
SKOOG. D. A., HOLLER, F. J. NIEMAN, T. A., Principio de analise instrumental.
Bookman Editora. Sao Paulo-SP, 2002.
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SKOOG, D. A., WEST, D. M., HOLLER, F. J., CROUCH, S. R. Fundamentos da
quimica andlitica. Thomson. 2006.

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

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Artmed. 2004.

Bibliografia 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 andlise. UFRGS, 2002.

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

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e préaticos em andlise de alimentos. Editora da
UNICAMP, 1999,

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
Sanitéria (2005).

DISTRIBUICAO DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 2

Ementa

Conceitos de gestio de suprimentos (Supply Chain Management); Relagdes
entre os agentes na cadeia produtiva; Cadeias produtivas internacionais: Estratégias de
distribui¢io; comercializacio e marketing de alimentos: Legislagdo de transporte de
alimentos; Perecibilidade: Acondicionamento de alimentos para o transporte;
Abastecimento: mudangas no sistema de abastecimento; as centrais de abastecimento:;
0s contratos diretos com o produtor; "Efficient Consumer Response" (ECR); Relagdes
contratuais entre o produtor/industria/varejo de alimentos.

Bibliografia Basica

BALLOU, R. H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: planejamento, organizacdo e
logistica empresarial. 4* ed. Porto Alegre: Bookman, 2001,

BATALHA, M. O. et al. Gestiio agroindustrial, vol. 1, 2* ed. Sdo Paulo: Atlas, 2001,
BERTAGLIA, P. R. Logistica e gerenciamento da cadeia de abastecimento. Saraiva,
2003.

BOWERSOX, D. J. e CROSS, D. J., Logistica Empresarial: O processo de integragio
da cadeia de suprimento. 2 ed. S&o Paulo: Atlas, 2001.

CHOPRA, S. MEINDL, P. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: estratégia,
planejamento e operagio. - Sio Paulo: Pearson Prentice Hall, 2003,
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NOVAES. A. G. Logistica e gerenciamento da cadeia de distribuigao. 3" Ed. Campus:
Rio de Janeiro, 2007.

FENOMENOS DE TRANSPORTE 111
Total de Créditos: 4

Ementa

Analogias, semelhangas ¢ diferengas; Nogoes de equilibrio quimico; Difusao
de massa em regime permanente nos diferentes meios: gases, liquidos e solidos:
Propriedades fisicas, conceitos de difusividade, modelos correlativos e preditivos;
Difusio de massa em regime transiente: Transferéncia de massa por convecgao,
propriedades de transporte, regime laminar e turbulento: Camada limite; Transferéncia
de massa entre fases; Transferéncia simultinea de calor € massa.

Bibliografia Basica

BIRD. R. B., STEWART, W. E., LIGHTFOOT. E. N. Fendmenos de transporte:
segunda edigdo. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RlJ, 2004.
CREMASCO, M. A. Fundamentos de transferéncia de massa. Editora da UNICAMP.
Campinas-SP, 2002.

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

ROMA, W. N. L. Fendmenos de transporte para engenharia. Rima Editora. S#o Carlos-
SP, 2003.

Bibliografia Complementar
BENNETT, C.O. & MYERS, J.E. Fendmenos de transporte. Mcgraw Hill, Sdo Paulo,
SP, 1978.

OPERACOES UNITARIAS 11
Total de Créditos: 4

Ementa

Tratamento ¢ Propriedades Térmicas dos Alimentos; Operagdes de
transferéncia de calor: Trocadores de calor: Condensadores; Evaporadores: Radiacéo
térmica; Destilagdo.

Bibliografia Basica
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FOUST, A.S., WENZEL, L. A., CLUMP, C. W., MAUS, L., ANDERSEN, L. B.
Principibs das operagdes unitarias. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de
Janeiro —RJ, 1982,

Blackadder, D. A., Nedderman, R. M. Manual de operagoes unitdrias. Hemus Editora.
Curitiba-PR, 2004.

Bibliografia Complementar

BIRD, R. B., STEWART, W. E.. LIGHTFOOT, E. N. Fendmenos de transporte:
segunda edigéo. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2004,
INCROPERA, F. P. & DE WITT. D.P. Fundamentos de transferéncia de calor e de
massa: quinta edi¢do. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ,
2003.

TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS
Total de Créditos: 4

Ementa

Abate de aves, bovinos e suinos: Pontos criticos de contaminagao: Carcacga e
subprodutos; Estrutura e composicdo da carne; "Rigor mortis”, propriedades e
anomalias da carne: Procedimentos béasicos de processamento da carne: cura seca e
amida, cominuigio, reestruturagdo, emulsificagio, fermentagdo, cozimento e
defumagdo; Elaboragio de charque, presuntos e embutidos frescais e
cozidos/defumados: Deterioragdo da camne e produtos carneos; Pesca: produgdo e
criagdo, captura e abate: Instalagdes e equipamentos: Manuseio € conservagio;
Composi¢do quimica e proporgdes; Processamento, estocagem, transporte e
comercializagdo de peixes, crustéceos. moluscos e ris; Célculos de rendimentos e custos
industriais; Meio ambiente, poluigdo aquética, relagiio com a produgdo/consumidor.

Bibliografia Basica

CONTRERAS, C. J., BROMBERG, R., COPOLLI, K. M. V. A, B.. MIYAGUSKU, L.
Higiene e sanitizagfio na indistria de carnes e derivados. Varela Editora e Livraria
LTDA. Sao Paulo-SP, 2003,

SHIMOKOMAKI, M., OLIVO, R., TERAA, N. N.. FRANCO, B. D. G. M. Atualidades
em ciéncia e tecnologia de carnes. Varela Editora e Livraria LTDA. Sio Paulo-SP,
2006.

CASTILLO, C. J. C. Qualidade da carne. Varela Editora e Livraria LTDA. Sio Paulo-
SP, 2006

ROCCO, Sylvio César, Embutidos, frios e defumados, Textonovo, 1996.

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

SCHMIDT, Antonio A. P. Piscicultura: a fonte divertida de proteinas. Sio Paulo: Icone,
1988.
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TEIXEIRA. Alcides Ribeiro. Piscicultura ao alcance de todos. S0 Paulo: Nobel, 1991.
WICKHAM, Mike. Cuide bem do seu peixe. S&o Paulo: Publifolha, 2001.

GESTAO INDUSTRIAL 1
Total de Créditos: 4

Ementa

Introducdo & teoria geral da administragio; Teoria Comportamental da
Administracio: Revolugéo Industrial; Introdugio & gestdo moderna de pessoas; Teoria
das relagdes humanas aplicada a industria de alimentos; Objetivos da Gestdo de
Pessoas: Planejamento estratégico na gestdo de pessoas; Os seis processos da gestao de
pessoas no ambiente industrial; Avaliagio do desempenho humano em empresas da
indastria de alimentos: Contextualizagdo da fungao produ¢do; Administragdo de
operagdes em organizagdes: aplicagdo 3s industrias de alimentos; Processos de produgdo
e Arranjo Fisico de ‘ndastrias de alimentos: Qualidade e melhoria e indices de
desempenho: Ferramentas de O&M: Graficos de processamento € técnicas de
fluxogramagio; Téenicas qualitativas e quantitativas para elaboragdio de Layout (arranjo
fisico); Manuais e Formulérios: Analise da distribuigo do trabalho (QDT); Introdugdo a
custos industriais.

Bibliografia Basica

BATALHA, M.O. (coord). Gestao agroindustrial. 2. ed. v. | e v. 2. Sdo Paulo: Atlas,
2001.

BOWDITCH, J. L. Elementos de comportamento organizacional, Séo Paulo: Pioneira,
2004.

CHIAVENATO, I. Introdug@o a teoria geral da administragao, Sao Paulo, Campo 2000.
CORREA, H. L., GIANESL 1. G. N., CAON. M., Planejamento, programagio ¢
controle da produgdo, Atlas, 2001.

DAVIS, M. M., AQUILANO, N. J., CHASE. R. B.. Fundamentos da administragdo da
produgdo, Bookman, 2003.

D’ASCENCAO. M, L. CARLOS, Organizagao ¢ métodos, Atlas Sdo Paulo, 2001.
FRANKENBERG, C.L.C., RAYA-RODRIGUEZ, M.T., CANTELLI, M. Gestao
ambiental urbana e industrial. Edipucrs, 2003.

SLACK . N.. CHAMBERS, S. , JOHNSTON, R. Administrag@o da produgdo, 4 Ed.,
Sio Paulo, Editora Atlas, 2008.

STEVENSON. J. Administrago das operagdes de produgdo. 6 ed. Sao Paulo: LTC,
2002.

ANALISE DE ALIMENTOS 11
Total de Créditos: 4
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Ementa

Métodos avangados de andlise de alimentos: cromatografia, potenciometria,
fluorimetria, emissio e absor¢do atémicas, espectrofotometria de absor¢io no visivel,
ultravioleta e infravermelho.

Bibliografia Basica

SKOOG, D. A., HOLLER, F. J. NIEMAN, T. A., Principio de analise instrumental.
Bookman Editora. Sio Paulo-SP. 2002.

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

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

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Artmed. 2004,

Bibliografia 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 andlise. UFRGS, 2002.

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

CECCHLI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Editora da
UNICAMP, 1999,

[AL - Instituto Adolfo Lutz, Meétodos fisico-quimicos para analise de alimentos.
Disponivel em: www.ial.org.br. Acesso em: 10/07/2009. Agéncia de Vigilancia
Sanitdria (2005).

ENGENHARIA BioQuimica
Total de Créditos: 4

Ementa
Engenharia de fermentagdes; Fermentagdes continua e descontinua;

Estequiometria e Cinética de processos fermentativos: Agitagdo e aeracio em
fermentadores: Esterilizagdo Industrial; Introdugdo ao Céleulo de Reatores; Producio de
Produtos de Interesse para a Indistria de Alimentos.

Bibliografia Basica
CHEFTEL, J.C., CHEFTEL, H., BESANCON, P. Introduccién a Ja bioquimica y

SCHMIDELL, W., LIMA, U. A., AQUARONE, E., BORZANI, W. Biotecnologia
industrial: volume 1: fundamentos. Editora Edgard Bliicher LTDA. Sio Paulo-SP, 2001.
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SCHMIDELL, W., LIMA, U. A.. AQUARONE, E., BORZANL, W. Biotecnologia
industrial: volume 2: engenharia bioquimica. Editora Edgard Bliicher LTDA. Sdo
Paulo-SP, 2001.

SCHMIDELL, W., LIMA, U. A.. AQUARONE, E., BORZANL W. Biotecnologia
industrial: volume 3:Processos fermentativos e enzimaticos . Editora Edgard Bliicher
LTDA. Sdo Paulo-SP, 2001.

SCHMIDELL. W., LIMA, U. A, AQU ARONE. E.. BORZANI, W. Biotecnologia
industrial: volume 4: biotecnologia na produgdo de alimentos. Editora Edgard Bliicher
LTDA. Séo Paulo-SP, 2001.

OPERACOES UNITARIAS {11}
Total de Créditos: 4

Ementa

Operagoes de transferéncia de massa; Equilibrio entre fases: Transferéncia de
massa na interface: Umidificagfo, secagem, extracio solido/liquido, extragao
liquido/liquido, destilagio, absor¢ao, adsorg¢ao: Transferéncia de massa em
bioengenharia; Aplicagao de membranas na inddstria de alimentos.

Bibliografia Basica

FOUST. A.S.. WENZEL, L. A., CLUMP, C. W.. MAUS, L., ANDERSEN, L. B.
Principios das operagdes unitérias. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de
Janeiro — RJ, 1982.

Blackadder, D. A., Nedderman, R. M. Manual de operacdes unitarias. Hemus Editora.
Curitiba-PR, 2004.

Bibliografia Complementar

BIRD. R. B.. STEWART, W. E.. LIGHTFOOT, E. N. Fendmenos de transporte:
segunda edigdo. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2004.
INCROPERA, F. P. & DE WITT, D.P. Fundamentos de transferéncia de calor e de
massa;: quinta edi¢do. Livros Técnicos ¢ Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — R,
2003.

TECNOLOGIA DE GRAOS
Total de Créditos: 2

Ementa
Pré-processamento e processamento agroindustrial de matérias-primas de origem
vegetal: Beneficiamento ¢ armazenamento de grios: caracteristicas dos graos
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armazenados; higrometria e umidade, fatores fisicos que afetam a colheita, o transporte
€ 0 armazenamento de grios, secagem, armazenamento e padronizagdo; Processamento:
de soja, trigo, milho, arroz e outros: Pragas em produtos armazenados.

Bibliografia Basica

ATHIE, I, PAULA, D.C. Insetos de graos armazenados — aspectos biolégicos de
identifica¢do. Ed. Varela 2 Ed., 2002.

BECKER, M. B. C. A agroindustrializagio: caracteristicas e conceitos. EVANGRAF,
Porto Alegre — RS, 1991,

CARL. Principios de ciéncia y tecnologia de los cereales. Zaragoza, Acribia, 199].
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Editora Atheneu, S&o Paulo-SP, 2003,
WEBER, E.A. Armazenagem agricola. Porto Alegre, Ed. Agropecuéria, 2001,

TECNOLOGIA DE OVvos, LEITE E DERIVADOS
Total de Créditos: 2

Ementa

Ovos: composicio, qualidade, classificagio e conservacdo; Bioquimica e
microbiologia de ovos: Processamento de ovos: Leite: produgio, classificagio,
composi¢do, qualidade, valor nutritivo;  Aspectos  industriais dos laticinios:
Beneficiamento do leite: pasteurizagio, esterilizagido e resfriamento; Processamentos:
queijo, manteiga, produtos fermentados, sorvetes, leite concentrado; Fatores quimicos,
fisicos e microbiologicos relacionados com 0 processamento do leite: Aproveitamento
de residuos e impacto ambiental.

Bibliografia Basica

ANTUNES, A. J. Funcionalidade de proteinas do soro de leite bovino. Manole 2003.
FERREIRA, M. G. Produg¢do de aves: corte e postura. 2. ed. Guaiba: Agropecudria,
1993,

MOUNTNEY, G. J. Tecnologia de produtos avicolas. Zaragoza (Espafia). Acribia,
1991.

OLIVEIRA, J. S. Queijo: fundamentos tecnoldgicos. Sao Paulo, icone, 1986.

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

TRONCO, V. M. Aproveitamento do leite e elaboragio de seus derivados.
Agropecudria, 1996.

GESTAO INDUSTRIAL 11
Total de Créditos: 4

Ementa
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Composto de Marketing — 4 P’s; Tipos de marketing; Ciclo de vida de Produtos
e posicionamento ao mercado; Analise do ambiente de marketing na industria de
alimentos; Pesquisa de mercado e aplicagdes a industria de alimentos; Planejamento
estratégico na administragao de marketing; Planejamento € controle da produgdo:
Planejamento agregado da produgdo: Plano mestre de produgiio; MRP (Material
Requirement Planning): Gestio de estoque (sistemas de controle — reposigdo continua,
reposi¢do continua gradual, reposi¢ao periddica, etc.); Planejamento e Programacio de
projetos (PERT/CPM), JIT ¢ kanban: Outras ferramentas utilizadas atualmente para a
programagdo da produgdo, EDI (Electronic Data Interchange), ERP (Enterprise
Resource Planning); Introdugéo 4 administracdo financeira (amortizagao, taxa de juros e
juros, fluxo de caixa, depreciagdo de instalagdes e equipamentos industriais, etc.).

Bibliografia Basica

AAKER. D. A. Pesquisa de marketing, 2° Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

BOWDITCH, J. L. Elementos de comportamento organizacional, Sao Paulo: Pioneira,
2004.

CHIAVENATO, I. Gestdo de pessoas, Sao Paulo, Campos, 1999.

CHIAVENATO, L. Introdugéo a teoria geral da administragdo, S#o Paulo, Campo 2000.
DECENZO, D. A. Administra¢ao de recursos humanos, 6" Ed. Rio de Janeiro: LTC,
1997.

QUINN, R. Competéncias gerenciais, Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.

KOTLER. P. Administragio de Marketing. S30 Paulo: Prentice Hall, 2000.

KOTLER, P. Introdugiio ao Marketing. 2% Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2000.

TRATAMENTO DE RESIDUOS E EFLUENTES
Total de Créditos: 4

Ementa

Introdugiio e importancia; Caracterizagao dos principais efluentes nas industrias de
alimentos: Aguas residudrias; Tratamentos primdrios, secundarios € terciarios: Processo
de lodo ativado; Lagoas de estabilizagdio; Filtros biologicos; Dimensionamento ©
planejamento de estagdes de tratamento; As normas 1.S.0. relacionadas ao ambiente.

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. Construgdo e operagdo de
biodigestores. Vigosa-MG. 2003.
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MASCUSO, P.C.S., SANTOS, H.F. Refiso de agua. Editora Manole LTDA. Sio Paulo-

SP, 2003.
RICHTER, C. A. Tratamento de lodos de estagao de tratamento de agua. Editora Edgard

Bliicher LTDA. Sio Paulo-SP. 2001.

Bibliografia Complementar
FREIRE, W.J., CORTES, L.A.B. Vinhaga de cana-de-agucar. Livraria e Editora
Agropecudria. Guaiba, 2000,

CONTROLE DE QUALIDADE E ANALISE SENSORIAL
Total de Créditos: 4

Ementa

Fatores que influenciam na avaliagdo sensorial: Métodos sensoriais: discriminativos.
descritivos, afetivos, Sele¢do dos degustadores; Correlagdo dos testes sensoriais e
instrumentais,

Bibliografia Basica
FEIGENBAUM, A. V. Controle da qualidade total: volume I1. Editora McGrraw Hill
LTDA. Sao Paulo-SP, 1994,

FILHO, G. V. Gestio da qualidade total. Alinea Editora. Campinas-SP, 2003.

KUMe, H. Métodos estatisticos para melhoria da qualidade. Editora Gente. Séo Paulo-
SP, 1993,

WALLER, J., ALLEN, D., BURNS, A. Manual de gerenciamento da qualidade.
Makron Books. S3o Paulo-SP. 1996

Bibliografia Complementar

IAL - Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos.
Disponivel em: www.ial.org.br. Acesso em: 10/07/2009. Agéncia de Vigilancia
Sanitaria (2005).

TECNOLOGIA DE EMBALAGENS
Total de Créditos: 4
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Ementa

Embalagens:  conservagdo € "marketing"; Estabilidade dos alimentos
acondicionados; Materiais de embalagens e acessorios: plasticos, metalicas, celulésicas
e vidros; Processos de fabricagdio e aplicagdo na indtstria de alimentos: Rotulagem:
especificagdo e legislagio: Controle de qualidade ¢ garantia de qualidade; Embalagens
de distribui¢sio; Embalagens ¢ meio ambiente: Impacto ambiental; Avaliagdo de impacto
ambiental.

Bibliografia Basica
BAXTER, M. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos. 27

Edicdo. Editora Edgard Bliicher LTDA. S&o Paulo-SP, 2003.
MESTRINER, F. Design de embalagens: curso avancado. S#o Paulo: Prentice Hall,

2002.
MESTRINER, F. Design de embalagens: curso basico 2 edigdo revisada. Prentice Hall,
2002.

SORS. L.. BARDOCZ. L., RADNOTI. 1. Plasticos: moldes e matrizes. Editora Hemus.
Curitiba-PR. 2002.

PROJETO INDUSTRIAL
Total de Créditos: 4

Ementa

Elabora¢do de um anteprojeto de uma industria de alimentos ou correlata;
[dentificacdo dos objetivos € mercados do empreendimento; Defini¢do do Plano de
Producdo; Localizagdo da indtstria: Estudo do processo; Selegdo dos materiais €
equipamentos para 0 processo: Arranjo fisico e fluxogramas.

Bibliografia Basica

PRADO. D. Plancjamento e controle de projetos. Editora Desenvolvimento Gerencial.
2001.

SANTOS. V. P. Elaboragdo de projetos. V. P. dos Santos. Sdo 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

ANALISE DA VIABILIDADE DE PROJETOS INDUSTRIAIS
Total de Créditos: 4
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Ementa
Estrutura de custos: custos fixos, varidveis: Depreciaciio: Capital de Giro:

indices de desempenho financeiro; Juros simples; Juros compostos: Fluxo de Caixa;
Andlises financeiras; Nogdes de engenharia econémica; Calculo de Jjuros e valores
equivalentes; Modelos de decisdo econdmica: Andlise custo-beneficio, VPL, VFL,
VUL, PAYBACK, TIR, etc: Comparagdo de alternativas de investimentos industriais:
Substituigdo de equipamentos na indistria  por capacidade. custos, consumo,
produtividade, etc.; Avaliagio de projetos industriais (instalagSes e equipamentos) com
vidas fteis diferentes.

Bibliografia Basica

ANDREZO, F.A. Mercado financeiro- aspectos histéricos e conceituais, pioneira sio
Paulo 2002.

BRIGHAM, E.F, Administragdo financeira: teoria e pratica. Sdo Paulo, Atlas, 200].
GITMAN, L.J. Principios de administragao financeira, 7 ed. Sio Paulo, Habra, 1997,
HIRSHFELD, H. Engenharia econdmica e andlise de custos, 7* Ed. Sdo Paulo: Atlas,
2000.

SANTOS, O.E.. Administragdo financeira, Sao Paulo, Atlas, 2001.

SANTOS, V.P. Elaboragdo de projetos. V. P. dos Santos. Sdo Paulo. 2002.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
Total de Créditos: 2

Ementa
Desenvolvimento do Projeto do Trabalho de Graduagio e Apresentagdo do
Projeto.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO I1
Total de Créditos: 2

Ementa
Desenvolvimento do Trabalho de Graduagdo e Apresentagiio do Trabalho Final.

ESTAGI0 SUPERVISIONADO
Total de Créditos: 12

Regulamentado conforme resolugdes do CONEPE.

ATIVIDADES COMPLEMENTARES
Carga Horéria: 150 h
Regulamentadas conforme resolugdes do CONEPE,
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ELETIVAS OBRIGATORIAS

HIGIENE INDUSTRIAL E LEGISLACAO
Total de Créditos: 4

Ementa

Introducdo de higiene € Sanitizagdo na Industria de Alimentos; Conceitos de
Saide Pablica e sua relagdo com oS alimentos: Principios da produgdo higiénica de
alimentos; Requisitos de qualidade da agua: Caracteristicas dos detergentes ¢
sanitizantes; Métodos aplicados na limpeza e desinfecgdo industrial; Métodos aplicados
ao controle de vetores: Disposi¢do adequada de residuos de industrias de alimentos:
Normas legais referentes a microrganismos em alimentos; Normas legais referentes a
aditivos e contaminantes em alimentos; Normas legais especificas para produtos de
origem animal; Normas ¢ padrdes de construgao de industrias de alimentos: Rotulagem
de alimentos.

Bibliografia 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. Sao Paulo,
2008.

CONTRERAS, C.J. Higiene e sanitizagdo na ‘ndustria de carnes e derivados. Sao Paulo:
Varela, 2002.

GERMANO, P. M. L. GERMANO, M. 1. S., Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2001.

MIDIO, A. F. MARTINS, D. I. Herbicidas em alimentos. S#o Paulo, Varela, 1997.
MIDIO. A. F.. MARTINS, D. I. Toxicologia de alimentos. S0 Paulo, Varela, 2000.
RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. Editora Atheneu. Sao Paulo, 2005.
SILVA. E. A. M. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Editora Varela.
Sdo Paulo,1995.

SANTOS, S. G. F. Treinando manipuladores de alimentos. Editora Varela, S&0 Paulo,
2001.

Bibliografia Complementar

ANDRADE. N. J., MACEDO, J. A. B. Higienizagdo na indastria de alimentos. S&o0
Paulo: Livraria Varela, 1996.

GERMANO, P. M. L.. GERMANO, M. . S. Higiene e vigilancia sanitdria de
alimentos. Varela Editora ¢ Livraria LTDA. Sdo Paulo-SP, 2001.
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FUNDAMENTOS DA NUTRICAO HUMANA
Total de Créditos: 4

Ementa

Historia da alimentacio e nutricio: Conceitos bdsicos de nutri¢do:
Macronutrientes e micronutrientes (classificacdo, fontes alimentares e fungdes); Agua:
Metabolismo de carboidratos, aminodcidos e lipidios: Requerimentos nutricionais em
diferentes idades e estados fisiologicos; Digestio e absorgdo de nutrientes; Tipos de
dietas; Aspectos geograficos e sécio-econdmicos da disponibilidade de nutrientes.

Bibliografia Basica

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

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Atheneu. 2000.
DUTRA-DE-OLIVEIRA. J. E., MARCHINL, J. S. Ciéncias Nutricionais. Sarvier, 1998,

Bibliografia Complementar

TIRAPEGUI, J. Nutri¢do: fundamentos e aspectos atuais. Atheneu, 2000,
FERREIRA, F. A. G. Nutrigdo humana. Calouste Gulbenkian, 1994,

KRAUSE, M.V.. MAHAN. L.K. Alimentos, nutrigdo e dietoterapia. 8 ed.. Sio Paulo,
Roca, 1995,

CONTROLE DE PROCESSOS
Total de Créditos: 4

Ementa

Introdugdo, conceitos e aplicagdes: Principais algoritmos de controle: Controle
por computador: Controladores On/Off. Pl e PID: Estabilidade; Instrumentagio e
sensores: defini¢des, erros de medidas. aquisi¢do e tratamento de dados: Modelagem e
simulagio dindmica: Sistemas lineares e ndo lineares: F ungdes de transferéncias.

Bibliografia Basica

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

MACINTYRE, A.J. Bombas e instalagdes de bombeamento, Ed. Guanabara Dois S.A .,
1980.

FIALHO, A. B. Automagio hidralica, 2° Edi¢do. Editora Erica. Sio Paulo-SP. 2003
OGATA, K. Engenharia de controle moderno. Pearson Education Brasil. Sio Paulo-SP,
2003,
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Bibliografia Complementar

COOLEY, D.C. & SACCHETTO, L.P.M. Valvulas industriais:Teoria e Pratica. Rio de
janeiro, Interciéncia, 1986.

ToPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Total de Créditos: 4

Ementa

Suprir uma demanda de conhecimento que ndo esteja incluida/contemplada no
elenco das disciplinas obrigatérias: Abordagem de novos aspectos ou aspectos regionais
¢ de diversificacio da Engenharia de Alimentos: Contetidos necessérios para atualizagio
do profissional.

Bibliografia Basica
Literatura especificada pelo docente responsavel da disciplina e de acordo com
os contetidos a serem abordados.

Toricos ESPECIAIS EM CIfNCIA DOS ALIMENTOS
Total de Créditos: 4

Ementa

Suprir uma demanda de conhecimento que ndo esteja incluida/contemplada no
elenco das disciplinas obrigatorias; Abordagem de novos aspectos ou aspectos regionais
e de diversificagdo da Ciéncia dos Alimentos; Contetidos necessarios para atualizagdo
do profissional.

Bibliografia Basica
Literatura especificada pelo docente responsdvel da disciplina e de acordo com
os contetdos a serem abordados.

ToricOs ESPECIAIS EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 4

Ementa

Suprir uma demanda de conhecimento que ndo esteja incluida/contemplada no
elenco das disciplinas obrigatorias: Abordagem de novos aspectos ou aspectos regionais
e de diversificagio da Tecnologia dos Alimentos; Contetidos necessarios para
atualizag@o do profissional.
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Bibliografia Basica
Literatura especificada pelo docente responsavel da disciplina e de acordo com
os contetidos a serem abordados.

INTRODUCAO A LiNGUA BRASILEIRA DOS SINAIS - LIBRAS
Total de Créditos: 4

Ementa
Defini¢éo de Libras; Cultura e comunidade surda; Historia e metodologias da Educacio

de surdos; Aquisicdo da linguagem. Leitura e escrita da segunda lingua; Estudos
lingiiisticos aplicados & LIBRAS: Inclusio e sociedade: Gramatica da LIBRAS.

Bibliografia Basica

PIMENTA, N.,QUADROS, R. M.. Curso de Libras 1. 4ed. Rio de Janeiro: LSB
Video/Vozes, 2010.

QUADROS, R. M..KARNOPP, L. B. Lingua de Sinais Brasileira: estudos
linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2003.

SILVA, IR., KAUCHAKIE, S. M., ESUELI, Z.M. (org). Cidadania, surdez e
linguagem: desafios e realidade. 3 ed. Sao Paulo: Plexus / Summus, 2003.

Bibliografia Complementar

PIMENTA, N., QADROS, R. M. Curso de Libras 2. Rio de Janeiro: LSB
Video/Vozes, 20009,

SANTANA, A. P. Surdez e Linguagem: aspectos e implica¢des neurolingiiisticas,
Sdo Paulo: Plexus/Summus, 2007.

SILVA, M. P. M. Construgio de Sentidos na Escrita do Aluno Surdo. Sio Paulo:
Plexus/Summus, 2001,

SILVA, M. da P. M. Identidade e Surdez: o trabalho de uma professora surda com
alunos ouvintes. Sdo Paulo: Plexus / Summus, 2009.

SA,N.R. L. Educagio de Surdos: a caminho do bilingiiismo. Niter6i: EQUFF, 2006.

TIC’s
Total de Créditos: 4

Ementa

Ambientes Virtuais de Aprendizagem — AVA. Ferramentas de comunicagio e interagdo
sincronas e assincronas (videoconferéncia, foruns, chats. e-mails) via web. Modelagem
de contetido. Modelagem conceitual. Modelagem visual.

Bibliografia Basica
DEMO, P. TICs e educacio, 2008, p. 03, 7. Disponivel em:
http://www.pedrodemo.sites.uol.com.br
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MEIRELES, F.S. Informatica: novas aplicacbes com microcomputadores (2° ed.).
Sio Paulo: McGraw-Hill do Brasil S.A., 1994.
WHITE. R. Como funciona o computador. S3o Paulo: Editora QUARK, 1995.

DESENVOLVIMENTO DE NOovVOSs PRODUTOS
Total de Créditos: 4

Ementa

Importéncia e Caracterizagio de Novos Produtos: Gestio do Desenvolvimento
de Produtos; Metodologia de Projeto do Produto; Etapas para 0 Desenvolvimento de
Novos Produtos; Marcas: Propriedade Industrial; Direito do Consumidor.

Bibliografia Basica

BATALHA. M. O. Gestao Agroindustrial — GEPAI Grupo de Estudos € Pesquisa
Industrial, Vols. 1 e 2, Editora Atlas - 1997.

BAXTER, M. Projeto de produto - Guia pratico para 0 design de novos produtos.
Editora Edgard Bliicher Ltda, 2003. 260p.

[RIGARAY. H.A. VIANNA, A. NASSER, JE. LIMA, L.PM. Gestdo ¢
desenvolvimento de produtos e marcas. Editora FGF, 2004. 144p.

ROSA. J.A. Roteiro pratico para 0 desenvolvimento de novos produtos. Editora STS.
Sao Paulo, SP, 2002. 85p.

FUNDAMENTOS DE ENGENHARIA DE SEGURANCA DO TRABALHO
Total de Créditos: 4

Ementa

Caracteristicas dos processos de trabalho e seu potencial de risco, andlise de
riscos, formas de prevengao € legislagdo; CIPA — conceitos: Vulnerabilidade de pessoas
e instalagbes: Caracteristicas dos programas de prevencdo ¢ mapa de riscos:
Caracteristicas técnicas de equipamentos de protegdo coletiva e individual; Ergonomia —
conceito e relagdo com a satde do trabalhador e legislagdo; Fundamentos ¢ técnicas de
Ergonomia; Andlise de posto de trabalho.

Bibliografia Basica

DUL. J. WEERDMEESTER, B. Ergonomia Pratica. Editora Edgard Bliicher Ltda., Sao
Paulo, 2001.

LIDA. . Ergonomia: Projeto ¢ Produgdo. Editora Edgard Bliicher Ltda., S3o Paulo,
2002.
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Qﬂbg

. UNEMAT

MINISTERIO DO TRABALHO. Normas Regulamentadoras de Saude e Seguranca do
Trabalho. Editora Atlas.
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CORPO DOCENTE
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QUALIFICACAO DO CORPO DOCENTE

Curso: Engenharia de Alimentos

SITUACAO

NOMI: .' :.: | TITULACAO A:CAI)EMICA REGIME FUNCION AL
Graduagdo em Engenheira Agricola
: Mestrado em Engenharia de Efetivo afastado para
Aleaandlgzr?oongalves Alimentos TIDE cargo de gestdo (Pro
Doutorado em Ciéncia e Tecnologia Reitor Financeiro)

de Sementes
Graduagdo em Ciéncia da
Allan Karly Luizi Computago TIDE Efetivo
Mestrado em Informatica Aplicada

Graduagdo em Engenheira Elétrica

Flavio Teles Carvalho . Efetivo afastado
da Silva Mestrado em Fisica TIDE (FAPEMAT)

Doutorado em Fisica

Alexandre Volkmann Graduagdo em Engenharia Civil

; TIDE Efeti
Ultramari Mestrado em Satde Coletiva elve
Graduagdo em Medicina Veterinaria
Aline Pedrosa de ia ; .
Oliveira Mestrado em Ciéncia Animal TIDE Efetivo
Doutorado em Ciéncia Animal
Graduagdo em Medicina Veterinaria
: i Especializagdo em Ciéncia e .
Celina Martins Decol Biotecnologia de Alimentos TIDE Efetivo
Mestrado em Ciéncia Animal
Claudinéia Aparecida Gfadua.cﬁfj erri Engenharia Qullrmca
Queli Geraldi Espeuallza{:aq em Engenharia de
Alimentos TIDE Efetivo
Mestrado em Engenharia Quimica
Doutorado em Engenharia Quimica
ibei Graduag@o em Economia
Eleun‘ora Ribeiro ¢ ' TIDE Efetivo
Cardoso Mestrado em Economia
Edmilton Gusken Graduagao em Licenciatura em Fisica TIDE Efetivo
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Doutorado em Engenharia Mecanica

Graduagdo em Farmacia e
Bioquimica Tecnologia dos
Fabricio Barros Brum Alimentos TIDE Efetivo
Mestrado em Ciéncia e Tecnologia
dos Alimentos
Graduacdo em Quimica Industrial de
Alimentos
Mestrado em Ciéncias dos Alimentos TIDE Efetivo
Doutorado em Ciéncias dos
Alimentos
Graduagdo em Engenharia de

Fabiano de Paula Alimentos
Pereira Machado Mestrado em Bioquimica Agricola

Fabio Cristiano
Angonesi Brod

TIDE Efetivo

Doutorado em Bioquimica Agricola

Graduagdo em Licenciatura Plena em
Quimica.
Mestrado em Ciéncias (Area de

José Wilson Pires .
concentracdo: Fisico-Quimica). TIDE Efetivo

Carvalho

Doutorado em Ciéncias (Area de
concentracio: Fisico-Quimica).

Graduagio em Bacharelado em
Quimica
Jussara de Arajo Mestrado em Tecnologia de

Gongalves Processos Quimicos e Bioquimicos TIDE Efetivo

Doutorado em Tecnologia de
Processos Quimicos e Bioquimicos

Graduagiio em ENGENHARIA DE

Lara Covre ALIMENTOS TIDE Efetivo

Mestrado em Engenharia de
Alimentos

. . Graduago em Fisica ;
Dulcidio Mangueira . . TIDE Efetivo
Mestrado em Engenharia Mecanica

Graduagdo em Licenciatura em

Epitacio Pedro da Silva Matematica

J{nior Mestrado em Matematica TIDE Efetivo

Doutorado em Engenharia Elétrica

Graduagido em Licenciatura em
Diego Piasson Matematica TIDE Efetivo
Mestrado em Matematica
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SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA £ TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CAMPUS UNIVERSITARIO DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Doutorado em Engenharia Elétrica
Graduagdo em Licenciatura Plena em
Matematica

Acelmo de Jesus Brito |  Especializagdo em Matematica e TIDE Efetivo
Estatistica

Mestrado em Recursos Hidricos,

Graduag@o em Matematica

Edinéia Aparecida dos Mestrado em Ciéncias Cartografica TIDE Efetivo

Santos Galvanin
Doutorado em Ciéncias Cartografica

Graduagdo em Licenciatura Plena em
Kilwangy K. Filosofia TIDE Professor Efetivo
Kapitango A-Samba Mestrado em Histéria da Ciéncia cedido para SEDUC
Doutorado em Educagio
Graduagdo em Engenharia de
Alimentos
Mestrado em Engenharia de
Alimentos
Doutorado em Engenharia de
Alimentos
Graduagdo em Licenciatura em
Letras TIDE Efetivo
Especializagio em Lingua Inglesa

Raquel Aparecida Loss TIDE Efetivo

Judith Abi Rached
Cruz

Graduagdo em Engenharia Quimica

Especialista em Gestio da Seguranga
Rubén Francisco Gauto dos Alimentos TIDE Efetivo

Mestre em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos
Graduagdo em Licenciatura Plena em
) Quimica
Sumaya Ferreira Mestrado em Tecnologia e Seguranga TIDE Efetivo
Guedes Alimentar
Doutorado em Quimica

Graduagdo em Engenharia de
Tatiane da Cunha Produgdo 20h
Vilela Mestrado em Engenharia de
Produgéo
Graduagdo em Licenciatura em
Letras

Especializagdo em Lingua Portuguesa

Contratada

Maria Margareth Costa TIDE Efetivo

Mestrado em Estudos de Linguagem
Graduagdo em Estatistica TIDE Efetivo
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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 DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Rosane Coelho da Especializagdo em Ensino a Disténcia

Silva Sales
e Graduacio em Ciéncias Sociais
Eliakim Lucena de & e 20h Contratado
Andrade Mestrado em Sociologia

Graduagdo em Engenheira Agricola
Mestrado em Engenharia Agricola TIDE Efetivo
Doutorado em Agronomia

Tadeu Miranda de
Queiroz
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CAMPUS UNIVERSITARIO DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

CONDICOES E
MODALIDADE DE
OFERTA DO CURSO
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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 DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
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GOVERNQ DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CAMPUS UNIVERSITARIO DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

CONDICOES E MODALIDADE DE OFERTA DO CURSO

Curso: Engenharia de Alimentos

Curso: Engenharia de Alimentos

Tipo do Curso: Bacharelado em Engenharia de Alimentos

Modalidade de Oferta: Presencial

Formas de Ingresso: Conforme Normatizagdes da Universidade.

Nimero de Vagas: 50 (cinquenta) em turma tinica

Turno: Periodo Noturno (segunda a sexta) e diurno (sabado)

Regime de Matricula: Turma Unica

Dimensao das turmas: 50 alunos

Duragdo: Minimo 10 (dez) semestres

érgﬁo Executor: Secretaria de Estado de Ciéncia e Tecnologia - SECITEC
Universidade do Estado de Mato Grosso - UNEMAT

Campus Univer. Dep. Est. René Barbour - Barra do Bugres

Faculdade de Arquitetura e Engenharia - FAE
Carga Horéria do Curso: 3960 (trés mil novecentos e sessenta) horas
60 (sessanta) horas de nivelamento
Estégio Supervisionado: 180 (cento e oitenta) horas
Trabalho de Conclusio de Curso: 60 (sessenta) horas

Atividades Complementares: |50 (cento e cinquenta) horas

Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour
Curso de Engenharia de Alimentos

Rua: A, s/n, COHARB Sao Raimundo - Tel/PABX: (65) 3361 1413, Ramal 223 = 5
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO :
- UNEMAT ]

SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CAMPUS UNIVERSITARIO DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

91
Campus Universitério Deputado Estadual René Barbour
Curso de Engenharia de Alimentos

Rua: A, 5/n, COHAB S3o Raimunda = Tel/PABX: (65) 3361 1413, Ramal 223
CEP: 78.390-000 - Barra do Bugres, MT Universidade do Estado de Mato Grosso




GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CAMPUS UNIVERSITARIO DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR
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CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

NUMERO DE VAGAS
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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 DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

NUMERO DE VAGAS

Curso: Engenharia de Alimentos

Numero de Vagas: 50 (cinquenta) em turma Gnica.

93

Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour

Curso de Engenharia de Alimentas

Rua A, s/n, COHAB Sao Raimundo - Tel/PABX: (65) 3361 1413, Ramal 223
CEP: 78,390-000 - Barra do Bugres, MT

Universidade do Estado de Mato Grosso




GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
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FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

POLITICA DE ESTAGIO
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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 DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

POLITICA DE ESTAGIO

Curso: Engenharia de Alimentos

Estagio Supervisionado se constitui em atividades de aprendizagem profissional,
com duragdo minima no Curso de Engenahria de Alimentos de 180 horas, onde sera
promovido contato real com a vivéncia da profissdo, visando o intercAmbio e andlise de
informacdes. a éticae a critica no exercicio das fungdes de engenheiro sob a orientacao

de profissionais da area.

As normas sobre o Estagio Curricular Supervisionado do curso em Engenharia
de Alimentos, do Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour, localizado na
cidade de Barra do Bugres, estao Regulamentadas pela RESOLUCAO N° 028/2012 -
CONEPE de 03 de junho de 2012, que dispde sobre o Estagio Curricular
Supervisionado dos cursos de graduacdo de Bacharelado nas diferentes modalidades de

ensino oferecidos pela Universidade do Esatdo de Mato Grosso — UNEMAT.

A referida RESOLUCAO encontra-se no Anexo 2.

Para o académico se matricular na disciplina de Estdgio Supervisionado, deverd

ter cursado no minimo 230 créditos.

95

Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour

Curso de Engenharia de Alimentos

Rua A, s/n, COHAB Sio Raimundo - Tel/PABX: (65) 3361 1413, Ramal 223
CEP: 78.390-000 - Barra do Bugres, MT Universidade do Estado de Mato Grosso




GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CAMPUS UNIVERSITARIO DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

POLITICA DE TCC
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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 DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

POLITICA DE TCC

Curso: Engenharia de Alimentos

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) sera composto de 2 (duas) disciplinas
semestres de 02 créditos cada, Trabalho de Conclusio de Curso | ¢ Trabalho de
Conclusio de Curso 1I, nos quais serda desenvolvida uma pesquisa individual pelo
académico, que resultara no Trabalho de Conclusio de Curso. As disciplinas serdo
ministradas por professor do curso de Engenahria de Alimentos € 0 académico sera

~ orientado durante o desenvolvimento do TCC por um professor que ministre aula no
curso de Engenharia de Alimentos, preferencialmente com atuacio em area compativel
com a proposi¢io de cada trabalho orientado. Ao final da disciplina de TCC 1, o
académico terd seu projeto de TCC e, a0 final da disciplina de TCC I, sera submetido a
defesa publica de seu trabalho final mediante banca avaliadora especialmente montada

para esse fim.

As normas sobre o Trabalho de Conclusiio de Curso — TCC, do Curso de
Bacharelado em Engenharia de Alimentos do Campus Universitario Deputado Estadual
René Barbour, localizado na cidade de Barra do Bugres, estdo Regulamentadas pela
RESOLUCAO N° 030/2012 — CONEPE de 03 de junho de 2012, que dispde sobre 0
Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC dos cursos de Graduagdo da Universidade do
Esatdo de Mato Grosso — UNEMAT.

A referida RESOLUCAO encontra-se no Anexo 3.

Para o académico se matricular no Trabalho de Conclusdo de Curso I, devera ter

cursado no minimo 210 créditos.
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ATIVIDADES COMPLEMENTARES
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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 DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Curso: Engenharia de Alimentos

Tém o objetivo de diversificar e ampliar os espagos educacionais e o universo
cultural dos académicos em formagdo e permitir a integrago com profissionais de dreas
e disciplinas diferentes, mantendo contato direto com a realidade da profissdo em suas
diversas 4reas de atuaciio. As atividades complementares deverdo ter no minimo 150
horas e, para isso, poderdo ser contabilizadas sob a forma de participagio em
congressos, semindrios, simpdsios, encontros, palestras, semanas cientificas, e outros

eventos de interesse para formagdo profissional e académica.

As atividades complementares deveriio ocorrer durante o periodo de duragdo do
curso, sendo de livre escolha do académico a efetivagio da carga horaria acima descrita,
desde que apresentado os devidos comprovantes e ou certificados que atestem as

experiéncias e atividades realizadas,

As normas para o cumprimento das Atividades Complementares do Curso de
Bacharelado em Engenharia de Alimentos do Campus Universitério Deputado Estadual
René Barbour, localizado na cidade de Lucas do Rio Verde. estio Regulamentadas
pela RESOLUCAO N° 028/2007 — CONEPE de 20 de abril de 2007. que aprova as
normas para o cumprimento das Atividades Complementares do Curso de Bacharelado
em Engenharia de Alimentos do Campus Universitario “Deputado Estadual René

Barbour” em Barra do Bugres-MT.

A referida RESOLUCAO encontra-se no Anexo 4.
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LINHAS DE PESQUISA
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SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
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FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

LINHAS DE PESQUISA

Curso: Engenharia de Alimentos

Linhas de Pesquisa: Ciéncia e Tecnologia de Processos e Produtos Alimenticios.
Engenharia de Processos na Industria de Alimentos, Quimica, Bioguimica e Controle de
Qualidade de Alimentos, Biotecnologia e Microbiologia de Alimentos, Tecnologia ¢

Desenvolvimentos de Materiais e Embalagens.

Ciéncia e Tecnologia de Processos e Produtos Alimenticios
Descrigéo:

Elaborar, testar e definir metodologias e analisar as propriedades e
caracteristicas (fisicas e quimicas) dos alimentos. bem como, as modificagdes ocorridas
durante os processos a que foram submetidos e no desenvolvimento de novos produtos
de origem animal e vegetal, visando a manutencio de sua qualidade e seguranga

alimentar,
Articulagdo com o ensino (disciplinas):

Esta linha de pesquisa interage com as seguintes disciplinas do curso: Introdugéo
a Engenharia de Alimentos, Fisico-quimica de Alimentos, Processamento e Tecnologia

de Alimentos, Processamento de Produtos Vegetais, Tecnologia de Carnes e Derivados.

Tecnologia de Graos, Tecnologia de Ovos, Leite e Derivados.

Engenharia de Processos na Indistria de Alimentos
Descrigéo:

Desenvolver e analisar processos de separa¢do e transformagio na inddstria de

alimentos, bem como determinar as propriedades termodindmicas de alimentos e
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realizar a modelagem e otimiza¢do de processos alimenticios. Identificar, avaliar e

projetar o tratamento de Efluentes na Industria de Alimentos.
Articulagdo com o ensino (disciplinas):

Esta linha de pesquisa interage com as seguintes disciplinas do curso: Introdugdo
a Engenharia de Alimentos, Fundamentos da Engenahria de Alimentos, Termodinamica,
Fendmenos de Transporte I, Fenémenos de Transporte 11, Fendmenos de Transporte 111,
Instalacdes e Instrumentag@o Industrial, Controle de Processos, Refrigeragao e Cadeia
do Frio, Operagdes Unitarias L, Operagdes Unitarias 11, Operagdes Unitarias 111,

Tratamento de Residuos e Efluentes.

Quimica, Bioquimica e Controle de Qualidade de Alimentos
Descricio:

Estudar a composigdo dos alimentos e/ou componentes de matérias-primas para
uso em alimentos. Analisar as etapas e os efeitos do processamento sobre os alimentos.
Avaliar os aspectos analiticos de caracteristicas fisico-quimicas, quimicas, bioquimicas
e microbiolégicas de alimentos, gerando conhecimentos técnico-cientificos durante pos-
abate (alimentos de origem animal), pos-colheita (alimentos de origem vegetal),
processamento, embalagem, transporte e estocagem de alimentos na forma in natura
como também em produtos processados. Realizar a avaliagio da qualidade sensorial de

alimentos.
Articulagio com o ensino (disciplinas):

Esta linha de pesquisa interage com as seguintes disciplinas do curso: Introdugao
a Engenharia de Alimentos, Quimica Geral, Quimica Orgénica, Quimica Analitica,

Bioquimica Fundamental, Fisico-quimica dos Alimentos, Quimica e Bioquimica dos
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Alimentos, Engenharia Bioquimica, Controle da Qualidade e Analise Sensorial, Andlise

de Alimentos I e Analise de Alimentos 1.
Biotecnologia e Microbiologia de Alimentos
Descri¢ao:

Avaliar e desenvolver trabalhos voltados ao desenvolvimento do setor
alimenticio na 4rea das fermentagSes industriais e estudar as microbiota e suas
contribui¢des para a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, através do aproveitamento de
microrganismos para a produco de alimentos, bebidas e correlatos, convencionais e
ndo-convencionais. Cinética microbiana e enzimética. Sistema de tratamento biolégico

de resfduos na Industria de Alimentos.
Articulagdo com o ensino (disciplinas):

Esta linha de pesquisa interage com as seguintes disciplinas do curso: Introdugio
a Engenharia de Alimentos, Sistemas Biolégicos, Introdugiio a Biotecnologia de
Alimentos, Microbiologia Fundamental, Higiene Industrial e Legislacdo. Microbiologia
de Alimentos, Fundamentos da Nutri¢lio Humana, Engenharia Bioquimica, Andlise de

Alimentos | e Andlise de Alimentos II.

Tecnologia e Desenvolvimentos de Materiais e Embalagens
Descrigdo:

Desenvolver, avaliar e testar materiais para embalagens de alimentos. Analisar a
relagdo alimento-embalagem ¢ a estabilidade de alimentos acondicionados em

diferentes materiais, tais como plasticos, laminados flexiveis, latas, vidros e outros.

Articulagdo com o ensino (disciplinas):

Campus Universitério Deputado Estadual Rena Barbour
Curso de Engenharia de Alimentos

Rua: A, s/n, COHAB S3o Raimunda — Tel/PABX: (65) 3361 1413, Ramal 223 .
CEP: 78.390-000 - Barra do Bugres, MT Universidade do Estado de Mato Grosso




GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CAMPUS UNIVERSITARIO DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Esta linha de pesquisa interage com as seguintes disciplinas do curso: Introdugdo

a Engenharia de Alimentos, Fundamentos da Engenahria de Al
samento ¢ Tecnologia de Alimentos, Quimica e Bioquimica dos

cnologia de Embalagens € Projeto Industrial.

imentos, Fisico-quimica

dos Alimentos, Proces

Alimentos, Resisténcia dos Materiais. Te
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Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour

Curso de Engenharia de Alimentos
Rua: A, s/n; COHAB Sao Raimundo — Tel/PABX: (65) 3361 1413, Ramal 223 . -
Universidade do Estado de Mato Grosso

CEP: 78.390-000 - Barra do Bugres, MT
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SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
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FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

RELACAOQO
ENSINO-PESQUISA-EXTENSAO

: 106
Campus Universitario Deputado Estadual Reng Barbour
Curso de Engenharia de Alimentos

Rua: A, s/n, COHAB S30 Raimundo - Tel/PABX: (65) 3361 1413, Ramal 223
CEP: 78.390-000 - Barra do Bugres, MT

Universidade do Estado de Mato Grosso




GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CAMPUS UNIVERSITARIO DEPUTADO ESTADUAL RENE BARBOUR

FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

RELACAO ENSINO-PESQUISA-EXTENSAO

Curso: Engenharia de Alimentos

O Curso de Engenharia de Alimentos, do Campus Universitario Deputado
Estadual René Barbour, da Universidade do Estado de Mato Grosso — UNEMAT,
almeja atender a relacio ensino-pesquisa-extensio de modo a permitir uma formagao
solida aos académicos, bem como, levar a sociedade o que aqui é discutido, pensado ¢
desenvolvido, como uma forma de compartilhar o conhecimento em prol de uma
sociedade mais justa e igualitaria, atendendo assim os objetivos deste curso e o perfil

dos egressos.
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Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour
Curso de Engenharia de Alimentos

Rua A, &/ri, COHAB 530 Raimunda = Tel/PABX: (65) 3361 1413, Ramal 223 - :
CEP: 78.390-000 - Barra do Bugres, MT Universidade do Estado de Mato Grosso




ESTADO DE MATO GROSSO a8 H

SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA UNEMAT
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO Fls. n2 [Ryh
CAMPUS UNIVERSITARIO DE BARRA DO BUGRES @
mrg'%sso FACULDADE DE ARQUITETURA E ENGENHARIA
E5TADO DE TRANSFORMASAD COLEGIADO DE CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS e

PARECER 050/2017 — COLEGIADO DE CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Partes Interessadas: Universidade do Estado de Mato Grosso
Pré-reitoria de Ensino de Graduacao
Faculdade de Arquitetura e Engenharia
Curso de Engenharia de Alimentos

Assunto: “PROJETO CURSO FORA DE SEDE”

O CoLegiabo DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS  expressa parccer

ﬁmuﬁﬂa a0 Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de

Alimentos Fora de Sede a ser implantado na cidade de Lucas do Rio Verde — MT.
E o parecer.

Barra do Bugres/MT, 16 de maio de 2017.

LARA COVRE (CONSELHEIRA).../@0G ... L2 Imim st e

RAQUEL APARECIDA LOSS [(Sle 35015117} I—————————— SRS

Campus Deputado Estadual René Barbour

Curso de Engenharia de Alimentos EMAT
Rua: A, s/n, COHAB Sdo Raimundo - Tel/PABX: (65) 3361-1413, Ramal 223 Universidade do Estado de Mato Grosso
CEP: 78.390-000 - Barra do Bugres, MT




ESTADO DE MATO GROSSO 3 85
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA, TECNOLOGIA E EDUCAGAO SUPERIOR  UNEMA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO @

CAMPUS UNIVERSITARIO “DEP. EST. RENE BARBOUR”

GOVERNG DE

MATO GROSSO FACULDADE DE CIENCIAS ARQUITETURAE ENGENHARIA

ESTADOOET

PARECER 025/17— COLEGIADO =

COLEGIADO DA FACULDADE DE
ARQUITETURA E ENGENHARIA

Partes Interessadas: Fundacio Universidade do Estado de Mato Grosso
Pro-Reitoria de Pesquisa e Pos-Graduacao
Faculdade de Arquitetura e Engenharia

Assunto: “Solicitacdo de Curso Fora de Sede”

O Colegiado da Faculdade de Arquitetura e Engenharia,
através de seus membros, expressa PARECER Fuvoka /e L ao processo com
protocolo n.°257796/ 2017 referente a Solicitagéo de curso de Engenharia de Alimentos a
ser oferecido na modalidade Fora de Sede no municipio de Lucas do Rio Verde.

E o parecer.
Barra do Bugres/MT, 19 de maio de 2017.

/Z E asle iyae

i

JANE ELIZA DE ALMEIDA LACOMBE

Presidente
S
ALINE PEDROSA DE OLIVEIRA FABRICIO BARROS BRUM
Membro Me
FERNANDO BIRELLO DE LIMA .iaAo MARIO DE ARRUDA ADRIAO
Membro _ Membro
e
(DMwaa X G T&C,\a‘\
suw@m FERREIRA GUEDES ADENIR RODRIGUES
Membro Membro
J ~ }\Qﬁvm | ;\m Ehnca A\T) k; | A“)’l‘i«\ L,'L{
HELIOFABIO DA'ROCHA SANTOS JALANA ANDRESSA DOS SANTES ANDRADE
embro Membro

Rua A, s/n° - Cohab Sao Raimundo — Cx. Postal 92 — Barra do Bugres /MT — CEP: 78390-000 — Fone/Fax: (65) 3361-1413

UNEMAT - Universidade do Estado de Mato Grosso — Campus Universitario “Dep. Est. René Barbour”
Faculdade de Arquitetura e Engenharia - Ramal 225 — E-mail: fae.bbg@unemat.br




GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO UNEMAT
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA

UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO 2“
CAMPUS UNIVERSITARIO DE BARRA DO BUGRES 1
MTE?RSSSO COLEGIADO REGIONAL

EETADG DE TRANSFORMACAD

PARECER N.’ 091/2017 - COLEGIADO REGIONAL
CAMPUS UNIVERSITARIO DE BARRA DO BUGRES

Partes Interessadas: Universidade do Estado de Mato Grosso
Campus Universitario “Deputado Estadual René Barbour”
Pro-Reitoria de Ensino e Graduagdo
Faculdade de Arquitetura e Engenharia

_ Assunto: Solicitagdo de Curso Fora de Sede

O Presidente do Colegiado Regional do Campus Universitario “Deputado Estadual
René Barbour” - Barra do Bugres-MT, expressa PARECER FAVORAVEL ao processo de solicitagdo do
Curso de Engenharia de Alimentos a ser oferecido na modalidade fora de sede no municipio de Lucas do Rio
Verde.

E o parecer

Barra do Bugres/MT, 26 de maio de 2017.

Sl =

Dhyego ;iﬁa mingos Brandao

/ = residente - N

. Anderson Dias‘l;inﬁl / J UCéley\‘lartins Decol
P embro 7

= Membro

/; .
/’//% 724 Z L/ /{/ CC{K\JH w. P JeXe
—— 7 77 Gikele Carignami

Eveline Nunes Costa

T —

Membro Membro
Ramio Humberto Martins Manvailer Vivian Lara Céceres Dan
Membro
Elias Antonio Morgan

\\bro

I_-' \I\ 2

f \ ./

( ¢N
/1

Thiago Hg_ﬁﬁq de Bastos Guedes Wodson Robe Pereira Alves
\ mbro Membro
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GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO

MATEMGEJSSSO CAMPUS UNIVERSITARIO DE BARRA DO BUGRES
ESTADODE TRANSFORMAGAD DIRETORIA DE UNIDADE REGIONALIZADA POLITICA PEDAGOGICA E FINANCEIRA .
[onewer
Fls. n2
Oficio n2 159/2017/DPPF Barra do Bugres, 29 de maio de 2017.

Prezada Senhora,

A Diretoria de Unidade Regionalizada Politico, Pedagdgica e Financeira do
Campus Universitario de Barra do Bugres, vem por meio deste, encaminhar processo de solicitagdo
do Curso de Engenharia de Alimentos a ser oferecido na modalidade fora de sede no municipio de
Lucas do Rio Verde, para conhecimento e devidas providéncias.

Sem mais para 0 momento, reiteramos nossos votos de estima e aprego.

Atenciosamente,

Praf. Dr. Carl ei de Oliveira
Diretor Politico/PedagJ ico e Financeiro
UNEMAT — Barra d{'ﬂ Bugres — MT

Portaria n2 ¥198/2015

A lima. Sra.

Vera Licia da Rocha Maquéa
Pré-Reitora de Ensino de Graduagdo
Sede Administrativa - UNEMAT
CACERES-MT

Campus Deputado Estadual René Barbour
Diretoria de Unidade Regionalizada Politica-Pedagdgica-Financeira

Rua: A, s/n, Cohab Sao Raimundo — Tel/PABX: (65) 3361 1413 Universidade do Estado de Mato Grosso
CEP: 78.390-000 - Barra do Bugres, MT



PREFEITURA DE LUCAS DO RID VEREE
Av. América do Sul, 2500-5 - Parque dos Buritis - Lucas d) Rio Verde -

Nz to Grosso

CEP 78455000 - Fone:(65) 3549 8300 - WWW.IUCASAOMOVEIUE. HILYWV.LiV

CARTA DE INTENGAO

A UNEMAT - Universidade do Estado de Mato Grosso

Prezada Comissao

Com nossos cumprimentos, vimos por meio desta apresentar algumas
razdes pelas quais a Prefeitura de Lucas do Rio Verde solicita a abertura de uma
Turma Especial do curso de Engenharia de Alimentos, da Unemat, Campus de

Barra do Bugres, em nosso municipio.

Lucas do Rio Verde esta localizado no Centro-Oeste do Brasil, e médio
norte do estado de Mato Grosso, a 350km da capital Cuiaba, e possui uma
extensao territorial de 3.645,23km2, cujo perimetro urbano ainda esta em fase
de expansao.

O Municipio possui forte economia advinda da agricultura que ocupa a 42
posi¢do do principal centro produtor de graos do Mato Grosso, € que
recentemente ingressou em um novo ciclo econdémico, a agroindustria, voltada
principalmente ao setor de alimentos, sendo referéncia e estimulo a

diversificagdo da economia em toda regido.

A diversificagdo da economia provocou um fluxo migratério, pluralizando
as origens de brasileiros que procuram trabalho, atraindo também novos
empreendedores para o municipio, o que foi constatado no ultimo censo do IBGE

2016, que aferiu 59.436 habitantes, conforme quadro abaixo.




PREFEITURA DE LUCAS DO RIO VERHE

Av. América'do Sul, 2500-S = Parque dos Buritls - Lucas dt RioVerde - Mao Grosso
CEP 78455 000 - Fong:(85) 35498300 - www.|ucasdorioverde.mt.gov.iv
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EVOLUGAO POPULACIONAL DE LUCAS DO RIO VERDE -

ANO POPULAGAO

- RS 6.693
006, oessossissssissiensssssssesseseaamass s RERSA TR R RS 12.505
D00 s sesseeesseaseassassrnssssss 3365FERRA SRR RS e R 19.316
D007 oo ooooseseessessssssssesssssss e RS AR SRS 30.741
D00, ooersoeseoessosesiesesasmssssrmsssstsEFFS SRR TSR RS R AT R 45.556
D0MB...oooooosossssssesssssssasses eSS0 59.436

Fonte: IBGE, Censo Demogréfico 2016.

Dados da Secretaria Municipal de Educacdo, neste ano de 2017,
evidenciam que sdo aproximadamente onze mil e setecentos e oitenta e nove
alunos, da educagao infantil a0 ensino fundamental, matriculados nas trés redes
de ensino. Mais dois mil e seiscentos € trinta alunos matriculados no ensino
médio. Além de jovens e adultos egressos que ndo conseguiram a insergao no
ensino supetrior, por questoes socioecondmicas, agravadas pela falta de uma
universidade publica no municipio.

Outro ponto relevante € a localizagdo estratégica do municipio, uma vez
que faz divisa ao Norte e Leste, com O municipio de Sorriso; ao Sul, com o
municipio de Nova Mutum; & ao Oeste, com o municipio de Tapurah. Abrange
ainda os municipios circunvizinhos de Ipiranga do Norte, Itanhanga, Santa Rita
do Trivelato, Sao José do Rio Claro, Diamantino, Nova Maringa, Nova Ubiraté e
Vera, sendo que nestas localidades também ha a necessidade de profissionais
qualificados para atender as demandas socioeconomicas existentes.

Levando também em consideragdo a demanda regional
aproximadamente 10.000 (dez mil) jovens e adultos que saem do ensino meédio,
e como quase nao existe universidade publica para atender toda a demanda na
regido, os estudantes que concluem o Ensino Médio, nem sempre conseguem %
ingressar no Ensino Superior Publico proximo de sua residéncia, os jovens
precisam deslocar-se para municipios distantes onde ha Universidades Publicas.

Segundo dados coletados de demanda, ha vocagdo acentuada inicial para
os Cursos de Engenharia Civil Engenharia de Alimentos, sendo caracteristica
do desenvolvimento socioecondmico que gira em torno de 12% crescimento ao
ano.




PREFEITURA DE LUCAS DO 310 VERDE

Av. Américaido Sul, 250078 - Parque dos Buritis - Lucis do Rio Verde - Mai

CEP 78455 000 - Fong:(65) 35498300 - www lpacrdarioyes

E de compromisso da atual gestao do Municipio de Lucas do Rio Verde a
oferta de uma Universidade Publica com cursos de qualidade para a populagao.

N&o mediremos esforgos para que se torne esse sonho possivel.
Certos de contarmos com especial atengdo, aguardamos aprovagao e

agradecemos antecipadamente.
Lucas do Rio Verde, 10 de margo de 2017.

Flori Luiz Bifotti
Prefeito Municipal




ESTADO DE MATO GROSSO

UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO

@ SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
CAMPUS UNIVERSITARIO “DEP. EST. RENE BARBOUR"

PDEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE PRODUCAO AGROINDUSTRIAL

Oficio N° 002/2017 — EA-FS Barra do Bugres/MT, 25 de maio ¢

A/IC
CELINA MARTINS DECOL

COORDENADORA DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Campus Universitirio “Deputado Estadual René Barbour”

Por meio deste, cumprimentando-a cordialmente, encaminhamos ©
Cronograma e Plano de Trabalho do Curso de Engenharia de ALimentos 4 Sct oferecido na
modalidade Fora de Sede no municipio de Lucas do Rio Verde, sob execugio do Campus de Barra do
Bugres.

Solicitamos apreciar, emitir parecer ¢ tramitar para instincias superiores.
Ressaltamos o carater de urgéncia.

Sem mais para 0 momento finalizamos com agradecimentos.

Cordialmente;

! z
: e Queroz
Covrdenador do O :m}dt Engedharia q(:Mhuelltu- Fora de Sedr

GNEMAT - Universidade do Estado de Mato Grosso — Tampus Universitario 'Dep. Est. Ren2 Barbour’
Rua A, s/n® - Sa0 Raimundo — Barra do Bugres —MT CEP: 78380-000 - Fone/Fax: (65) 3361-1413 — E-mail: depabb@unemat.br




PREFE‘_ITURA MUNICIPAL DE LUCAS DO RIO VERDE
A FUNDACAO DE APOIO AO ENS. SUP. PUBLICO ESTADUAL
UNEMAT - UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
DIRETORIA quMINISTRATIVA DE CONTRATOS E CONVENIOS
SUPERVISAO DE PRESTACAO DE CONTAS DE CONVENIOS
4.0 - CRONOGRAMA DE EXECUGCAO (META, ETAPA OU FASE) Moeda : (R$)
‘ LUCAS DO RIO VERDE - ENGENHARIA ALIMENTOS J
Consolidado por Tipo de Despesa
Elemento Tipo de Despesa Concedente Convenente Executor Interveniente Total
13 '_ Obrigagpes Patronais : R$15.480,00 R$0,00 RS0.00 | R$0,00 R$15.480,00
14 Didrias - Pessoa Civil | RS209.430.00 ' R50,00 | R$0,00 R$0.00 R$209.430,00
20 Auxilio Financeiro ao Pesquisador : RS371.880.00 R50,00 | RS0.00 R$0.00 RE3T1.880.00
30 Material de Consumo R$120.000,00 R$0.00 R50,00 R$0,00 | R$120.000,00
33 i Passagens e Despesas com Locomogio RE89.980,00 RS0,00 RE0,00 | R$0,00 REZY.IE0.00
is Servigos de Consultoria R$123.38235 R30,00 R$0.00 REG.O0 R$123.382.35
36 . Outros Servigos de Terceiros - PF : R$77.400,00 | R$0,00 RS0O.00 R$0.00 E R$77.400.00
39 Outros Servigos de Terceiros - PJ E R$100.000,00 R$0.00  RS0,00: R$0.00 R$100.000,00
52 | Equipamentos ¢ Material Permanente RS5250.000,00 | R$0,00 . 150,00 R$0,00 | R$250.000,00
Total : R$1.357.552,35 R$0,00 Il$l:l,0l:lsE R$0,00 R$1.357.552,35
Fdeta . 1 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 1° SEMESTRE Inicio : 01/09/2017 14:56:36
Término : 31/12/2022 14:56:36
Objetivos :
REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO CURSO
i Tipo de despesa Concedente Convenente Total : ]
13 |Obrigagdes Patronais R$1.935,00 R$0,00 R$1,935,00
14 |Diarias - Pessoa Civil R$23.400,00 R$0,00 R$23.400,00
20 |Auxilio Financeiro ao Pesquisador R$40.860,00 R%0,00 R$40.860,00
0 |Material de Consumo R$15.000,00 R%0,00 R$15.DDO,[}0
33 |Passagens e Despesas Com Locomogao R$4.961,78 R$0,00 R$4.961,78
35 |Servicos de Consultoria R$15.422,75 R$0,00 R$15.422,75
36 |Outros Servicos de Terceiros - PF R$9.675,00 R$0,00 R$9.675,00
39 |Outros Servicos de Terceiros - PJ | R$12.500,00 R$0,00 R$12.500,00|
52 |Equipamentos Material Permanente | R$31.250,00 R$0,00 R$31.250,00
Total :| R$155.004,53 R$0,00 R$155.004,53
Meta : 1 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 1° SEMESTRE Inicio ; 01/09/2017 05:13:15
Fase: 1 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO CURSO Tarmino: 31/12/2022 05:13:15
Objetivo :
REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS
Meta|Fase Tipo de despesas Fonte|UN.|Qtd|Elem | Valor Total ] Descricio ;::; G:snto
1 | 1 |Obrigagdes Patronais 1 Jun.| 1| 13 | 1.93500 1,035,00 ENCARGOS INSS 20% [ 0,00] 0,00%
1 | 1 |Diarias - Pessoa Civil 1 |UN.|130] 14 180,00 53.400,00|DIARIAS PARA EXECUCAQ DO CURSO 0,00| 0,00%;
1 | 1 |Material de Consumo T JUN.| 1| 30 [15.000,00 15.000,00|MATERIAL DE CONSUMO 0,00] 0,00%!
1|1 f:;‘;?ﬂg:;é? Despesas com 1 fun.| 1| 33 | 4.961,78 4,961,78|DESPESAS PARA EXECUCAO DO CURSO 0,000 0,00%
T | 1 |servicos de Consultoria 1 lUN.| 1l 35 [15.422,75 15.422,75/CONSULTORIA TECNICA E OPERACIONAL 0,00 0,00%
1 Outros Servicos de Terceiros - PJ 1 [UN.| 1| 39 [12.500,00 12.500,00|DESPESAS PARA EXECUCAQO DOCURSO 0,00 0,00%
1 1 Equipamentos & Material v lun.| 1] s2 (3125000 31.250,00 MATERIAL BIBLIOGRAFICO, EQUIPAMENTOS EM 0,00 0,00%
Permanente GERAL
l ‘ T“'“"tl R$104.469,53
Meta : 1 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 1° SEMESTRE Inicio: 01/09/2017 05:13:15
Fase: 2 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS - DISCIPLINAS Término: 31/12/2022 05:13:15
Objetivo :
REALIZAR AS DISCIPLINAS




[umesnar

| &= |

Fls. ne
ne fRuagica
MetaFase  Tipodedesp Fonte UN./Gtd Elem| Valor Total @j Mo ";"“" Gasts
asto
""|Auxilio Financelro ao BOLSA AULAS MINTSTRADAS-REGFE A
1 | 2 |pesquisador 1 JUN.| 1) 20 140.860,00 40.860,000,ccecSORIA TECNICA WRCECRatoE 0,00/ 0,00%
Outros Servicos de
1| 2 Tmelms_!,g 1 lun.| 1} 38 | 9.675,00 9.675,00/SERVICOS PESSOA FISICA 0,00 0,00%
[Votal R$50.535,00

Meta : 2 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 2° SEMESTRE

Inicio: 01/09/2017 14:56:59
Término : 31/12/2022 14:56:59

Objetivos :
REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO CURSO
Tipo de despesa Concedente Convenente Total :

13 [Obrigacdes Patronais R$1.935,00 R$0,00 R$1.935,00

14 |Didrias - Pessca Civil R$23.400,00 R$D,00 R$23.400,00

20 |Auxilio Financeiro ao Pesquisador R$40.860,00 R$0,00 R$40.860,00

30 |Material de Consumo R$15.000,00 R%0,00 R$15.000,00

33 |Passagens e Despesas com Locomogan R$4.961,78 R$0,00 R$4.961,78

35 |Servicos de Consultoria R$15.422,8B0 R$0,00 R$15.422,80

36 |Outros Servicos de Terceiros - PE R$9,675,00 R$0,00 R$9.675,00

39 |Qutros Servigos de Terceiros - PJ R$12.500,00 R$0,00 R$12.500,00

52 Equipamentos e Material Permanente R$31.250,00 R$0,00 R$31.250,00
Total : R$155.004,58 R$0,00 R$155.004,58

Meta : 2 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 2° SEMESTRE
Fase : 1 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO CURSO
Objetivo :

Inicdio: 01/09/2017 16:34:01
Término: 31/12/2022 16:34:01

REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS

Meta Fase Tipo de despesas iFonte/UN. Qtd| Etem | Valor Total Descricio Salor Gasta '
2 | 1 |Obrigacoes Patronals TToN.] 1] 13 | 1.935,00 1.935,00 ENCARGOS INSS 20% 0,00 0,00%
2 | 1 |Diarias - Pessoa Civil 1 |UN.|130| 14 | 180,00 33.400,00 DIARIAS PARA EXECUCAO DO CURSO 0,00 0,00%
211 Material de Consumo T TUN. | 1] 30 115.000,00 15.000,00| MATERIAL DE CONSUMO 0,00 0,00%
2|t Ez:;fng:c";ne Despesas com 1 lune] 1l 33 | 496178 4.961,78| DESPESAS PARA EXECUCAO DO CURSO 0,00 0,00%
2 | 1 |Servicos de Consultaria 1 JUN.| 1| 35 |15.422,80 157422 80| CONSULTORIA TECNICA £ OPERACIONAL 0,00/ 0,00%
2 1 |Outros Servicos de Terceiros - PJ 1 |UN. 1! 39 |12.500,00 12.500,00|DESPESAS PARA EXECUCAGC DO CURSO 0,00| 0,00%

Equipamentos e Material MATERIAL BIBLIDGRAFICO, EQUIPAMENTOS EM
2 | 1 [FRUEETe v lun.| 1l s2 |31.250,00 31,250,00{\ e 0aL 0,00 0,00%
Total R$104.469,58

Meta : 2 - PLANO PEDAGOGICOE ADMINISTRATIVO DO CURSO - 29 SEMESTRE
Fase : 2 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS - DISCIPLINAS

Objetivo :

REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS

Inicio: 01/09/2017 16:34:11
Término: 31/12/2022 16:34:11

Meta Fase,  Tipodedesp Fonte|UN. Qtd [Elem| Valor Total Descrigio ;:l:t; G::“'—'
Auxilio Financeiro ao BOLSA AULAS MINISTRADAS, REOFERTA, COORDENAGAO E
2 | 2 |gesquisador 1 lun.i 1| 20 140.860,00 4D.860,00| et cepriA TECNICA 0,001 0,00%
Outros Servigos de
2 | 2 Fiivos-vf 1 jun.| 1| 36 | 9.675,00 9.675,00{SERVICOS PESSOA FISICA 0,00| 0,00%
"N Total R$50.535,00 |

Meta : 3 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 3° SEMESTRE

Inicio: 01/09/2017 14:57:17
Término : 31/12/2022 14:57:17

Objetivos :
REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO CURSO
Tipo de despesa Concedente Convenente Total : o
13 |Obrigagbes Patronais R$1.935,00 R$0,00 R$1.935,00
14 |Diarias - Pessoa Chvil R$23.400,00 R$0,00 R$23.400,00
20 Auxilio Financeiro ao Pesquisador R%40.860,00 R%$0,00 R$40.860,00
30 |Material de Consumo R$15.000,00 R$0,00 R$15.000,00
33 |Passagens & Despesas com Locomogao R%4,961,78 R$0,00 R$4.961,78
35 iServicos de Consultoria R$15.422,80 R$0,00 R$15,422,80
36 |Outros Servigos de Terceiros - PF R$9.675,00 R$0,00 R$9.675,00
39 |[QOutros Servigos de Terceiros - P1 R$12.500,00 R$0,00 R$12.500,0_€l
52 |Equipamentos e Material Permanente R$31.250,00 R&0,00 R$31.250,00
| Total : R$155.004,58 R$0,00 R$155.004,58

Meta : 3 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 30 SEMESTRE
Fase ; 1 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO CURSO
Objetivo :

Inicio: 01/09/2017 16:34:29
Término: 31/12/2022 16:34:29

REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS

Meta|Fase Tipo de despesas Fonte/UN./Qtd| Elem| Valor Total Descrigdo ;::rt:' G:zt“
3 1 Obrigau;ﬁes Patronais 1 UN, 1] 13 1.635,00 1.935,00|ENCARGOS INSS 20% 0,00] 0,00%
3 1 |Diarias - Pessoa Civil 1 [UN.[130] 14 180,00 23.400,00|DIARIAS PARA EXECUCJEC DO CURSOD 0,00, 0,00%
3 1 iMaterial de Consumo 1 IUN. 1! 30 |15.000,00 15.000,00[MA‘!ER1AL DE CONSUMD 0,00 0,00%
! i




3 1 |Passagens e Despesas com 1 jun.| 1| 33 | 4.961,78 4.961,78|DESPESA —""0,00| 0,00%
Locomaogao 1 ’ '
3 —L_tslervigus de Consultoria T—UNTT I35 [1SEZZ80 1:‘444.0mmmffmijNM 0,00 T,00%
3 1 |Outros Servicos de Terceiros - PJ 1 |un.| 1] 39 112.500,00 12.500,00|DESPESAS PARA EXECUCAO DO CURSO 0,00, 0,00%
Equipamentos e Material MATERIAL BIBLIOGRAFICO, EQUIPAM
I iy 1 jun.| 1| 52 [31.250,00 31.250,00/ et 4 EQUIPAMENTOS BN 0,00{ 0,00%
Total R$104.469,58

Fase : 2 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS - DISCIPLINAS
Objetivo :
REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS

Meta : 3 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 3° SEMESTRE

Inicio: 01/
Término: 31/

09/2017 16:34:35
12/2022 16:34:35

T,

MetaFase| Tipode despesas Fonte|UN. Qtd|Elem| Valor Total Descrigao ;""’t'; G‘:;“’)
as
Auxilio Financeiro ao SOLEA AULAS MINISTRADAS, REOFERTA, COORDENACA "
3|2 ] : ACAO E

oy 1 lun.| 1| 20 140.860,00 45‘359,901‘&551_:590“”5‘:“” ] 0,00l 0,00%
Qutros Servicos de !

3 | 2 T 1 lun.| 1| 38 | 967500 9.675,00SERVICOS PESSOA FISICA 0,00| 0,00%
Rt asso.s:s,oo'

Objetivos :
REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E

Meta : 4 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 4° SEMESTRE

ADMINISTRATIVAS DO CURSO

Inicio: 01/09/2017 14:57:31
Término : 31/12/2022 14:57:31

Tipo de despesa | Concedente Convenente Total :

13 |Obrigagdes Patronais R$1.935,00 R$0,00 R$1.935,00
—Ji14 |Didrias - Pessoa Civil R$23.400,00 R$0,00 R$23.400,00
20 |Auxilio Financeiro ao Pesquisador R$40.860,00 R$0,00 R4$40.860,00
30 |Material de Consumo R$15.000,00 R$0,00 R$15.000,00
33 !passagens e Despesas com Locomogao R$4.961,78 R$0,00 R$4.961,78
35 |Servicos de Consultoria R$15.422,80 R$0,00 R$15,422,80
36 |Outros Servicos de Terceiros - PF R$9.675,00 R$0,00 R$9.675,00
39 |Outros Servigos de Tercelros - 2] R$12.500,00 R$0,00 R$12.500,00
52 |Equipamentos & Material Permanente R$31,250,00 R%0,00 R$31.250,00
Total : R$155.004,58 R$0,00 R$155.004,58

Meta : 4 - PLANO PED

AGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 4° SEMESTRE
Fase: 1 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO CURSO

Término : 31/

Inicio: 01/09/2017 16:34:49

12/2022 16:34:49

Objetivo :
REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS
-
MetalFase] Tipo de despesas Fonte UN.|Qtd | Elem | Valor Total Descrigio “;’:;:L R
4 1 |OQbrigacoes Patronais 1 UN, 1] 13 1.935,00 1.935,00|ENCARGOS INSS 20% 0,00 0,00%
4 1 |!Diarias - Pessoa Civil 1 UN, 130 14 180,00 23.400,00|DIARIAS PARA EXEEUC;\O DO CURSO 0,00| 0,00%
4 | 1 |Material de Consuma 1 fUN.| 1] 30 (15.000,00 15.000,00 MATERIAL DE CONSUMO 0,000 0,00%
4 i1 'E:ig:?:&? Despesas com 1 lun.l 1] 33 | 496178 4.951.?3%0559&5,&5 PARA EXECUCAD DO CURSO 0,00, 0,00%
"4 |71 [Servicos de Consultoria 11O, 1l 35 |15.422,80 15.422,80 CONSULTORIA TECNICA E OPERACIONAL 0,00 0,00%
2 | 1 |Outros Servicos de Terceiros - P 1 |uN.| 1] 39 [12.500,00 12.500.00|DESPESAS PARA EXECUCAO DO CURSO 0,00{ 0,00%
4 1 Equipamentos & Material 1 JUN 1| 52 |31.250,00 31.250,00 MATERIAL BIBLIOGRAFICO, EQUIPAMENTOS EM 0,00l 0,00%
Permanente ! e ~EPEIEY I GERAL ek !
[ Total R$104.469,58
Meta : 4 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 4° SEMESTRE Inicio: 01/09/2017 16:34:55
Fase: 2 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS - DISCIPLINAS Término : 31/12/2022 16:34:55
Objetivo :
REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS
; | - J
™M Fase Tipo de despesas lFonmi-uu. Qtd|Elem| Valor Total Descricao ;:::; G:;m‘
Auxilio Financeira ao BOLER AULAS MINISTRADAS, REOFERTA, COORDENACAO E
4 2 Pesquisadar \ 1 {UN, . 1~ 20 140.860,00 40.860,00 ASSESSORIA TECNICA t 0,00 0,00%
- i !
4 | 2 |Outros Servicos de ! un.] 1| 36 | 9.675,00 9.675,00/SERVICOS PESSOA FISICA 0,00 0,00%!
Terceiros - PF | |
1
| 15 i [Totad R$50.535,00 l
i 1 .

Meta : 5 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATI

VO DO CURSO - 5° SEMESTRE

inicio : 01/09/2017 14:57:45
Término : 31/12/2022 14:57:45

Objetivos :
REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO CURSO
| Tipo de despesa Concedente Convenente Total : |
13 |Obrigacdes Patronais R$1.935,00 R$0,00 R$1.935,00
14 iDIérias - Pessoa Civil R$23.400,00 R$0,00 R$23.400,00
20 |Auxilio Financeiro 20 Pesquisadar R$40.860,00 R$0,00 R$40.860,00
30 [Material de Consumo R%$15.000,00 R$0,00 R$15.000,00
33 |Passagens e Despesas com Locomogao R$4.961,78 R$0,00 R$4.96ﬁ
35 |Servicos de Consultoria R$15.422,80 R$0,00 R$15.422,80]
36 |Outros Servigos de Terceiros - PP R$9.675,00 R%0,00 R$9.6?5,Dﬂl
39 |Qutros Servigos de Terceiros - PJ R$12.500,00 R$0,00 R$12.5(}0,0{]i
| ]




5 E
2 |Equipamentos e Material Permanente R$31.250,00] ~R$31.250,00;
Total : R$155.004,58 R$155.004,58
Meta : 5 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO -5 SEMESTRE Inidio: 01/09/2017 16:35:11
Fase : 1 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO CURSO Término: 31/12/2022 16:35:11
Objetivo :
REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS
Meta|Fase Tipo de despesas Fonte|lUN.|Qtd| Elem | Valor Tota Valor | Gasto
Fa Qtd 1 Descri¢io Cests =
5 | 1| |Obrigacdes Patronais 1 |UN.] 1] 13 | 1.935,00 1.935,00/ENCARGOS INSS 20% 0,00, 0,00%
5 | 1 |Diarias - Pessoa Civil 1 jUN.|130[ 14 180,00 23.400,00|DIARIAS PARA EXECUCAO DO CURSO 0,00/ 0,00%
5 | 1 |Material de Consumo 1 jun.| 1l 30 [15.000,00 15.000,00{MATERIAL DE CONSUMO 0,00/ 0,00%
Passagens e Despesas com i
5.0 1 |2 n‘?dgﬁo P 1 |un.| 1 33 | 496178 4361,73?055%5&9 PARA EXECUCAD DO CURSO 0,00 0,00%
5 | 1 |Servigos de Consultoria 1 [uN.| 1] 35 11542280 15,422,80|CONSULTORIA TECNICA E OPERACIONAL 0,00 0,00%
s | 1 |Outros Servigos de Terceiros - PJ 1 jun.| il 39 [12.500,00 12.500,00|DESPESAS PARA EXECUCAO DO CURSO 0,00 0,00%
[Equipamentos e Material IMATERIAL BIBLIOGRAFICO, EQUIPAMENTOS EM
5 1 permanente 1 UN. 1| 52 {31.250,00 31.250,00 GERAL 0,00, 0,00%
Totad R$104.469,58
Meta : 5 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 59 SEMESTRE Inicio: 01/09/2017 16:35:17
Fase: 2 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS - DISCIPLINAS Término: 31/12/2022 16:35:17
Objetivo :
REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS
MetaFase  Tipode desp UN. Elem| Valor otal Valor |Gasto
p F Qtd al L Descrigio Gasto | %
Auxilio Financeiro ao BOLSA AULAS MINISTRADAS, REOFERTA, COORDENAGAQ E
L 5 | 2 fesquisador 1 |UN.| 1 20 140.860,00 40.860,00,ccrecoriA TECNICA 0,00! 0,00%
Outros Servigos de
5 | 2 o oires - PF 1 jUN.l 1} 36 | 9.675,00 9.675,00iSERVICOS PESSOA FISICA 0,00| 0,00%
Total R$50.535,00
Meta : 6 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 69 SEMESTRE Inicio : 01/09/2017 14:58:01
Término : 31/12/2022 14:58:01
Objetivos :
REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO CURSO
| Tipo de despesa Concedente Convenente Total :
13 |Obrigacoes Patronais R$1.935,00 R%£0,00 R$1.935,00
14 |Diarias - Pessoa Civil R$23.400,00 R$0,00 R%23,400,00
20 |Auxilio Financeiro ao Pesquisador R$40.860,00 R&0,00 R$40,860,00
30 |Material de Consumo R%15.000,00 R%0,00 R$15,000,00
33 |Passagens e Despesas com Locamocdo R$4,961,78 R$0,00 R$4.961,78
35 |Servigos de Consultoria R$15.422,80 R$0,00 R$15.422,80
36 |Outros Servicos de Terceiros - PF R$9.675,00 R$0,00 R$9.675,00
39 |Qutros Servigos de Terceiros - Pl R$12.500,00 R$0,00 R$12.500,00
52 |Equipamentos e Material Permanente R$31.250,00 R$0,00 R$31.250,00
Total : R$155.004.53 R4$0,00 R$155.004,58
Meta : 6 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 69 SEMESTRE Inidio: 01/09/2017 16:35:41
Fase : 1 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO CURSO Término : 31/12/2022 16:35:41
_| Objetivo :
““EALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS
[ & N [ valor | Gasto
ase Tipo de desp Fonte UN. Qtd\Elem Valor Total Descricdo Gasto % |
" & | L |Obrigaghes Patronais T lUN.] 1] 13 | 1.935,00 1.935,00|ENCARGOS INSS 20% 0,00/ 0,00%
& | 1 |Didrias - Pessoa Civil 1 |un.{130] 14 180,00 23,400,00|DIARIAS PARA EXECUCAO DO CURSO 0,00/ 0,00%
% | 1 |Material de Consuma 1 |UN.| 1] 30 [15.000,00 15.000,00|MATERIAL DE CONSUMO 0,00, 0,00%
6 | 1 t::z":f:g’;‘oe Despesas com 1 um.| 1| 33 | 496178 4.061,78|DESPESAS PARA EXECUCAO DO CURSO 0,00 0,00%
6 | 1 |Servicos de Consultoria 1 |Un.| 1 35 11542280 15.422,80 CONSULTORIA TECNICA E OPERACIONAL 0,000 0,00%
& | 1 |Outros Servigos de Tercelros - PJ 1 Jun.| 1| 39 [12.500,00 13.500,00|DESPESAS PARA EXECUCAO DO CURSO : 0,00, 0,00%!
Equipamentos e Material i . MATERIAL BIBLIDGRAFICO, EQUIPAMENTOS EM
6 | 1 loarmanente 1 fun.t 1| 52 [31.250,00 31.250,00 ~crpy ' 0,00/ 0,00%
| Total R$104.469,58
Meta : 6 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 6° SEMESTRE Inicio: 01/09/2017 16:35:47
Fase : 2 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS - DISCIPLINAS Término : 31/12/2022 16:35:47
Objetivo :
REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS
R etalF Fontel L [ "valor |Gasto
M ase Tipo de despesas Fonte|UN./Qtd Elem| Valor Total Descrigdo | Gasto %
Auxllio Financeiro ao BOLSA AULAS MINISTRADAS, REOFERTA COORDENACAQ E
6 | 2 |pesquisador 1 |uN| 3 040,660,080 40.860,00 \coPesORIA TECNICA ' 0,001 0,00%
Outros Servigos de
6 | 2 lrorcaivos-PF 1 lun.| 1| 36 | 9.675,00 9.675,00{SERVICOS PESSOA FISICA 0,00 0,00%
Total R$50.535,00|
L i
Meta : 7 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 7° SEMESTRE Inicio : 01/09/2017 14:58:16

Término : 31/12/2022 14:58:16
Objetivos :




REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO CURSO

T e |

Convenente Total :

Tipo de despesa Concedente
13 Db,rigagoes Patronais R$1.935,00 R$0,00 R$1.935,00
14 |Diarias - Pessoa Civil R$23.220,00 R$0,00 R$23.220,00
20 |Auxilio Financeiro ao Pesguisador R%$40.860,00 R$0,00 R$40.860,00
30 |Material de Consumo R$15.000,00 R%0,00 R$15.000,00
33 |Passagens e Despesas com Locomocao R$4.961,78 R£0,00 R$4.961,78
35 |Servicos de Consultoria R$15.422,80 R$0,00 R$15.422,80
36 |Outros Servicos de Tercelros - PF R$9.675,00 R$0,00 R$9.675,00
38 |Outros Servicos de Terceiros - PJ R$12.500,00 R$0,00 R$12.500,00
52 |Equipamentos e Material Permanente R$31.250,00 R$0,00 R$31.250,00]
Total : R$154.824,58 R$0,00 R$154.824,58
Meta : 7 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 7° SEMESTRE Inicio: 01/09/2017 16:36:10
Fase: 1 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO CURSO Término: 31/12/2022 16:36:10
Objetivo :
REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS
Mata|Fase i d FontelUN. i valor | Gasto
po t p N./Qtd| Elem | Valor Total | Descrigio Gasto %

7 | 1 |Obrigacdes Patronais 1 JUN.i 1] 13 | 1.935,00 1.935,00 ENCARGOS INSS 20% 0,00/ 0,00%

7 | 1 iDiarias - Pessoa Civll 1 |uN,1129] 14 180,00 33.220,00 DIARIAS PARA EXECUCAQ DO CURSO 0,00/ 0,00%

7 | 1 [Material de Consuma 1 jUN.| 1l 30 [15.000,00 15.000,00|MATERIAL DE CONSUMO 0,00 0,00%

7 | a Egﬁ:ﬁ?ﬂe Despesas com 1 un.| 1| 33 | 481,78 4.961,78 DESPESAS PARA EXECUGAO DO CURSO 0,00, 0,00%
|7 | 1 [Servigos de Consultoria 1 JUN.] 1] 35 1542280 15.422,80 CONSULTORIA TECNICA E OPERACTONAL 0,00| 0,00%]
77171 |outros Servicos de Terceiros - P1 1 [un,] 1 39 {12.500,00 12.500,00| DESPESAS PARA EXECUCAO DO CURSO 0,00 0,00%

Equipamentos & Material MATERLAL BIBLIOGRAFICO, EQUIPAMENTOS EM
7o b 3 B ente 1 |un.| 1f 52 131.250,00 31.250,00i-con 0,00/ ©0,00%
Total R$104.289,58
Meta : 7 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 79 SEMESTRE Inicio: 01/09/2017 16:36:15
Fase : 2 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS - DISCIPLINAS Término: 31/12/2022 16:36:15
Objetivo :
REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS
MetalFase|  Tipo de desp Fonte/UN./Qtd|Elem| Valor Total Descrigio Yolor: | Gmato
i Auxillo Financeiro ac BOLSA ALLAS MINISTRADAS, REOFERTA, COORDENAGAO E :

7 | 2 lpesquisador 1 |un.| 1| 20 140.860,00 40.860,00(5C P DRIA TECNICA 0,00| 0,00%

5 | p [Qutros Servicos de 1 |un.| 1] 36 | 9.675,00 9.675,00/SERVICOS PESSOA FISICA 0,00( 0,00%

Terceiros - PP
Total R$50.535,00
i :

Meta : 8 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIL

VO DO CURSO - 8° SEMESTRE

Inicio : 01/09/2017 14:58:29
Término : 31/12/2022 14:58:29

Objetivos :
REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO CURSO
Tipo de despesa Concedente Convenente Total :
13 |Obrigagdes Patronais R$1.935,00 R$0,00 R$1,935,00
14 |Diarias - Pessoa Civil R$45.810,00 R$0,00 R$45,810,00
~—ag |Auxilio Financeiro ao Pesquisador R$85.860,00 R4$0,00 R£85.860,00
30 |Material de Consumo R$15.000,00 R$0,00 R$15,000,00
33 |Passagens e Despesas com Locomogao R$55.247,54 R$0,00 R$55.247,54
35 |Servicos de Consultoria R$15.422,80 R$0,00 R$15.422,80
36 Outros Servigos de Terceiros - PF R$9.675,00 R$0,00 R$9.675,00
39 |Outros Servicos de Tercelros - Pl R$12.500,00 R$0,00 R$12.500,00:
52 |Equipamentas e Material Permanente R$31.250,00 R$0,00 R%$31.250,00
| Total : R$272.700,34 R$0,00 R$272.700,34

Objetivo :

Meta : 8 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 89 SEMESTRE
Fase : 1 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS E ADMINISTRATIVAS DO CURSO

Inicio: 01/09/2017 16:36:35
Término: 31/12/2022 16:36:35

REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS

| e Valor Gasto

Meta Fase Tipo de despesas FontelUN.| Qtd |Elem| WValor Total Descricdo Gasto %

8171 |obrigacoes Patronais 1 JUN. 1} 13 | 1.935,00 1.935,00|ENCARGOS INSS 20% 0,00, 0,00%
a8 | 1 |Diarlas - Pessoa Civil 1 |UN.|254,5 14 180,00 35.810,00| DIARIAS PARA EXECUGAD DO CURSO 0,000 0,00%
8 |71 |Material de Consumo 1 |UN. 1| 30 |15.000,00 15.000,00|MATERIAL DE CONSUMO 0,00/ 0,00%
81 f:t‘:f;fng;&’oe Daspesas:com 1 jun, 1| 33 [55.247,54 55.247,54|DESPESAS PARA EXECUGAO DO CURSO 0,00, 0,00%
8 | 1 |Servicos de Consultoria 1 |un, 1] 35 |15.422,80 15.422,80|CONSULTORIA TECNICA E OPERACIONAL 0,00/ 0,00%
a 11 |outros Servigos de Terceiros - P1 1 Jun. 1] 39 112.500,00 13.500,00| DESPESAS PARA EXECUCAO DO CURSO 0,00/ 0,00%
8 1 Equipamentos & Material 1 lun. 1| 52 131.250,00 31.250,00 MATERIAL BIBLIOGRAFICO, EQUIPAMENTOS EM 0,00/ 0,00%

Permanente GERAL
Total R$177.165,34

Objetivo :

Meta : 8 - PLANO PEDAGOGICO £ ADMINISTRATIVO DO CURSO - 8° SEMESTRE
Fase : 2 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS - DISCIPLINAS

REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS

Inicio: 01/09/2017 16:36:41
Término: 31/12/2022 16:36:41
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MetalFase, Tipo de desp F UN./Qtd |Elem| Valor Total —B ﬂ bl v
Auxilio Financelro ao BOLSA AULAS MINISTRADAS, REQFERTA, COORDENACAO E
B | 2 lpesquisador 1 |un,| 1} 20 l40.860,00 40.860,00/ 302 c ORTA TECNICA 0,001 0,00%!
Outros Servigos de 3
8 | 2 |oicairos .- PF 1 |un.| 1} 36 | 9.675,00 9.675,00/SERVICOS PESSOA FISICA 0,00 0,00%
Total R$50.535,00
Meta : 8 - PLANO PEDAGOGICO E ADMINISTRATIVO DO CURSO - 89 SEMESTRE Inicio : 01/09/2017 16:36:47
Fase : 3 - REALIZAR ATIVIDADES PEDAGOGICAS - TCC Término: 31/12/2022 16:36:47
Objetivo :
REALIZAR AS ATIVIDADES PROGRAMADAS
[. Meta | Fase Tipo de desp Fonte | UN. | Qtd | Elem | Valor Total | Descriciio Valor Gasto | Gasto %
I 3 |Auxilio Financeiro ao Pesguisador 1 |H/A | 7501 20 60,00 45.000,00/BOLSA PARA TCC 0,00 0,00%
Total : R$45.000,00
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Cadastro goral

Escolha o Participe: [PREFEITURA MUNICIPAL DE LUCAS DO RIO VERDE ( Fonte 1 - Concedente)

Sist

ema Controll

af

Usukriox

Ernialis

Convaties

Usudrio : 9 - Convénio : LUCAS DO RIO VERDE - ENGENHARIA ALIMENTOS
Banco: Caixa Conta: 0 Agéncia 0870

Sair

v]

Elgmento Descrican Concedente Convenente Executor Interveniernte Total
13 Obrigaciias Patronais R&15.480,00 t$15.480,00
14 Didrias - Pessoa Civil R$209.430,00 R$209.430,00
20 Auxilic Financelro aa Pesquisador R$371,880,00 R4$371.880,00
30 Material de Consumo R$120,000,00 R$120,000,00
33 Passagens & [Despesas com Locomogao RE89.960,00 RSS9, 980,00
25 Servicos de Consultaria R4$123,382,35 R$123,382,35
36 Outros Servicos de Terceiros - P R&77.400,00 R$77.400,00
39 Outros Servigos de Terceiros - 1 R$100.000,00 R$100.000,00
52 Fguipamentos & Material Permanente R$250.000,00 R$250,000,00
Total: R$1.357.552,35
Ssmestre Janldul FeviAgo Mar/Set AbriOut Mai/Nov Jun/Dez
16 Semestre RS2K.242 14 RS28.262 34 1$28.282.34 1528.282.34
. . 3 2 | R&28.2R2.3 478,282, 34 $2k 28204
20 Semestre iy RS25.2K2, 34 RSZR. 282,34 RS28 282,14 R§28.2 1§
: S 28,7873 RE2RIRE A28 282, $28,242.3
P Semeste  poeIR e RE2H.262, 04 R32y I8 R328.242, 1 R428:242, 14 528,243 34
40 Semestre  poag i3y RS78.282.34 RE28 282 14 RS28.252.4 RE2.202. 1 R$IRIELM
; RS26.262 4 282 | pe2g2E2.M RE28.282.34 528,282 14
50 Semestre  josgag RS28.282,34 152428234 828 262.3 RS28.282 1528,
: : 28,262, M 578 282, 1 RE24, 282,14 RE28 282,34 R$26.262.34
69 Semestre RSIEIE2L3E RSI8.280, M REIR.2 Fotiin ik
11525.282 34 26,262 34 | R§28.280.34 R$28.282, 34 REZB282
70 Semestre ey 3 34 R$28.282.3 R$28.28: :
: I REZE2R2.34 52828204 RSI8 28234 RE2K 282,44
gosemestre g RS28.202, 14 282.3 52,4 ;
@ RS28, 787 34
20 Semestre RS22.282,34 1528, 282,
10% Semestre
118 Samestre
127 Semeastre
Ejnwnr

Voltar
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ESTADO DE MATO GROSSO b
@ SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA

UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CAMPUS UNIVERSITARIO “DEP. EST. RE!?E BARBOUR™
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE PRODUCAO AGROINDUSTRIAL

Oficio N° 001/2017 — EA-FS Barra do Bugres/MT, 16 de maio de 2017.

A/IC
CELINA MARTINS DECOL

COORDENADORA DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Campus Universitirio “Deputado Estadual René Barbour”

Por meio deste. cumprimentando-a cordialmente, encaminhamos o Projeto
Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos (PPC) a ser oferecido na modalidade Fora de Sede
no munieipio de Lucas do Rio Verde, sob execucio do Campus de Barra do Bugres. Em anexo segue
também o projeto do curso com planilha orgam entéria detalhada.

Solicitamos apreciar, emitir parecer e tramitar para instincias superiores.

Sem mais para o momento finalizamos com agradecimentos.

Cordialmente;

Pt /
Tadeu Miranda de Queiroz
Coordenador do Cursb-deLngentixria de -\Ilﬁnum - ¥orn de Ssde

UNEMAT - Universidade do Estado de Mato Grosse — Campus Universitario "Dep. Est. René Barbour”
Rua A, s/n® - S50 Raimundo — Barra do Bugres —MT CEP: 78390-000 - Fona/Fax: (65) 3361-1413 — E-mail: depabb@unemat.br




GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO Iy
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA, E TECNOLOGIA E INOVACAO ~ UNEMAT
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO

CAMPUS UNIVERSITARIO DE SINOP

agor

Oficio n® 177/2017-SNP-DPPF Sinop/MT, 06 de junho de 2017.

Assunto: Abertura de Turmas Fora de Sede - Municipio de Lucas do Rio Verde

Prezada Senhora,

Cumprimentamos V.S. cordialmente e na oportunidade nos dirigimos para
encaminhar a Proposta de abertura de duas Turmas Especiais Fora de Sede — Municipio de
Lucas do Rio Verde: Engenharia Civil ligada ao Campus de Sinop e 0 Curso de Engenharia de

Alimentos ligada ao Campus de Barra do Bugres.

Salientamos que, estamos encaminhando os documentos para abertura das
duas turmas no mesmo Processo, assim como, a Lei de Dotagdo Orgamentaria com

destinacdo de recursos € a mesma.

Sendo o que havia para 0 momento, gratos por vossa atencado, nos colocamos

3 disposicdo para dirimir quaisquer duvidas e reiteramos nossos votos de consideragdo e

estima.
Atenciosamente, R
hmwﬂ:m
Rortarie e Rettortz

liIma. Sra.
Prof.2 Vera Lucia da Rocha Maquéa e

x ; N e b ol e ¥ o
Pré-Reitoria de Ensino de Graduagao o, . Zﬁ E:..a!ﬁ' 3.3 =
Sede Administrativa. ;.a;:JrHDs—mc: L P
Céceres —MT e S

Protocolo do Processo: 268639/2017

Diretoria Politico-Pedagogica e Financeira
Av. dos Ingés, 3001, CEP: 78.555-000, - Cx. Postal 680 - Sinop, MT
Tel/PABX: (66) 3511 2102

www.unemat.br — Email: coordenacao @unemat-net.br Universidade do Estado de Mato Grosso



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

UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO e
PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUACAO UREMAT Qs

Parecer n° 011/2017- AGFD/PROEG

Partes Interessadas: Universidade do Estado de Mato Grosso (UNEMAT)
Pré-Reitoria de Ensino de Graduagao (PROEG)
Assessoria de Gestéo de Formacao Diferenciada
Diretoria de Graduagéo Fora de Sede e Parceladas
Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour
Faculdade de Arquitetura e Engenharia

Departamento de Engenharia de Producéo Agroindustrial

ASSUNTO: Solicitagéo de aprovagéo do projeto pedagégico do curso de graduacgao —
Bacharelado em Engenharia de Alimentos, na modalidade Diferenciada — Turma Fora de
Sede/ Presencial, vinculado ao Curso de Engenharia de Alimentos/ Faculdade de
Arquitetura e Engenharia, do Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour, a

ser ofertado no Municipio de Lucas do Rio Verde - MT.

HISTORICO:

A Pro-Reitoria de Ensino e Graduagdo — PROEG recebeu o processo de n°
257796/2017, solicitando a institucionalizagdo do Projeto Pedagdgico do curso de
graduagao — Bacharelado em Engenharia de Alimentos, na modalidade Diferenciada
Turma Fora de Sede/ Presencial, a ser ofertado no Municipio de Lucas do Rio Verde/ MT.

Prevé-se a abertura do curso para o0 semestre letivo de 2018/1, com integralizagéo
em no minimo 10 (dez) semestres € no Maximo 15 (quinze) semestres, com a oferta de
50 (cinquenta) vagas, queé serdao preenchidas por meio de processo publico de selecao -
vestibular, regulamentado por edital proprio, organizado € realizado pela UNEMAT, para
candidatos que tenham concluido o ensino médio.

O referido processo apresenta 0s quesitos necessarios para criagdao € a
implantagao do curso, uma vez que ele esta elaborado com base em documentos que sao
referéncias legais para o pleito, quais sejam:

- Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional, Lei n° 9.394/96;

- Resolugéo n° 11/ 2002 — Conselho Nacional de Educacao/ CES;

- Resolugdo n° 28/2012 - CONEPE/ UNEMAT, que trata do estagio nos cursos de




GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUACAO

bacharelados;

- Resolugao n° 297/2004 — CONEPE/ UNEMAT, que trata das Atividades
Complementares nos cursos de bacharelados;

- Resolucao n° 041 /2016 — CONEPE/ UNEMAT, que institucionaliza a
Normatizacao Académica de Modalidades Especiais;

- Resolugao n° 30/2012 — CONEPE, que regulamenta a realizagéo do TCC na
UNEMAT,

Resolugao n ° 051/ 2016 — CONEPE, que regulamenta a inclus&o e o registro das
atividades curriculares de extensdo como componente curricular obrigatdrio nos cursos de
graduagéo da UNEMAT.

Constam, nos autos:.

- O Projeto Pedagogico de Curso (PPC), com a carga horéaria de 4.020 (quatro mil
e vinte) horas, contemplando 3.216 (trés mil duzentos € dezesseis) horas/ 80% da carga
horéaria presencial; 804 (oitocentos e quatro) horas/ 20% da Carga horaria a distancia; 180
(cento e oitenta) horas de Estagio Supervisionado; 60 (sessenta) horas de Trabalho de
Conclusao de Curso e 150 (cento e cinquenta) horas de Atividades Complementares).

- Planilhas Orgamentarias — custo da oferta de disciplinas; custo da coordenacao,
curso da oferta e orientagao de TCC: custo administrativo & investimento; custo total do
curso;

- Parecer n. 050/2017 — Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos, que se
manifesta favoravelmente ao pleito;

- Parecer n. 025/2017 — Colegiado da Faculdade de Arquitetura e Engenharia,
que expressa parecer favoravel ao processo em pauta;

_ Parecer n. 091/2017 - Colegiado Regional do Campus Universitario Deputado
Estadual René Barbour/ Barra do Bugres, que expressa parecer favoravel ao
oferecimento do curso na modalidade diferenciada Turma Fora de Sede/ Presencial,
conforme projeto pedagbgico apresentado;

_ Oficio n. 159/2017/ DPPF, de 29 de maio de 2017, que encaminha o processo
de solicitaggo do Curso de Engenharia de Alimentos @ Pro-Reitoria de Ensino de

Graduagao, na modalidade acima mencionada.



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

popn= UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
MATO GROSSO PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUACAO
EETADG DE TRANSFORMACAD

ANALISE:

o Curso de graduacao — Bacharelado em
s, a Pro-reitoria de ensino de
Projeto Pedagdgico,

Considerando que 0 Projeto Pedagégico d
Engenharia de Alimentos atende as legislagdes vigente
FAVORAVEL a Institucionalizagao do

graduagao exara parecer
encaminhando-se as instancias competentes para providéncias junto ao CONEPE.

E O PARECER.
Caceres, 06 de junho de 2017.

Gestiode :
O NEMAT - PROEC

portaria 2176/2016




ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA, TECNOLOGIA E INOVAGAO
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISAE EXTENSAO - CONEPE

Camara Setorial de Ensino

Parecer 006/2017 — CONEPE/CSE

PROCESSO PROTOCOLO N°. 257796/2017

PARTES INTERESSADAS: Pro-Reitoria de Ensino de Graduagao — PROEG
Assessoria de Gestdo de Formagao Diferenciada
Diretoria de Graduacao Fora de Sede e Parceladas
Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour
Faculdade de Arquitetura e Engenharia

Departamento de Engenharia de Produgéo Agroindustrial

ASSUNTO: Apreciagao do Projeto Pedagoégico do Curso (PPC) de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos, na modalidade Diferenciada — Turma Fora de Sede / Presencial, vinculado ao Curso de

Engenharia de Alimentos / Faculdade de Arquitetura e Engenharia, Campus Universitario Deputado
Estadual René Barbour.

SINTESE DO PROCESSO:
Trata-se da proposta do Projeto Pedagogico do Curso (PPC) de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos, na modalidade Diferenciada — Turma Fora de Sede / Presencial, vinculado ao Curso de
Engenharia de Alimentos / Faculdade de Arquitetura e Engenharia, Campus Universitario Deputado
Estadual René Barbour. O processo conforme anexos apresenta pareceres favoraveis das
instancias anteriores.

VOTO:

Os membros da Camara Setorial de Ensino, manifestam-se, em relagéo ao processo sob exame,
por sua APROVAGCAO PARCIAL, com destaque para as ressalvas:
a) Apresentagdo de documentos do Nucleo Docente Estruturante — NDE do referido
curso sobre as alteragdes propostas do PPC, conforme RESOLUGCAO N° 008/2011 - CONEPE,
que regulamenta a criagdo e as atribuigdes do Nucleo Docente Estruturante - NDE dos cursos
de graduacao da Universidade do Estado de Mato Grosso, conforme destaque no artigo
segundo desta;
b) Reavaliagdo na composigao das disciplinas que envolvem a area de administragao e
suas ementas;

Parecer 006/2017 / Pagina 1 de 2




ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA, TECNOLOGIA E INOVAGAO
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO - CONEPE

Camara Setorial de Ensino

c) Apresentacao das folhas 59, 60 e 61 com as devidas assinaturas de todos os seus
membros; e

d) Reavaliagao na composicao total dos créditos e carga horaria do referido curso.

Caceres/MT, 08 de junho de 2017.
Membros que subscrevem 0 presente p

Presidente: Vandersézar Casturino
Membro: Ocimar Edson de Oliveira

Membro: Francisca Marylin Lucas Pauferro

Parecer 006/2017 Pagina 2 de 2



GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA, TECNOLOGIA E INOVACAO
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO

—— ASSESSORIA ESPECIAL DE NORMAS DOS ORGAOS COLEGIADOS
MATO GROSSO

ESTADO DE TRANSFORMACAQ

UNEMAT- PROEG

FL. N2,

Oficio n2 057/2017-ASSOC Caceres-MT, 29 de junho dé¢ 2017%3

RUBRICA

Y

Prezada Senhora,

Cumprimentando-a cordialmente e, na oportunidade encaminhamos os
processos abaixo identificados, para atendimento das solicitagdes dos respectivos
pareceres apresentados na 12 Sessao Ordinaria do CONEPE, ocorrida nos dias 21 e 22
junho de 2017.

Outrossim, em consonancia a deliberacdo do conselho na referida
sessdo, solicitamos que sejam revistos os pré-requisitos das disciplinas contidos nas
matrizes dos cursos de turma unica.

PROCESSO ASSUNTO PARECER

263058/2015 Adequacio do PPC do Curso de Bacharelado em 003/2017-CONEPE/CSE

Engenharia Civil do Cdmpus Universitario de Sinop

Alteracio no Projeto Pedagogico do Curso de

Engenharia Civil de Nova Xavantina 004/2017-CONEPE/CSE

95505/2017

Projeto Pedagogico do Curso de Bacharelado em

635368/2016 | Sistemas de Informacdo do Campus Universitario 005/2017-CONEPE/CSE
de Sinop

Curso Turma Fora de Sede de Engenharia de
Alimentos — Lucas do Rio Verde

257796/2017 006/2017-CONEPE/CSE | L~

Projeto Pedagégico do Curso de Direito - Campus
Universitario de Diamantino

130662/2015 007/2017-CONEPE/CSE

Curso Turma Fora de Sede de Administracdo -
Cuiabd

Curso Turma Fora de Sede de Engenharia Civil —
Lucas do Rio Verde

266627/2017 009/2017-CONEPE/CSE | [

268639/2017

011/2017-CONEPE/CSE (

Ademais, coloco-me a disposicdo para maiores esclarecimentos.

Atenciosamente,

Diego
Assessoria Especial de Normas
dos Orgdos Colegiados
ASSOC/UNEMAT

ILMA. SENHORA

PROFA. DRA. VERA LUCIA DA ROCHA MAQUEA
Pré-Reitora de Ensino de Graduagdo — PROEG
Sede Administrativa/UNEMAT

ASSESSORIA ESPECIAL DE NORMAS DOS ORGAOS COLEGIADOS
Av. Tancredo Neves, 1095, CEP: 78.200-000, Caceres, MT
Tel/PABX: (65) 3211-0013

Site: www.unemat.br — E-mail: assoc@unemat.br Universidade do Estado de Mato Grosso




GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO Unem P bl
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGH™ RUBRICA et
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO| @72 4 .
covemoce PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGAO Pt e &
MATO GROSSO
ESTADO DE TRANSFORMAGAD
Oficio n°. 006/2017-PROEG/AFD Céaceres-MT, 18 de setembro de 2017
lima. Sra.

Cristhiane Santana de Souza )

Assessoria Especial de Normas dos Orgaos Colegiados
Reitoria/Sede Administrativa — Caceres

UNEMAT

Prezada Assessora,

Encaminhamos o processo n° 257796/2017, contendo o Projeto
Pedagégico do Curso de Graduagao - Bacharelado em Engenharia de Alimentos
— Turma Fora de Sede, sob a coordenagao do Curso de Engenharia de Alimentos
do Campus Universitario de Barra do Bugres, para oferta no Nucleo Pedagdgico
de Lucas do Rio Verde - MT, com as devidas adequacgdes indicadas pelo Parecer
n° 006/2017 — CONEPE/CSE, datado de 08 de junho de 2017. Somou-se ao
processo o oficio/ parecer n. 001/2017 — NDE/ EA, datado de 30 de agosto de

2017.
Sem mais, colocamo-nos & disposicdo para esclarecimentos &

outras providéncias que se fizerem necessarias.

P
GNALDO RODRIC
i;ﬁsmtde Gectio fle FarmRg
UNEMAT - P A
portaria 2176/20%

Pr6-Reitoria de Ensino de Graduagiio - PROEG
Av. Tancredo Neves, 1095, CEP: 78.200-000, Céceres, MT
Tel/PABX: (65) 3221 0030 ou 3221 0031

www.unemat.br — Email: proeg@unemat.br Universidade do Estado de Mato Grosso
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ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO - CONEPE

RESOLUGAO N° 005/2017 — CONEPE 82

FL. N&, RUBRICA

Y

Aprova o Projeto Pedagdgico do Curso Turma
Fora de Sede de Bacharelado em Engenharia
de Alimentos a ser executado no municipio de
Lucas do Rio Verde-MT.

A Presidente do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo — CONEPE,
da Universidade do Estado de Mato Grosso — UNEMAT, no uso de suas atribuigdes
legais, considerando Processo n° 257796/2017; Parecer n° 050/2017-Colegiado de Curso;
Parecer n° 025/17-Colegiado de Faculdade; Parecer n° 091/2017-Colegiado Regional;
Parecer n° 011/2017-AGFD/PROEG; Parecer n® 006/2017-CONEPE/CSE e a decisao do
Conselho tomada na 12 Sessao Ordinaria realizada no dia 21 de junho de 2017,

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar o Projeto Pedagdgico do Curso Turma Fora de Sede de
Bacharelado em Engenharia de Alimentos a ser executado no municipio de Lucas do Rio
Verde-MT.

Art. 2° O Projeto Pedagogico do Curso de Bacharelado em Engenharia de

Alimentos visa atender a legislacao nacional vigente, as Diretrizes Curriculares Nacionais
e normativas internas da UNEMAT e tem as seguintes caracteristicas:

I. Carga horaria total do Curso: 4.020 (quatro mil e vinte) horas;

Il. Integralizagdo em, no minimo, 10 (dez) semestres e, nNoO maximo,
15 (quinze) semestres;

IIl. Periodo de realizagéo do curso: noturno;

IV. Forma de ingresso: turma unica por meio de vestibular
especifico, com oferta de 50 (cinquenta) vagas.

Art. 3° O Projeto Pedagogico do Curso consta no Anexo Unico desta
Resolucao.

Art. 4° Esta Resolucéo entra em vigor na data de sua assinatura.
Art. 5° Revogam-se as disposigoes em contrario.

Sala das Sessdes do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao, em
Caceres/MT, 21 de junho de 2017.

- N
oo

Profa Dra Ana Maria Di Renzo
Prfyente do CONEPE

Resolugdo n° 005/2017-CONEPE Pagina 1 de 60



ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO - CONEPE

FL. N2, RUBRICA

ANEXO UNICO ¢4

(7

PROJETO PEDAGOGICO CURSO DE BACHARELADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS -
LUCAS DO RIO VERDE

RESOLUGAO N° 005/2017 — CONEPE

CONDIGOES E MODALIDADE DE OFERTA DO CURSO

Curso: Engenharia de Alimentos

Tipo do Curso: Bacharelado em Engenharia de Alimentos

Modalidade de Oferta: Presencial

Formas de Ingresso: Conforme Normatizagoes da Universidade.

NUmero de Vagas: 50 (cinquenta) em turma unica

Turno: Periodo Noturno (segunda a sexta) e diurno (sabado)

Regime de Matricula: Turma Unica

Dimens&o das turmas: 50 alunos

Duragao: Minimo 10 (dez) semestres

Orgao Executor: Secretaria de Estado de Ciéncia e Tecnologia - SECITEC

Universidade do Estado de Mato Grosso - UNEMAT

Campus Univer. Dep. Est. René Barbour - Barra do Bugres

Faculdade de Arquitetura e Engenharia - FAE

Carga Horaria do Curso: 3960 (trés mil novecentos e sessenta) horas
60 (sessanta) horas de nivelamento

Estagio Supervisionado: 180 (cento e oitenta) horas

Trabalho de Concluséo de Curso: 60 (sessenta) horas

Atividades Complementares: 150 (cento & cinquenta) horas

ATIVIDADES COMPLEMENTARES
Carga Horaria: 150 h

S3o regulamentadas conforme resolucdes do CONEPE.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
Carga Horaria: 60 h
Total de Créditos: 4

Sao regulamentadas conforme resolugdes do CONEPE.
* Ter cursado no minimo 210 créditos do curso para matricular-se em Trabalho de Conclusao de
Curso |.

EsSTAGIO SUPERVISIONADO
Carga Horaria: 180 h
Total de Créditos: 12

Sao regulamentadas conforme resolugdes do CONEPE.
»* Ter cursado no minimo 230 créditos do curso.

Resolugao n° 005/2017-CONEPE Pagina 2 de 60
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ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO - CONEPE

APRESENTAGAO %5

FL. NE. RUBRICA

J

Em 15 de dezembro de 1993, através da Lei Complementar 30, foi instituida a
Universidade do Estado de Mato Grosso (UNEMAT), mantida pela Fundagao Universidade do
Estado de Mato Grosso (FUNEMAT). Para vencer as barreiras geograficas impostas pela
gigantesca extensao territorial, desenvolve em uma estrutura multi-campi. Fica criada a Sede
Administrativa em Caceres e novos campi em diferentes pontos do Estado: Sinop, Alta Floresta,
Nova Xavantina, Alto Araguaia, Pontes e Lacerda, Médio Araguaia (localizado em Luciara), Vale
do Teles Pires (Colider), Barra do Bugres e Tangara da Serra.

Em 10 de janeiro de 1995, 0 Conselho Estadual de Educagao de Mato Grosso homologa e
aprova os Estatutos da FUNEMAT e da UNEMAT por meio da Resolugdo 001/95-CEE/MT,
publicada no Diario Oficial do Estado de Mato Grosso em 14 de Marco de 1996. Em 10 de agosto
de 1999 a Universidade é credenciada pelo Conselho Estadual de Educagéo por cinco anos,
passando entdo a gozar de autonomia didatica, cientifica e pedagégica.

A Instituigdo mencionada esta credenciada como Universidade Publica, de acordo com a
legislagdo vigente, e conforme Portaria no. 196/99 — SEDUC/MT, de 30/04/1999, publicada no
D.O. do dia 18 de maio de 1999. A Instituicao teve seu credenciamento renovado, de acordo com
a Portaria 064/05 — CEE/MT, publicada no Diario Oficial de 22 de Marco de 2005, pelo periodo de
22/03/2005 a 22/03/2005. Possui Estatuto préprio aprovado pela Resolucdo no. 022/2003 do
Conselho - CONSUNI, publicada em D.O. do dia 15 de outubro de 2004, p. 38-40. Em 30 anos,
cresceu, diversificou e concretizou-se como Universidade do Estado de Mato Grosso: instituigao
publica, gratuita e de qualidade.

O Campus Universitario de Barra do Bugres, denominado “Campus Universitario Dep. Est.
René Barbour’, iniciou suas atividades no municipio em 10 de maio de 1994, com cursos de
Licenciaturas Plenas Parceladas em Matematica, Letras e Ciéncias Biologicas. Na Atualidade
abriga seis cursos de graduagdo e um curso de Pés-Graduacdo e a Faculdade Indigena
Intercultural, incorporando as agdes relacionadas a Educacéo Superior Indigena. Desde o inicio
das atividades no Campus de Barra do Bugres, a UNEMAT ofereceu inlimeros cursos, seminarios,
palestras e outros, promovendo educagao de qualidade, formando profissionais para servirem a
sociedade com sentido de responsabilidade, e participacdo as necessidades da construcao e
efetivagéo da cidadania em sua plenitude.

HISTORICO DO CURSO

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 teve sua autorizacdo de implantagao através da RESOLUCAO N°
025/2005 — CONSUNI de 17 de dezembro de 2005, sendo criado o Departamento do Curso de
Bacharelado em Engenharia de Alimentos por intermédio da RESOLUGAO N° 031/2005 —
CONSUNI de 17 de dezembro de 2005.

O Projeto Pedagogico do Curso de Graduagéo, Bacharelado em Engenharia de Alimentos
do Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour na cidade de Barra do Bugres, foi
aprovado atraves da RESOLUCAO N° 118/2005 — AD REFERENDUM DO CONEPE em 14 de
dezembro de 2005, sendo homologada pela RESOLUCAO Ne° 184/2006 — CONEPE de 21 de
dezembro de 2006.

A RESOLUCAO N° 134/2007 — CONEPE de 31 de agosto de 2007 aprova a alteragdo na
Matriz Curricular do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos do Campus Universitario
Deputado Estadual René Barbour da cidade de Barra do Bugres, tal alteragao trata-se da
mudanca de semestres de duas disciplinas (Fisico-Quimica e Termodinamica), bem como, com a
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redefinicdo dos pré-requisitos das disciplinas supracitadas, ndo havendo alteragéo da carga
horaria total do curso de 4.320 (quatro mil trezentos e vinte) horas-aula.

O Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos do Campus Universitario Deputado
Estadual René Barbour da cidade de Barra do Bugres, passou por uma nova alteracdo de sua
Matriz Curricular através da redistribuicdo de creditos de disciplinas, exclusdo de disciplinas
(Fisica Experimental |, Fisica Experimental |l e Pratica Desportiva) e alteracdo de carga horaria de
disciplinas (Monografia — Trabalho de Graduacéo | e Monografia — Trabalho de Graduacao I). 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. Estas modificagdes foram aprovadas pela
RESOLUCAO N° 037/2008 — AD REFERENDUM DO CONEPE de 25 de julho de 2008 e
homologadas pela RESOLUCAO Ne 129/2008 - CONEPE de 30 de outubro de 2008.

Através da PORTARIA N° 069/2010 - CEE/MT de 11 de dezembro de 2010, o Conselho
Estadual de Educagdo, reconheceu o Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos,
ofertado pela UNEMAT - Universidade do Estado de Mato Grosso — Campus Universitario de
Barra do Bugres, mantido pela Fundacao Universidade do Estado de Mato Grosso, pelo periodo
de 05 (cinco) anos, a partir de 07 de dezembro de 2010.

As RESOLUCOES E PORTARIAS acima citadas, referentes a criacéo e funcionamento do
curso encontram-se no Anexo 1.

Apbs o reconhecimento do curso pelo Conselho Estadual de Educagéo — CEE/MT, foi
protocolado junto ao Conselho Regional de Engenharia e Arquitetura — CREA/MT, sob o numero
2011026612, o processo de cadastramento do curso junto ao referido conselho, para que os
formados possam ser membros e assim emitir sua carteira profissional, fato que ja esta
acontecendo desde 2011/2.

A primeira turma de formandos do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, do
Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour, localizado na cidade de Barra do Bugres,
realizou sua solenidade de formatura/colagdo de grau no dia 17/08/2011 (dezessete de agosto de
dois mil e onze), com inicio as 19h30min (dezenove horas e trinta minutos) no Ginasio de
Esportes “Arlindo Buck”.

Em 2017 a UNEMAT recebeu solicitagdo de oferta do Curso de Engenharia de Alimentos
no municipio de Lucas do Rio Verde, regiao Médio Norte do Estado de Mato Grosso. Tal
solicitacao refere-se a oferta de TURMA UNICA, na modalidade presencial no formato FORA DE
SEDE. Nesta proposta a Prefeitura Municipal de Lucas do Rio Verde/MT se compromete,
conforme proposta orgamentaria aprovada (Anexo), com todos 0s custos inerentes a oferta de
todas as disciplinas para integralizagédo do curso, além de infraestrutura predial, consumiveis,
equipamentos e material bibliografico, todos previstos e discriminados no plano financeiro do
curso.

OBJETIVOS, HABILIDADES E COMPETENCIAS

O objetivo geral do Curso de Engenharia de Alimentos da UNEMAT é formar profissionais
cidad&os na area de Engenharia de Alimentos, capacitados para atender as exigéncias técnico-
cientificas e operacionais do complexo industrial agro-alimentar do pais. Aptos para contribuir com
o avango tecnolégico e organizacional da moderna produgao industrial e distribui¢éo de alimentos,
comprometidos com sua eficiéncia, qualidade e competitividade, e com a resolugdo dos
problemas de natureza tecnologica, social, econdmica e ambiental associados com a produgao e
consumos de alimentos. capazes de desempenhar com desenvoltura, as atividades de engenharia
aplicadas ao setor alimenticio, comprometidos com o desenvolvimento industrial e problemas
socio-ambientais.

Os principais objetivos especificos sao:
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Uma solida formacdo nas ciéncias basicas de engenharia, levando-os a compreender,
prioritariamente, os fendémenos fisicos, quimicos, termodindmicos e biolégicos envolvidos na
transformacéo dos alimentos e nas operagoes industriais dos mesmos.

O conhecimento dos vérios processos para a producéo industrial de alimentos, desde a
obtengdo da matéria prima ate a finalizagdo do produto, capacitando-os a identificar as
tecnologias, as embalagens e os demais insumos mais adequados ao processamento higiénico,
ao menor desperdicio, ao armazenamento seguro, ao aumento da vida-de-prateleira.

O conhecimento das propriedades e caracteristicas intrinsecas das matérias primas
alimentares, capacitando-os a definir os parametros de processamento que garantam a
manutencdo das suas qualidades nutricionais e sensoriais.

A informacédo detalhada sobre os diversos equipamentos utilizados na industrializacdo de
alimentos, capacitando-os a projetar, selecionar e otimizar a utilizagao dos mesmos.

O conhecimento dos mais importantes métodos para determinagao das propriedades fisicas,
quimicas, termodinamicas, microbiolégicas, nutricionais e sensoriais dos alimentos, levando-os a
compreender os principios envolvidos nos respectivos instrumentais e técnicas.

O conhecimento da legislagdo relativa aos produtos alimenticios, ao seu processamento e ao
exercicio profissional, capacitando-os a se responsabilizar por produtos, processos, instalacdes e
organizagdes de acordo com 0s preceitos legais.

A compreensédo das relagbes sociais, econdmicas, politicas e ecolégicas envolvidas na
produgéo/industrializagéo/distribuigéo/consumo de alimentos e nos programas de alimentacao,
capacitando-os a realizar sua atividade profissional em prol do aumento da qualidade de vida.

O conhecimento sobre instalagbes e edificagbes de industrias alimenticias, envolvendo
processo, servigos e utilidades, capacitando-os a estabelecer seus requisitos de acordo com 0s
aspectos técnicos, higiénicos, econdmicos e de conforto e seguranca.

O conhecimento sobre gestdo econdmica, comercial e administrativa de empresas de
alimentos, capacitando-os a planejar, projetar, implementar, gerenciar e avaliar unidades agro-
industriais para produgéo de alimentos.

O conhecimento de métodos para a utilizagao adequada dos recursos naturais, para o
aproveitamento de descartes e sub-produtos da produgéo agro-industrial de alimentos e para o
tratamento dos residuos industriais, capacitando-os a exercer a profissdo em consonancia com a
preservagao e conservagéo do meio ambiente.

Técnicas didatico-pedagégicas que lhes garantam o desenvolvimento: do senso critico, da
criatividade, da capacidade de andlise e de sintese, da expressao oral e escrita, da habilidade de
recuperar e processar dados e informacdes das diversas fontes disponiveis.

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 Resolugédo CNE/CES 11/2002:

| - aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnolégicos e instrumentais a
engenharia,

Il - projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

Il - conceber, projetar e analisar sistemas, produtos € processos,

IV - planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servigos de engenharia;

V/ - identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

VI - desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

VI - supervisionar a operagao € a manutencéo de sistemas;

VIl - avaliar criticamente a operagéo e a manutengao de sistemas;

VIII - comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral grafica;

IX - atuar em equipes multidisciplinares;

X - compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissionais;

XI - avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;
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X|| - avaliar a viabilidade econdmica de projetos de engenharia;
Xl - assumir a postura de permanente busca de atualizagao profissional.

RELAGOES TEORICO-PRATICAS

O Curso de Engenharia de Alimentos, da Universidade do Estado de Mato Grosso —
UNEMAT, apresenta em sua matriz curricular disciplinas com créditos totalmente tedricos elou
com créditos divididos entre teoria e pratica, cada uma com sua especificidade e necessidade que
possuir quanto a esta relacéo e distribuicao.

A relagao teoria-pratica é de fundamental importancia para a formagéo dos académicos,
visto que é a oportunidade para que possam exercitar na pratica os conhecimentos tedricos
adquiridos na sala de aula, 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
concretizagdo de teorias, assim como, espagos de construcdo de aprendizagem. As aulas de
campo e visitas técnicas sao fundamentais para a verificagéo in loco de espacos onde o objeto do
conhecimento possa ser verificado e experimentado.

Os laboratérios podem tornar-se palcos fundamentais para inserir o aluno nos ambientes
de estudo, produgdo técnica, pesquisa e tecnologia. Isso podera instiga-lo a adquirir espirito
investigativo, proporcionando também atitudes de interdisciplinaridade e de transdisciplinaridade.
Neste sentido, os laboratérios assim como os demais espacos pedagogicos, devem ser local
destinado a aprendizagens, a consolidagao do ensino, da pesquisa e da extensao.

De acordo com_ as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagao em
Engenharia, RESOLUCAO CNE/CES 11, de 11 de marco de 2002, nos conteudos de Fisica,
Quimica e Informatica, & obrigatéria a existéncia de atividades de laboratério. Nos demais
conteudos, deverdo ser previstas atividades praticas e de laboratérios, com enfoques e
intensividade compativeis com a modalidade pleiteada.

Para atender esta obrigatoriedade e a demanda necessaria para a formagao dos
académicos, o Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour, localizado no municipio
de Barra do Bugres, tem uma infra-estrutura laboratorial ainda em desenvolvimento, que conta
atualmente com os seguintes laboratérios atendendo as necessidades dos cursos desta unidade:
Laboratério de Fisica Experimental, Laboratério de Quimica Geral, Laboratérios de Informatica,
Laboratérios de Desenho e para uma demanda mais especifica do curso de Engenharia de
Alimentos: Laboratério de Microbiologia, Laboratério de Processamento de Alimentos e Analise
Sensorial, Laboratério de Engenharia e Processamento Agroindustrial, Laboratério de Novos
Materiais e Embalagem e Laboratério de Matérias-Primas para Produgdo de Biodiesel, sendo
estes trés ultimos laboratérios de pesquisa localizados no Centro Tecnologico de Mato Grosso
(CTMAT).

O curso vem sofrendo desde sua criagdo com problemas relacionados a infra-estrutura
fisica de alguns laboratorios, mais exatamente relacionados a suas dimensdes, que permitem
comportar no maximo 20 (vinte) académicos por aula pratica, sendo este em muitos casos numero
insuficiente para a demanda da disciplina, principalmente as disciplinas do ciclo basico do curso.
Pode-se citar os Laboratérios de Quimica, Fisica, Informatica, Microbiologia e Processamento de
Alimentos e Analise Sensorial como exemplos desta dificuldade. Cabe salientar também que por
questdes de seguranca principalmente nos Laboratérios de Quimica, Microbiologia e
Processamento de Alimentos e Analise Sensorial por existir o manuseio e manipulagédo de
equipamentos especificos, reagentes quimicos e vidrarias, alem de possiveis produtos toxicos,
somados a falta de técnicos especificos concursados nestas areas, torna-se, portanto, inviavel a
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realizagdo de atividades praticas com mais de 20 (vinte) académicos, portanto em turmas onde
isso ocorrer torna-se necessario sua divisdo, caso o numero de académicos matriculados na
disciplina seja superior a capacidade suportada pelo laboratério.

Os conteldos teoéricos devem ser articulados aos praticos, na perspectiva de que 0s
conceitos e outros conhecimentos tedricos fundamentais sejam estudados, para que possam
suscitar de forma simultanea as necessarias reflexdes, as discussoes exigidas e as dimensdes
operativas e técnicas presentes para a resolugdo de problemas.

A interagdo entre o conceito e a experimentagcdo propde enfatizar a consideragao de
hipéteses, a capacidade de sintese e a avaliacdo de resultados necessarios ao desenvolvimento
progressivo da autonomia do aluno nas resolucdes propositivas, a condigéo de oferecer respostas
proprias as questdes que Ihes séo apresentadas.

PERFIL DO EGRESSO

O egresso do Curso devera conhecer as areas das ciéncias exatas, engenharia e ciéncias
biologicas, relacionadas com a area de alimentos, permitindo possuir uma formagéo solida e
generalista das teorias e principios da Engenharia de Alimentos. Os egressos devem estar aptos e
capacitados para atuarem no processamento de alimentos em todos seus diferentes niveis,
desde a matéria-prima (caracterizagdo e controle), passando por projetos de desenvolvimento
de produtos e processos, projetos de equipamentos e otimizagdo de processos e projetos
industriais, até o controle de qualidade e comercializagéo final dos alimentos. Os engenheiros
formados estio aptos por possuirem uma sdlida base seguir a carreira académica, em programas
de pos-graduagdo em instituices de ensino e pesquisa.

O Engenheiro de Alimentos devera ser capaz de absorver, adaptar e desenvolver novas
tecnologias, atuando de forma critica e criativamente na identificacéo e resolugéo de problemas
de um setor complexo como o alimenticio, considerando seus aspectos socio-econdémico-
ambientais, valorizando caracteristicas regionais e culturais, sempre de maneira ética e
humanistica, em atendimento as demandas e anseios da sociedade.

CAMPO DE ATUAGAO PROFISSIONAL

O engenheiro de Alimentos € o profissional indicado para ser o responsavel pela area de
Produgido, devido aos seus conhecimentos dos processos tecnologicos e dos equipamentos
envolvidos na industrializacdo de alimentos. Esta sua formacao |he permite um melhor
aproveitamento dos recursos disponiveis. Ele também atua no sentido de utilizar o melhor
processo para a transformagéo da matéria prima em produto (alimento) industrializado.

Na area da Qualidade, seu preparo profissional lhe permite desenvolver, planejar e montar
programas € laboratorios para Controle de Qualidade, bem como organizar, implementar e
gerenciar Sistemas da Qualidade, treinando equipes para essa atividade. Atua desde a recepgao
da matéria prima até o produto acabado. Este profissional esta alicergado nas formagdes
especificas em Microbiologia, Bioquimica, Quimica, Tecnologia, Engenharia de Alimentos e
Estatistica. Esta formacéo do Engenheiro de Alimentos dispensa a improvisagéo no setor.

A partir de estudos da necessidade de determinado produto no mercado consumidor, o
Engenheiro de Alimentos Pesquisa e Desenvolve novos produtos alimenticios. Ele utiliza seus
conhecimentos em matérias primas, processos € equipamentos, fornecendo os subsidios
necessarios para o langamento de um novo produto e propondo argumentos de vendas e bases
para os cdlculos de custos. Uma das técnicas que ele utiliza € a de Analise Sensorial dos
Alimentos onde se estuda a aceitabilidade de determinando produto.
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No Planejamento e Projeto Industrial, o Engenheiro de Alimentos & essencial na
definicdo dos processos, equipamentos e instalagbes industriais, bem como no estudo da
viabilidade econdmico-financeira do projeto.

No Gerenciamento e Administragdo da Industria Alimenticia, atua na solugdo de
problemas administrativos e/ou técnicos, pois a manutencado das atividades da industria dentro de
um orcamento preestabelecido € uma de suas fungoes.

Devido aos conhecimentos basicos em tudo que se diz respeito a alimentos, aditivos e
equipamentos, esse profissional tem sido bastante requisitado no Setor de Marketing e Vendas
de insumos e equipamentos, tanto no ambito nacional como no comeércio externo.

Destaca-se a participagdo do Engenheiro de Alimentos nos projetos de adaptacéo e
nacionalizagdo de componentes no setor de Equipamentos. Essa atuagdo tem permitido um
melhor desenvolvimento dos equipamentos utilizados nas indUstrias de alimentos.

Na Fiscalizagdo de Alimentos e Bebidas por orgaos governamentais no ambito
municipal, estadual e federal, € importante a atuacdo do Engenheiro de Alimentos, o qual tem
procurado atingir o amago do problema no Brasil. Sua contribuicdo tem sido grande, atuando no
estabelecimento de padrdes de qualidade e identidade e na fiscalizacdo da aplicagéo destes
padrdes.

Uma das areas técnicas em que a industria de alimentos, principalmente a pequena e
média, mais se ressente é a da falta de programas de Manutengao preventiva. A manutencao dos
equipamentos é de suma importancia para a industria, pois dela depende a qualidade do produto
e a programagéao industrial.

O Engenheiro de Alimentos atua na area de Armazenamento desenvolvendo sua
programagéo e utilizando as técnicas mais adequadas para evitar perdas e manter a qualidade da
matéria prima até sua industrializagdo ou consumo “in natura”.

A expans@o industrial e metropolitana do pais tem criado mercado para inumeros
alimentos industrializados ainda inexistentes. Além disso, essa expansao exige a atualizacao e
melhora da qualidade dos produtos ja existentes. Engenheiros de Alimentos com experiéncia em
processos tecnologicos, padroes de qualidade, normas e legislagéo sanitaria e padrbes para
exportacdo de produtos, tém contribuido para isso, tanto como consultores independentes ou
participando em empresas de Consultoria.

MATRIZ CURRICULAR DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS ORGANIZADA A
PARTIR DAS TRES UNIDADES CURRICULARES

“Unidade Curricular | — Formagéo Geral e Humanistica

Nivelamento - Lingua Portuguesa 60 3|10(0]j0]|1 -
Conhecimento Humanistico 1 - Sociologia 30 110001 -
Conhecimento Humanistico 2 — Teoria e Método de Pesquisa 30 1 (00|01 -
Conhecimento Humanistico 3 - Producéo de Texto e Leitura 60 3/10(0]|0]|1 -
Conhecimento Humanistico 4 - Inglés Instrumental 60 3/0|00]1 -
TOTAL 240 16 -

'Unidade Curricular Il- Formagao Especifica — Profissional, Estagio elfce L i
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Sistemas Biolégicos 30 [1/0]0]0] 1 |-

Quimica Geral 60 11012 |0] 1 |-

Fundamentos da Matematica Elementar 60 |[3|0(0|0] 1 |-

Desenho Técnico 60 (1|02 |0] 1 |-

Introdugéo a Engenharia de Alimentos 30 [1/0[0|0] 1 |-

Calculo | 9 |4|0lo0lo0] 2 Erennc.li:nmtzrtos da Matematica
Geometria Analitica 60 [3| 0|0 0] 1 |-

Quimica Organica 60 (2|0 [ 1]0] 1 |-

Quimica Analitica 90 110|130l 2 |-

Fisica | 60 (2|0 1|0] 1 |-

Introducédo a Biotecnologia de Alimentos 30 |[1{0|0[0] 1 |-

Calculo Il 90 |4 | 0| 0]|0] 2 |Calculol

Fisica Il 60 |20 1| 1]0] 1 |-

Estatistica | 60 |20 |10 1 |-

Bioquimica Fundamental 60 3(]0|010] 1 |-

Microbiologia Fundamental 60 (2|0 [11]0] 1 |-

;ﬁ'r.\ncgr{loesntos de Engenharia de 30 11o0lolol 1 |-

Informatica 60 |1|10(2 (0] 1 |-

Calculo Il 90 (4| 0| 0|0 2 |Calculoll

Fisica IlI 60 |[2|0(11(0] 1 |-

Estatistica Il 60 2/0(1]|0 1 |-

Fisico-Quimica de Alimentos 00 |20 |2|of 2 |Fungamentos da Engenhana
:lri?l;::stsoasmento e Tecnologia de 60 |1/10l2l0 11|-

Microbiologia de Alimentos 60 (1[0 (2 |0] 1 |-

Calculo Numérico 60 |3|/0|0|0] 1 |-

Fisica IV 60 (1102|011 |-

Quimica e Bioquimica de Alimentos 90 |2 | 0| 2|0| 2 |Bioguimica Fundamental
Termodinamica 60 |3/ 0| 0|0 1 |Fisico-Quimicade Alimentos
Eletrotécnica Industrial 60 |20 |1(0] 1 |-

Mecénica Aplicada 30 |1/ 0|00l 1 | Geometria Analitica
Fenémenos de Transporte | 60 | 1] 0| 2|0 1 |Fisicall

Fenémenos de Transportes || 60 | 1| 0|2 !|0| 1 | Fendmenos de Transporte |
Operagbes Unitarias | 60 11 0| 2|0/ 1 | Fenédmenos de Transporte |
Resisténcia dos Materiais 60 3| 01|00l 1 | Mecanica Aplicada
Instalacdes e Instrumentagao Industrial 60 11011210 1 |-

Processamento de Produtos Vegetais 30 (0|0 10| 1]~

Economia 60 30|00 1 ]-

Refrigeragéo e Cadeia do Frio 60 |1] 0| 2|0 1 | Termodindmica

Resolugdo n° 005/2017-CONEPE ?/Pégina 9 de 60
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Analise de Alimentos | g0 | 1|03 ol 2 |Quimicae Bioquimicade
Alimentos

Distribuicdo de Alimentos 30 |1/0(0]|0[ 1 |-
Fendmenos de Transportes llI 60 | 1]/ 0| 2|0/ 1 |Fenémenos de Transportes Il
Operagdes Unitarias || 60 |11 0] 2|0/ 1 | Fenémenos de Transportes ||
Tecnologia de Carnes e Derivados 60 |1|10|2|0] 1 |-
Gestao Industrial | 60 [3| 0|0 |0] 1 |-
Analise de Alimentos I 60 (1] 01 2]|0|l 1 |Analisede Alimentos |
Engenharia Bioquimica 60 |1]0[2]|0] 1 |-
Operagdes Unitarias Il 60 |11 01| 2|0/ 1 | Fenomenos de Transportes Il
Tecnologia de Graos 30 (0011 ]0] 1 |-
Tecnologia de Ovos, Leite e Derivados 30 |00 1{0] 1 |-

| Gestao Industrial Il 60 |3|/0|0|0] 1 |-
Tratamentos de Residuos e Efluentes 60 3|0 |00 1 |-
Controle de Qualidade e Analise
Sensorial 60 |1]0]2]0 1 [-
Tecnologia de Embalagens 60 110 |2|0] 1 |-
Projeto Industrial 60 | 1| 0| 2|0 1 |Operagdes Unitarias Il
ﬁ‘sgﬂggi:ias Viabilidade de Projetos 30 [1/0/0!0l 1 |-
Trabalho de Concluséo de Curso | 30 |[1[{0(0(0] 1 |-
Trabalho de Conclus&o de Curso Il 30 (0|0 |0|0] 2 EfrgilTo de Conclusdo de
Estagio Supervisionado 180 |0 O | 0O |0O|12 |-
TOTAL 3450 230 -

Eletiva Obrigatoria 1 60 |- |- |-1- |- |-
Eletiva Obrigatéria 2 60 |- |- |-1|- |- |-
Eletiva Obrigatoria 3 60 N =
TOTAL 180 12 .

res Obrigatorias

Atividades Complementares B 150 |- |- |- |10 |- |-

Resolugdo n° 005/2017-CONEPE S? Pagina 10 de 60
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TOTAL GERAL

Higiene Industrial e Legislagao 60 | 3|0 (0|01 -
Fundamentos de Nutricdo Humana 60 [ 3| 0|00 |1 E
Controle de Processos 60 |1 02|01 -
Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos 60 |2 0|1]0]|1 -
Topicos Especiais em Ciéncia dos Alimentos 60 (2|0 |1]0 |1 -
Tépicos Especiais em Tecnologia de Alimentos 60 |2 |0 |1]0|1 -
Tecnologias da Informagdo e Comunicagao — TIC'S 60 |1, 01|2]|0|1 -
Lingua Brasileira dos Sinais — LIBRAS 60 | 0|0 |3/0]1 -
Desenvolvimento de Novos Produtos 60 |10 |2|0]|1 -
Fundamentos de Engenharia de Seguranga do Trabalho | 60 | 2 0O|1(0]1 -

SEQUENCIA IDEAL DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS ORGANIZADA POR
FASES

Lingua Portuguesa 3/]0(0|0]|1

Sistemas Biolégicos 110100 }|1 30 -
Quimica Geral 1/]0(2|0]|1 60 -
Sociologia 110001 30 -
Fundamentos da Matematica 3lololol1 60 )
Elementar

Desenho Técnico 110112011 60 -
In?rodugéo a Engenharia de 11ololol1 30 i
Alimentos

Teoria e Método de Pesquisa 110/0]0]1 30 -

Calculo | 4lololol2 90 Fundamentos da

Matematica Elementar
Geometria Analitica 3100|0011 60 -
Quimica Organica 2|0 (1|0 |1 60 -

Resolugdo n° 005/2017-CONEPE Pagina 11 de 60
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Quimica Analitica 110|3|0]2 90 -

Fisica | 2|10|11]0]1 60 -

Introducéo a Biotecnologia de

Alimentos 110(0]0)1 30 |-
0(0|0]|1

Producéo de Texto e Leitura 3 60 -

Calculo Il 4(0|0|0)|2 90 Calculo |
Fisica Il 210101 60 -
Estatistica | 21011101 60 -
Bioquimica Fundamental 310|001 60 -
Microbiologia Fundamental 2(10(1]10]1 60 -
;E;dea:?oesntos de Engenharia de 11ololol1 30 )
Inglés Instrumental 3(0(0(0}1 60 -
Informatica 102|011 60 -

a0 Calculo I

Calculo llI 4 | 0 0|2
Fisica lll 210|101 60 -
Estatistica Il 21011101 60 -

" i . Fundamentos de
Fisico-Quimica de Alimentos 210(2|0] 2 90 Engenharia de Alimentos
Processamento € Tecnologia de 110l2]0]1 60 |-

Alimentos

Microbiologia de Alimentos 1102|011 60 -

Eletiva Obrigatoria | -l -1 - 60 -

Calculo Numérico 310|001 60 -
Fisica IV 110121011 60 -

Quimica e Bioquimica de Alimentos 2|0|2|0]2 90 Bioquimica Fundamental

Resolugio n° 005/2017-CONEPE 2 Pagina 12 de 60
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Termodinamica s3lololo|1] 60 Ly
Eletrotécnica Industrial 2| 0(1]0]1 60 -
Mecéanica Aplicada 1/10(0]0]1 30 Geometria Analitica
Fendmenos de Transporte | 1102|101 60 Fisica ll

" Fendmenos de
Fendmenos de Transportes || 1710201 60 Transporte |
» - Fenomenos de
Operagdes Unitarias | 110|201 60 Transporte |
Resisténcia dos Materiais 3(0|0|0]|1 60 Mecanica Aplicada
Instalacdes e Instrumentagéo
Industrial 1/0]2]0]1) 60 -
Processamento de Produtos Vegetais | 0 | 0 | 1| 0 1 30 -
Economia 3|0(0|0]1 60 -
Eletiva Obrigatéria |l S N R 60 -
Refrigeracéo e Cadeia do Frio 0/2(011 60 Termodinamica
. . Quimica e Bioquimica de
Analise de Alimentos | 210|2|0 |2 90 Alimentos
Distribuico de Alimentos 110001 30 -
. Fendomenos de
Fendmenos de Transportes |l 1101201 60 Transportes II
—r Fenémenos de
Operagdes Unitarias |l 1101201 60 Transportes
Tecnologia de Carnes e Derivados 1102|101 60 -

Gestao Industrial | - 3 : -

Analise de Alimentos I 1101201 60 Analise de Alimentos |
Engenharia Bioquimica 110201 60 -

Resolugao n° 005/2017-CONEPE Pagina 13 de 60
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Fentmenos de

Operacgdes Unitarias Il| 10|20 |1 60 Transportes Il
Tecnologia de Graos o|0|1]|0]|1 30 -
Tecnologia de Ovos, Leite e
Derivadgs 0jo(1]0|1 a0 |-
Eletiva Obrigatoria Il o 60 -
Gestao Industrial Il 3/0(0|0¢(1 60 -
Tratamentos de Residuos e Efluentes | 3 | 0 [0 | 0 | 1 60 -
Control_e de Qualidade e Analise 1lol2lo011 60 )
Sensorial
Tecnologia de Embalagens 1/012|0|1 60 -
Projeto Industrial 110(2|0(1 60 Operagdes Unitarias |lI
Estudo da Viabilidade de Projetos 11ololo
Industriais
0(01!0

1 30 -
Trabalho de Concluséo de Curso | 1 1 30 -

=] Trabalho de Concluséo
de Curso |

0o|0f(0|0] 2 30
Estagio Supervisionado 0|0|0|0|12 180 |-

Atividades Complementares 150
‘ Carga Horaria Disciplinas 3870

Trabalho de Concluséo de Curso |l

Eletiva Obrigatéria 1 — Higiene Industrial e Legislagao 60 |3 |0 |0]|0O |1 -
Eletiva Obrigatéria 2 — Fundamentos de Nutricdo Humana 60 [3 |0 |0|0 |1 -
Eletiva Obrigatéria 3 — Controle de Processos 60 110201 -
Eletiva Obrigatéria 4 — Topicos Especiais em Engenharia de

Alimentos 60 |20 |1 /01 )
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RUBRICA

7
K

Eletiva Obrigatoria 5 — Topicos Especiais em Ciéncia dos 60 o l1l0 11 )
Alimentos

Eletiva Obrigatéria 6 — Topicos Especiais em Tecnologia de 60 ol1l0/1 )
Alimentos

Eletiva Obrigatéria 7 — Tecnologias da Informagéo e 60 0ol210l1 )
Comunicagao — TIC'S

Eletiva Obrigatoria 8 — Lingua Brasileira dos Sinais — LIBRAS 60 0[3|0]1 -
Eletiva Obrigatéria 9 — Desenvolvimento de Novos Produtos 60 0120 |1 -
Eletiva Obrigatéria 10 — Fundamentos de Engenharia de 60 ol1l0l1 )
Seguranga do Trabalho
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ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO - CONEPE

EMENTARIO DAS DISCIPLINAS

LiINGUA PORTUGUESA
Total de Créditos: 4

Ementa

Estudo da coes3do: conceito € mecanismos; Coeréncia: conceito e fatores; Abordagem de
aspectos gramaticais relevantes ao texto: pontuagdo, acentuacg&o, concordancias nominal e
verbal: Regéncias nominal e verbal; Colocacdo pronominal e dificuldades mais freqlentes na
lingua portuguesa; Estrutura da frase e do paragrafo; Nova Ortografia da Lingua Portuguesa.

Bibliografia Basica

FERRAREZI, JR. C., TELES, |.M.. Gramatica do brasileiro: uma nova forma de entender a nossa
lingua. Séo Paulo: Editora Globo, 2008. )

FIORIN, J.L., SAVIOLI, F. Li¢des de texto: leitura e redacao. Sao Paulo: Atica, 2005.

KOCH, I.G.V. A coeréncia textual. 12. ed. Sao Paulo:Contexto, 2001.

KOCH, 1.G.V. A coesdo textual. Sao Paulo: Contexto, 2001

SISTEMAS BIOLOGICOS
Total de Créditos: 2

Ementa

Nocdes de Citologia; Biologia molecular na célula; Divisdo celular e Ciclos Celulares;
Biologia Vegetal e Animal: Classificacdo e Nogdes de fisiologia; Ecologia: Interagdes Ecologicas,
Transferéncia de energia nos ecossistemas e Ciclos Biogeoquimicos.

Bibliografia Basica

BRAGA. B., HESPANHOL, I., CONEJO, J.G.L., BARROS, M.T.L., SPENCER, M., PORTO, M.,
NUCCI, N., JULIANO, N., EIGER, S. Introdugao a engenharia ambiental. Editora Prencite Hall,
2003.

CURTIS, H. Biologia. 22 Edi¢&o. Editora Guanabara. 1977.

JUNQUEIRA, L.C.U., CARNEIRO, J. Biologia celular & molecular. 6. ed. Rio de Janeiro
ODUM, E.P. Ecologia. Editora Guanabara Koogan S.A., 1988.

RAVEN, P.H., EVERT, R.F. EICHORN, S.E. Biologia vegetal. 5% ed. Ed. Guanabara Koogan,
1996.

Bibliografia Complementar
BARBIERI, E. Biodiversidade — capitalismo verde ou ecologia social? Editora Cidade Nova, 1998.
DERISIO, J.C. Introdugdo ao controle da poluigao ambiental. Signus Editora, 2000.

QuimMmicA GERAL
Total de Créditos: 4

}P‘
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Ementa

Materiais e substancias; Elementos Quimicos e suas aplicacdes; Teoria Atdmica
Moderna: Tabela Periédica; Normas de Seguranca no Laboratério de Quimica; Reconhecimento
de Vidrarias; Materiais e Substancias; Estrutura Eletrénica e Periodicidade Quimica; Ligacoes
Quimicas; Geometria molecular; Polaridade e Solubilidade: Forgas Intermoleculares; Fungdes
Inorganicas; Reagbes Quimicas.

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. Sao Paulo: Edgard Bluscher Ltda, 1995.
RUSSEL, J. B. Quimica geral, 2 ed., vol. 1 e 2. Sao Paulo: McGraw Hill, 1994,

SILVA, Roberto Ribeiro. Introdugéo a quimica experimental. Mcgraw Hill, S&o Paulo, SP, 1990.

Bibliografia Complementar
KOTZ, J.C., TREICHEL, Jr. P. M. Quimica e reagdes quimicas, 6 ed. Pioneira Thonson.

SOCIOLOGIA
Total de Créditos: 2

Ementa

Sociologia como ciéncia: significado, aplicabilidade, fundamentagdes. Estrutura da
sociedade: estratificacdo e classes sociais. O estado e as instituicdes sociais. O estado e suas
relagbes econdmicas. Movimentos sociais. Processo de socializacao. Efeitos sociais: emprego,
qualidade e saude. Globalizagdo. Crise do Trabalho. Efeitos sociais das novas tecnologias na
sociedade.

Bibliografia Basica

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

LAKATOS, E. M. Sociologia geral. 6 ed., Sao Paulo, Atlas, 1995.

QUINTANERO, T. (org.). Um toque de classicos: Durkheim, Marx e Weber . Belo Horizonte:
Ed.UFMG, Colecdo Aprender, 1995.

Bibliografia Complementar

ANTUNES, Ricardo. Adeus ao Trabalho?. Sao Paulo: Cortez, 1995.

BOTTOMORE, T. B. Introdugéo a Sociologia. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.

CATTANI, Anténio (Org.). Trabalho e Tecnologia: Dicionario Critico. Petropolis: Vozes; Porto
Alegre: UFRGS, 1997.

DEMASI, D. Desenvolvimento sem Trabalho. Sao Paulo. Esfera, 1999.

DOMINGUES, José Mauricio. Sociologia e Modernidade. Rio de Janeiro: Civilizagao Brasileira,
1999.
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FUNDAMENTOS DA MATEMATICA ELEMENTAR
Total de Créditos: 4

Ementa
Conjuntos Numéricos; Fungéo; Fungao Injetora; Sobrejetora e Bijetora; Fungao Composta

e Funcgdo Inversa; Fungdes de 1° e 2° graus; Fungdo Modular; Fungédo Exponencial; Funcéao
Logaritmica.

Bibliografia Basica

IEZZI, G. Fundamentos da matematica elementar. Vol. 02 e 06. Editora Atica. 1998.

SAFIER, F. Teoria e problemas de pré-calculo. Trad. Adonai S. Sant'anna. Editora Bookman.
Porto Alegre — RS. 2003.

SOUZA, M.H.S., SPINELLI, W. Vol. | — 2° Grau - Ed. Scipione. 2002.

DESENHO TECNICO
Carga Horaria: 60 h

Ementa

Introdugdo ao Desenho Técnico; Materiais e sua Utilizacdo, Normas Tecnicas para
Desenho: Desenho Projetivo; Proje¢do Conica e Cilindrica: Métodos Descritivos; Desenhos de
Letras; Algarismos e Linhas; Vistas Ortograficas Principais e Auxiliares: Vistas Ortograficas
Seccionais: Cortes e Secgdes, Cotagem, Perspectiva, Sombra, Nogdes de Autocad.

Bibliografia Basica ) )

ABNT - NBR 10582 — APRESENTACAO DA FOLHA PARA DESENHO TECNICO, que normaliza
a distribuicdo do espago da folha de desenho, definindo a area para texto, o espago para desenho
etc.. Como regra geral deve-se organizar 0s desenhos distribuidos na folha, de modo a ocupar
toda a area, e organizar os textos acima da legenda junto @ 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 fixagédo em pastas, eles
s50 dobrados até as dimensdes do formato A4.

ABNT - NBR 8402 - EXECUCAO DE CARACTERES PARA ESCRITA EM DESENHOS
TECNICOS que, visando a uniformidade e a legibilidade para evitar prejuizos na clareza do
desenho e evitar a possibilidade de interpretagoes erradas.

Bibliografia Complementar

FERREIRA, P. Desenho de arquitetura. Rio de Janeiro: LTC, 2001.

MONTENEGRO, G. A. Desenho arquitetonico. 4° Ed. S30 Paulo: Ed. Edgard Blucher Ltda, 2001,
NEUFER, Ernest. A arte de projetar em arquitetura, 5° ed. Séo Paulo: Gustavo Gile do Brasil,
1976.

ORBERG, L. Desenho arquitetdnico, 1° ed. Rio de Janeiro: Ed ao Livro Técnico, 1997.
PROVENZA, F. Desenho de arquitetura. Vol. 1 e 2. Bela Vista: Escola Pro-Tec.

SANTOS, E. G. Arquitetura: arte de desenhar. Vol. 1, 2, 3 e 4. Taubaté: Ed. E. G. Santos, 1980.
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INTRODUGAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 2

Ementa

O curso de graduagao em Engenharia de Alimentos no Brasil; Definicdes de Ciéncia dos
alimentos, Tecnologia de alimentos e Engenharia de alimentos; Carater interdisciplinar da
Engenharia de Alimentos; Competéncias e Atribuicées profissionais do Engenheiro de Alimentos;
Etica; Entidade de classe; Alimentos; Materias—primas; Alimentos Industrializados e Qualidade
Nutricional: Operagdes Unitarias utilizadas na Industria de Alimentos; Principios gerais de
conservagao de alimentos; Discuss&o de assuntos atuais.

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. Ed. Sao 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. Sao Paulo: Nobel, 2008.

Bibliografia Complementar

BARUFFALDI. R., OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. 1 ed. Sao Paulo:
Atheneu, 1998.

CAMARGO, R. Tecnologia dos produtos agropecudrios — Alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1984.

TEORIA E METODO DE PESQUISA
Total de Créditos: 2

Ementa

Estudo dos fundamentos ldgicos, epistemoldgicos e metodolégicos da pesquisa cientifica
e tecnolégica; dos tipos de pesquisa, metodos e técnicas de coleta e analise de dados; dos
paradigmas metodolégicos da pesquisa: o quantitativo, o qualitativo e o misto; da relacéo entre
Ciéncia & Tecnologia, pesquisa & desenvolvimento, Metodologia Cientifica & normalizacao de
trabalhos académicos cientificos. Introdugdo ao planejamento da pesquisa (projeto); aos
mecanismos de coleta de informagdes em banco de dados online; ao uso das normas dos
trabalhos académicos (NBR-ABNT) e; & ética aplicada a pesquisa cientifica e aos aspectos
técnicos de redagéo cientifica.

Bibliografia Basica

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. [Normas de Trabalhos Académicos].
CRESWELL, J.W. Projeto de Pesquisa: métodos qualitativos, quantitativos e mistos. Porto Alegre:
Ed. Artmed, 2007.

GIL, A.C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 52 ed. S&o Paulo: Ed. Atlas, 2010.

SAMPIERI, R.H. Metodologia de Pesquisa. 3%d. Sdo Paulo: Ed. Mcgraw Hill, 2006.

YIN, R.K. Estudo de Caso: planejamento e métodos. 4° ed. Porto Alegre: Ed. Bookman, 2010.

Bibliografia Complementar

GIL, A.C. Estudo de Caso. Sao Paulo: Atlas, 2009.

FAZENDA, I. (org). Novos Enfoques da Pesquisa Educacional. Sao Paulo: Cortez, 1992.

SANTOS FILHO, J.C.., GAMBOA, S.S. (Orgs.). Pesquisa educacional: quantidade-qualidade. Sao
Paulo: Ed. Cortez, 2002.
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MARTINS, G.A. Metodologia da Investigagdo Cientifica para Ciéncias Sociais Aplicadas. Sao
Paulo: Ed. Atlas, 2007.

PFAFF, N., WELLER, W. Metodologias da Pesquisa Qualitativa em Educac&o: teoria e pratica.
Petropolis: Ed. Vozes, 2010.

CALcuLo|
Total de Créditos: 6

Ementa

Fungdes Reais de uma variavel, Limite e Continuidade de fungdes, Derivadas e Regras
de Derivagao, Aplicagbes de derivada, Integrais Indefinidas e Técnicas de Integracdo, Integral
definida e Teorema Fundamental do Calculo, Aplicagbes da integral;

Bibliografia Basica

ANTON, H. Calculo: um novo horizonte, Vol. 01. 6 ed. Porto Alegre — RS: Bookman, 2000.
FLEMMING, D.M., GONCALVES, M.B. Calculo A. 52 ed. — Sao Paulo — SP: Makron Books, 1992.
LEITHOLD, L. O Calculo com geometria analitica, Vols. 01 e 02. 32 ed. S&o Paulo — SP: Harbra,
1994,

STEWART, J. Calculo. 42 ed. Séo Paulo — SP: Thonson Learning, 2002

SWOKOWSKI, E. W. Calculo com geometria analitica. vol.01 e 02. Trad. Alfredo Alves de Faria.
22 ed. S30 Paulo — SP: Makron Books, 1994.

GEOMETRIA ANALITICA
Total de Créditos: 4

Ementa
Matrizes e Determinantes, Vetores: produto escalar, vetorial e misto, Retas e Planos, Curvas
Planas, Cdnicas, Quadraticos.

Bibliografia Basica

BOULOS, P., CAMARGO, |. Introdugéo & geometria analitica no espago. Sao Paulo: Makron,
1997.

REIS, G.L. Geometria analitica, Goiania, Editora LTC. 1995.

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

WINTERLE, P. Vetores e geometria analitica. Sao Paulo, Pearson. 2000.

Bibliografia Complementar

BOULOS, P., CAMARGO, |. Geometria analitica: um Tratamento Vetorial. Sdo Paulo: Makron,
1987.

LIMA, E. Coordenadas no espago. Rio de Janeiro: SBM, 1993.

e
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QuimicA ORGANICA
Total de Créditos: 4

Ementa

Estrutura e propriedades do carbono; Hidrocarbonetos; Estereogquimica; Haletos de
alquila; Alcoois; Aldeidos e cetonas; Acidos carboxilicos e derivados; Aminas; fenois; éteres e
epoxidos; Reagdes; Substituico eletrofilica aromatica; Substituicdo nucleofilica alifatica; Cinética
e mecanismos; Introdugdo a quimica dos produtos naturais.

Bibliografia Basica

CAMPOS, M. M. Fundamentos de quimica organica. Editora Edgar Bliicher 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. Sao Paulo: Editora Edgar Bliicher Itda, 4° ed,
2005.

McMURRY, J. Quimica organica. LTC Livros Técnicos e Cientiificos Editora S.A

VOGUEL, A. |. Quimica orgéanica. Volume 1,2 e 3. Editora Livro Técnico. Rio de Janeiro-RJ, 1981.

Bibliografia 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. Tradugdo da quarta edigao. S30 Paulo: Pearson Prentice Hall,
2006.

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

QUuimICA ANALITICA
Total de Créditos: 6

Ementa

Introdugdo a andlise qualitativa; Fendmenos de equilibrio; Técnicas gerais de analise
qualitativa; Separacéo e classificagao de cations e anions; Introducdo a andlise quantitativa;
Técnicas gerais de analise quantitativa.

Bibliografia Basica

BABOR, J.A., JBARZ, J. Quimica geral moderna. Sao Paulo: Morais, 1965.

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

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

HARRIS, D. C. Analise 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, AM., MATEUS, E. Curso de quimica. v.2. 14. ed. S&o Paulo: Atica, 1995.

SKOOG, D. A, WEST, D. M, HOLLER, F. J., CROUCH, S. R. Fundamentos de quimica analitica.
Tradugao da 8° edigdo norte-americana. S&o Paulo-SP, Editora Thomson Learning. 2006.
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Resolugdo n° 005/2017-CONEPE Pégin{ 26 de 60




ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO - CONEPE

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

Fisical
Total de Créditos: 4

Ementa
Mecanica da particula; Trabalho e energia; Conservacdo de energia; Momento linear;
Colisdes e dindmica da rotagéo

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 3.ed. — Sao 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.

Bibliografia Complementar

CHIQUETTO, M.J., PARADA, A A. Fisica. vol. | e Il. Sao Paulo, Scipione LTDA.1992

HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 9.ed. — Porto Alegre: Bookman, 2002.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. vol. 1. 4.ed. — S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2004.

INTRODUGAO A BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 2

Ementa

Nocdes de Enzimologia. Utilizagéo das enzimas na industria de alimentos. Nocdes de
Microbiologia. Nogdes de Processo Fermentativo. Nogdes da fermentagdo latica, alcodlica e
acética. Biotecnologia aplicada a alimentos. Aspectos da tecnologia de produtos fermentados.
Introducédo a Nanotecnologia na IndUstria de alimentos.

Bibliografia Basica

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 2° ed. Editora Nobel S.A. Séo Paulo, 2008.
BORZANE, W., SCHMIDELL W., AQUARONE, E. Biotecnologia industrial, Vol. I, 1Ll e IV. 2%d.
Editora Edgard Blicher Ltda. Sdo Paulo, 2001.

COSTA, N. M. B., BOREM, A. Biotecnologia e nutricdo. Editora Nobel, Sao Paulo, 2003.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

MACEDO, G. A., e outros. Bioquimica experimental de alimentos. Editora Varela, Sdo Paulo,
2005.

Bibliografia Complementar
BRAVERMAN, T. B. S. Introducion a la bioquimica de los alimentos. Mexico: El Manual Moderno,
1986.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Editora Atheneu. S3o Paulo, 2003.
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PRODUGAO DE TEXTO E LEITURA
Total de Créditos: 4

Ementa
Estudo do texto: intertextualidade, texto verbal e n&o-verbal, Pratica de Leitura e
Producéo de Géneros Académicos: resumo, resenha, relatério, artigo cientifico, seminario, poster.

Bibliografia Basica

FARACO, C. A. e TEZZA, C. Pratica de textos para estudantes universitarios. Petropolis, Vozes,
1992.

FARACO, C. A., TEZZA, C. Oficina de texto. Petropolis: Vozes, 2003.

FAULSTICH, E. L. J. Como ler, entender e redigir um texto. Petrépolis: Vozes, 2004.

FURASTE, P. A. Redagédo do texto. In: FURASTE, P. A. Normas técnicas para o trabalho
cientifico: elaboragdo e formatagéo 14.ed. Porto Alegre: Editora Brasul Ltda , 2006.

MEDEIROS, J. B. Redacéo Cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. Sdo Paulo:
Atlas, 2004.

CALcuLolll
Total de Créditos: 6

Ementa

Funcdes Reais de Varias Variaveis; Derivadas Parciais; Diferenciabilidade e Fungdes de
Varias Variaveis; Regra da Cadeia; Vetor Gradiente; Derivadas Direcionais; Maximos e Minimos;
Aplicagées e Integrais Multiplas; Transformagdes de Mudangas de Coordenadas.

Bibliografia Basica

ANTON, H. Calculo: Um novo horizonte, Vol. 01. 6 ed. Porto Alegre — RS: Bookman, 2000.

LEIT. L., LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica, Vols. 01 e 02. 3% ed. Sao Paulo — SP:
Harbra, 1994.

STEWART, J. Calculo. 42 ed. S&o Paulo — SP: Thonson Learning, 2002

SWOKOWSKI, E. W. Calculo com geometria analitica. vol.01 e 02. Trad. Alfredo Alves de Faria.
22 ed. Séo Paulo — SP: Makron Books, 1994.

FLEMMING, D. M., GONGCALVES, M. B. Calculo A. 5% ed. — Sao Paulo - SP: Makron Books, 1992.

Fisicall
Total de Créditos: 4

Ementa
Hidrostatica: Hidrodinamica; Temperatura e Calor; Primeira Lei da Termodinadmica; Segunda Lei
da Termodinamica; Entropia.

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 3.ed. — Sao 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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Bibliografia Complementar

CHIQUETTO, M.J., PARADA, A A. Fisica. vol. I e Il. Sao Paulo, Scipione LTDA.1992

HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 9.ed. — Porto Alegre: Bookman, 2002.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. vol. 1. 4.ed. — S&o Paulo: Edgard Blucher, 2004.

ESTATISTICA|
Total de Créditos: 4

Ementa

Estatistica descritiva, Estimador para a media, variancia, covariancia e coeficiente de
correlagéo, Probabilidade, Experimento aleatorio, espago amostral, eventos, axiomas de
probabilidade. Operagao com probabilidade de eventos, metodos combinatoriais, Probabilidade
condicional, independéncia, Teorema de Bayes, Variaveis aleatérias discretas e continuas,
distribuicao de probabilidade, distribuicao de probabilidade acumulada para as variaveis aleatorias
discretas, Variaveis aleatorias continuas, distribuicdo de probabilidade continuas, funcao
densidade de probabilidade, Modelos associados as variaveis aleatérias discretas: Binomial,
Poisson, Geométrica, Binomial negativa, Hipergeométrica, Modelos associados as varaveis
aleatorias continuas: Uniforme, Exponencial, Normal ,Outros modelos probabilisticos: t-Student,
Gama, Qui-Quadrado, Distribuigdo F, Aproximagdo de distribuicdes pela Normal (Gaussiana),
Valor esperado, variancia, covariancia, coeficiente de correlagdo, desigualdade de Chebyshev,
Funcdo de uma variavel aleatéria, Variavel aleatoria bidimensional, distribuigéo de probabilidade
conjunta marginal e condicional, densidade de probabilidade conjunta, marginal e condicional, A
variavel aleatéria normal.

Bibliografia Basica

COSTA NETO, P. O. Estatistica. S&o Paulo, SP, Edgard Bliicher Ltda., 1977.

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

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

MEYER, P.L. Probabilidade: aplicacdes a estatistica. Rio de Janeiro, LTC ed. S.A, 1983.

yONTGOMERY, D. C. RUNGER, G. C. — Estatistica aplicada e probabilidade para Engenheiros.
TC, 2009.

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

Levin, Jack.. Estatistica.

MORETTIN, P. A. BUSSAB, W. O. Estatistica basica. Saraiva, 20086.

SPIEGEL, M. R.. Probabilidade e estatistica. Makron, 1977.

Bibliografia Complementar

BEKMAN, O. R. COSTA NETO, P. L. O. Andlise estatistica da decisdo. Edgar Blucher, 1990.
FIELD, A. Descobrindo a estatistica utilizando o SPSS. Editora : ARTMED, 2009.

MILONE, G. ANGELINI, F. Estatistica aplicada: nimeros-indices, regressdo e correlagdo, series
temporais. Editora ATLAS,1995.

BioQuiMiCA FUNDAMENTAL
Total de Créditos: 4

Ementa
Propriedades fisicas e quimicas dos aminoacidos, proteinas e enzimas, dos glicidios e
lipidios, Metabolismo dos glicidios: glicolise, ciclo de Krebs, via das pentoses e biossintese,

/(k
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Metabolismo dos lipideos: beta-oxidagao, biossintese e corpos cetdnicos, Metabolismo geral dos
aminoacidos, urogénese, Acidos nucléicos e biossintese de proteinas.

Bibliografia Basica

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

CAMPEBELL, M. K. Bioquimca. 3° Edigéao, 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.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, M. A. J. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 3% Ed. Vicosa MG: Editora UFV. 2005.
BRAVERMAN, T. B. S. Introducion a la bioquimica de los alimentos. Mexico, El 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.

MICROBIOLOGIA FUNDAMENTAL
Total de Créditos: 4

Ementa

Introducdo a microbiologia; Importancia dos micro-organismos; Taxonomia;
Caracteristicas gerais de bactérias; fungos e virus; Morfologia e arranjo; citologia e fisiologia
bacteriana: Microbiota normal; Nogdes sobre os fatores que interferem no crescimento microbiano;
Conhecimento sobre infecgdes; resisténcia e imunidade; Esterilizagao e desinfecgao; Meios de
cultura para cultivos artificiais; Técnicas para preparagéo e visualizagéo microscopica.

Bibliografia Basica

MASSAGUER, 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. Sao Paulo. McGraw-Hill do Brasil, Vol 1 e
2, 1980.

Bibliografia Complementar

DAVIS, B. D. Microbiologia. S&o Paulo, Edart, 1973. Vols. I, e lll.

STANIER, R. Y., DOUFOROFF, M., ADELBERG, E. A. Mundo dos microbios. Editora Edgard
Blucher Ltda., 1969.

SOUNIS, E. L. M. Curso pratico de microbiologia. Editora McGraw-Hill do Brasil Ltda. 1978.
TRABULSI, L. R. Microbiologia. Rio de Janeiro: Atheneu, 2005.

MADIGAN, Michel. Microbiologia de Brock. Sao Paulo: Prentice Hall, 2004.

FUNDAMENTOS DA ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 2

=
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Ementa

Introdugéo aos célculos em engenharia de alimentos; Processos industriais: continuos;
descontinuos e semi-continuos; Introducéo de fluxogramas de produgdo de diversos produtos
alimenticios; Balangos de massa em processos industriais: Balancos de energia globais em
processos industriais; Psicrometria e tabelas de vapor d’agua.

Bibliografia Basica

BRASIL, N. I. Introdugdo & engenharia quimica. Editora Interciéncia, Rio de Janeiro, 1999.
BRASIL, N. |. Sistema internacional de unidades. Editora Interciéncia. Rio Janeiro-RJ, 2002.
HIMMELBLAU, D. M. Engenharia quimica: principios e calculos. Prentice-Hall do Brasil. 1998.
EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Editora Atheneu. Séo Paulo, 2003.

GAVA. A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Editora Nobel S.A. S&o Paulo, 1984.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

INGLES INSTRUMENTAL
Total de Créditos: 4

Ementa

Conscientizacdo do Processo de Leitura; Exploracdo de Informagdo Né&o-Linear; Nao
Linguistica; Cognatos e Contextos; Seletividade do Tipo de Leitura; "Skimming/Scanning";
Levantamento de Hipétese sobre o Texto; Abordagem de Pontos Gramaticais Problematicos para
Leitura; Uso do Dicionario como Estratégia de Leitura.

Bibliografia Basica

BREWSTER, S., DAVIES, P. ROGERS, M. Skyline 1A Student’s Book —Macmillan
FUSCOE, K. Skyline 1 A Workbook — Macmillan

MUNHOZ, R. Inglés Instrumental — Médulo |. Texto Novo Séao Paulo 2003
MUNHOZ, R. Inglés Instrumental — Médulo Il. Texto Novo Sao Paulo 2003
SCHUMACHER, C. Manual para quem ensina Inglés.

INFORMATICA
Total de Créditos: 4

Ementa

Funcionamento do Computador — Periféricos que o compdem, dispositivos e unidades de
armazenamento méveis e fixas; Editor de Texto — Formatagéo de Textos, Manipulagdo de textos e
imagens, criagdo e manipulago de malas diretas: Planilhas Eletrénicas — Criagao, formatagao e
manipulagéo, trabalhando com formulas, criagdo, formatagdo e manipulagao de graficos;
Softwares para apresentacdo de conteudo audiovisual - Criacdo, formatagado e manipulagéo de
slides, manipulagdo de imagens, animacoes eficientes de conteudo, técnicas de apresentagéo
para o publico; Uso da Internet aplicada ao engenheiro de alimentos.

Bibliografia Basica

FERNANDES, A. Word 2002 Para usuarios do Office XP. Rio de Janeiro: Brasport, 2001.
GUIMENES, CRISTIANO M. Matematica financeira com HP 12C e Excel: Sdo Paulo: Person
Prentice Ijall: 2009.

GUIMARAES, @ M. LAGES, N. A. C. Introdugéo a Ciéncia da Computagdo. Rio de Janeiro: LTC,

2001.
e
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GOMEZ, L. A. Excel para Engenheiros incluindo VBA: Floriandpolis: Visual Books, 2009.

FIDELI, RICARDO D. Introdugéo a Ciéncia da Computagéo: Séo Paulo: Thonson:2003

SILVA, M. G. Informatica PowerPoint 2000 Access 2000 Excel 2000.S&o Paulo: Editora Erica,
2000.

CALcuLolll
Total de Créditos: 6

Ementa

Integrais de Linha sobre campos escalares; Campos vetoriais; Integrais de linha e
superficie; Regra da Cadeia para Campos Vetoriais; Diferenciais exatos e Independéncia de
Caminho; Rotacional; Divergente; Teoremas Integrais; Green; Gauss e Stokes; Sequéncias e
séries; Equacdes diferenciais ordinarias.

Bibliografia Basica

ANTON, H. Calculo: Um novo horizonte, Vol. 01. 62 ed. Porto Alegre — RS: Bookman, 2000.
LEITHOLD, L. O Calculo com geometria analitica, Vol. 02. 32 ed. S&o Paulo — SP: Harbra, 1994.
STEWART, J. Célculo. 4* ed. Sao Paulo — SP: Thonson Learning, 2002

SWOKOWSKI, E. W. Calculo com geometria analitica. vol.01 e 02. Trad. Alfredo Alves de Faria.
22 ed. Sao Paulo — SP: Makron Books, 1994.

FLEMMING, D. M., GONCALVES, M. B. Calculo B.: Fungdes de varias variaveis — integrais duplas
e triplas. Sdo Paulo — SP: Harbra, 1999.

Fisicalll
Total de Créditos: 4

Ementa
Carga Elétrica e Campo elétrico; Lei de Coulomb; Lei de Gauss; Potencial elétrico; Capacitores e
dielétricos: Corrente elétrico e circuitos elétricos; Campo magnético; Lei de Ampere; Lei de
Faraday

Bibliografia Basica

GONCALVES, A. Fisica e Realidade. vol. Il Sao Paulo. Scipione LTDA.1997.

HALLIDAY, D.& Resnick, R., “Fisica 3", vol. 3, 4a. edicdo - Rio de Janeiro, Livros Técnicos e
Cientificos S.A.. Tradugdo: Antonio Maximo R. Luz et. al., Rio de Janeiro, RJ, 1984 319 p..
MAXIMO, A.R.L., ALVARENGA, B.A. Curso de fisica. vol. 3, 3% ed. S&o Paulo, Harbra Itda. 1994,
TIPLER, P/A. - “Fisica” - vol. 2, Rio de Janeiro, RJ, Editora Guanabara Dois. Tradugao:
Horacio Macedo, Rio de Janeiro, RJ, 1978 - 999 p.

EsTATiSTICA
Total de Créditos: 4

Ementa

Nogdes de amostragem; Critério de qualidade de um estimador e distribuicdo da media
amostral: Conceito de intervalo de confianga; intervalo de confianga para a média e variancia de
uma populagdo; Teste de hipotese paramétricos com uma amostra grande e com amostra
pequena;, Comparacdo de dois tratamentos com amostras independentes e com amostras

-
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pareadas; Contrates; Principios basicos de experimentagdo e topicos de planejamento de
experimento; Tépicos de analise de variancia e testes de comparagdes de médias e de grupos de
médias; Analise de regresséo; Métodos nao paramétricos (Teste do Sinal; Mann-Whitney; Tese de
Wilcoxon).

Bibliografia Basica

COSTA NETO, P. O. Estatistica. Sao Paulo, SP, Edgard Blucher Ltda., 1977.
FONSECA. J. S. MARTINS, G. A. Curso de estatistica. Atlas, 1996.

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

MEYER, P.L. Probabilidade: aplicagdes a estatistica. LTC ed. S.A., Rio de Janeiro, 1983.
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.

SPIEGEL, M. R.. Probabilidade e estatistica. Makron, 1977.

Bibliografia Complementar

BEKMAN, O. R. COSTA NETO, P. L. O. Andlise estatistica da decisdo. Edgar Blucher, 1990.
FIELD, A. Descobrindo a estatistica utilizando o SPSS. Editora : ARTMED, 2009.

MILONE, G. ANGELINI, F. Estatistica aplicada: niumeros-indices, regressao e correlagao, series
temporais. Editora ATLAS,1995.

Fisico-QUIMICA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 6

Ementa

Gases: ideais e reais; Estrutura dos gases; Sistemas de composicao variavel; Equilibrio
de fases em sistemas simples; Solucéo ideal, Propriedades coligativas; Equilibrio entre fases
condensadas: Eletroquimica; Adsorgéo e superficie; Cinética de reagdes; Equilibrio acido-base em
solucdo aquosa; Cinética das reacoes catalisadas por enzimas; Propriedades do sistema
Atividade como estado de referéncia Aplicagdo aos alimentos: atividade de agua X estado do
material Macromoléculas: bio-polimeros reticulados e lineares Transicédo de fase de segunda
ordem Estabilidade Coléides e emulsdes: comportamentos Termodinamica de superficie;
Propriedades de transportes de solugdes e dispersoes;

Bibliografia Basica

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

BALL, D. W. Fisico-quimica: volume 1. Pioneira Thomson Learning. Séo 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. Sao Paulo, 1976.

RANGEL, R. N. Praticas de fisico-quimica. 3° edigéo revista e ampliada. Editora Edgard Blucher.
S0 Paulo-SP, 2006.

PROCESSAMENTO E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 4

7,_\
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Ementa

Operagdes basicas do processamento de alimentos; Conservagao dos alimentos pelo
frio: tratamentos térmicos; secagem; concentragéo; irradiagao; defumagéo; reducdo do pH; salga;
processos combinados e desidratagdo; Principais processamentos industriais empregados na
transformacdo de alimentos; Tecnologia dos processamentos dos alimentos; Nogbes de
desenvolvimento de novos produtos; novos processos de conservagao e armazenamento.

Bibliografia Basica

BARUFFALDI, R. OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. 1 ed. S&o Paulo:
Atheneu, 1998.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. Ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1992.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Editora Atheneu. Sao Paulo, 2003.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

LUCK, E., JAGER, M. Conservacién quimica de los alimentos: caracteristicas, usos, efectos.2°
Edicao. Editorial Acribia S.A. Zaragoza (Espafia), 2000

TSCHEUSCHNER, H. D. Fundamentos de tecnologia de los alimentos. Editorial Acribia S.A.
Zaragoza (Espafia), 2001

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

Bibliografia Complementar
CAMARGO, R. Tecnologia dos produtos agropecuarios - alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1984.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 4

Ementa

Microrganismos de importancia no estudo da conservagéo, deterioragdo e producao de
alimentos: Microbiologia da agua; Bactérias gram-negativas e gram-positivas; Principios gerais de
contaminacdo e conservacdo de alimentos; Deterioragdo dos alimentos; Microrganismos
patogénicos; Métodos de laboratérios em microbiologia dos alimentos; ldentificacdo de
microrganismos.

Bibliografia Basica

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Varela. 2005.

SILVA JR., E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagdo. Varela. 1995.
FRANCO, B. D. G. M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Atheneu. 2005.

SIQUEIRA, R. S. Manual de microbiologia de alimentos. Merck. 1995.

Bibliografia Complementar

ROITMAN, |., TRAVASSOS, L.R. , AZEVEDO, J. L. Tratado de microbiologia. S&o Paulo, Manole
Ltda., Vol 1 & 2, 1988.

TORTOTA, G. J.,, FUNKE, B. R., CASE, C. L. Microbiology: an introduction. 5 ed., California: the
Benjamin/Cummings Publishing Company, 1994.

e
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CALCULO NUMERICO
Total de Créditos: 4

Ementa
Analise de erro, Zero ou Raizes de funcbes Reais, Sistemas Lineares, Interpolagéao
Polinomial, Ajuste de Curvas e Aproximacao de fungdes, Integragcéo Numérica.

Bibliografia Basica

BAROSO, L. C., MAGALI, M.2,, FILHO, F_ F. C. Calculo numérico com aplicagdo. 2%d., Sao Paulo
— SP: Atlas, 2000.

CLAUDIO, D. M., MARINS, J. M. Calculo numérico computacional: teoria e pratica. 3° ed. Sao
Paulo — SP: Atlas, 2000.

RUGGIERO, M. A. G., LOPES, V. L. Calculo numérico: aspectos teéricos e computacionais. @d
ed. Sao Paulo — SP: Makron Books, 1996.

ROQUE, W. L. Introdug&o ao calculo numérico. Sao Paulo — SP: Atlas, 2000.

LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. Vol. 02. 32 ed. Sao Paulo — SP: Harbra, 1994.
SWOKOWSKI, E. W. Calculo com geometria analitica. vol.02. Trad. Alfredo Alves de Faria. 22 ed.
S30 Paulo — SP: Makron Books, 1994.

Fisica lV
Total de Créditos: 4

Ementa '
Oscilagdes; Optica geométrica; Optica fisica; Nogdes de Fisica Moderna.

Bibliografia Basica

HALLIDAY, D., RESNICK, R., “Fisica 4", vol. 4, 4a. edigdo - Rio de Janeiro, Livros Técnicos e
Cientificos S.A.. Tradugdo: Antonio Maximo R. Luz et. al., Rio de Janeiro, RJ, 1984.

TIPLER, P/A. - “Fisica’ - vol. 4, Rio de Janeiro, RJ, Editora Guanabara Dois. Tradugao:
Horacio Macedo, Rio de Janeiro, RJ, 1978.

BONJORNO, A. R., BONJORNO, J. R,, BONJORNO, V. Fisica Fundamental. FTD Editora.

QuimICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 6

Ementa

Transformagdes fisicas e bioquimicas durante o processamento e armazenamento de
alimentos: Escurecimento nao enzimatico; Escurecimento enzimatico; Enzimas: proteases;
lipases; amilases; pectinases; Reacdes enzimaticas: naturezas, especificidades e cinéticas;
Producéo e aplicagdo de enzimas em alimentos.

Bibliografia Basica

BOBBIO, P. A. BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Varela. 32 Ed. Sao 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.

%
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FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2° Edi¢ao. Editorail Acribia, S.A. Zaragoza (Espafia),
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. Sao Paulo-SP, 2005.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, M. A. J. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 3* Ed. Vigosa MG: Editora UFV. 2005.
CARBIERI, V. C. Proteinas em alimentos protéicos. Livraria Varela, S&o 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 composicdo quimica dos alimentos. 9° Edicdo. Editora Atheneu. Sao
Paulo-SP, 2005.

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

TERMODINAMICA
Total de Créditos: 4

Ementa

Introdugéo; Primeira Lei da Termodinamica; Comportamento PVT de Substéncias Puras;
Tabelas de Propriedades Termodinamicas; Equagées de Estado; Efeitos Térmicos; Segunda Lei
da Termodinamica: Entropia; Propriedades Termodinamicas dos fluidos e solugdes; Terceira Lei
da Termodinamica; Espontaneidade e equilibrio; Equilibrio Quimico e de Fases;

Bibliografia Basica

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

SMITH, J. M., VAN NESS, H. C., ABBOTT, M. M. Introdugéo 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.

Bibliografia Complementar
CHAGAS, A. P. Termodinamica quimica. Editora UNICAMP. Campinas-SP, 1999.

ELETROTECNICA INDUSTRIAL
Total de Créditos: 4

Ementa

NocBes de eletricidade de corrente alternada; Leis fundamentais; Normalizacdo de
equipamentos elétricos industriais; Aparelhos de medidas; Circuitos de corrente continua e
alternada; Circuitos monofasicos e trifasicos; transformadores: aplicagdes; Maquinas elétricas
rotativas; Instalagdes elétricas industriais.

.
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Bibliografia Basica

CREDER, H. Instalagdes 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° edi¢ao revisada e ampliada. Editora Pearson Makron
Books, 1997.

SAY, M. G. Eletricidade geral: eletrotécnica. Hemus Editora. Sao Paulo-SP, 2004.

Bibliografia Complementar

FILHO, J. M. Instalagdes elétricas industriais: 6° edicdo. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A.
Rio de Janeiro — RJ, 2002.

MARIOTTO, P. A. Analise de circuitos elétricos. Editora Prentice Hall. Sao Paulo-SP, 2003.

MECANICA APLICADA
Total de Créditos: 2

Ementa
Estatica dos Pontos Materiais; Equilibrio dos Corpos Rigidos; Centrdides; Analise de
Estruturas; Atrito; Momentos de Inércia; Nogoes de Dinamica de Corpo Rigido.

Bibliografia Basica

BEER, F. P., Mecanica vetorial para engenheiros: estatica. Editora Makron Books. Séo Paulo-SP,
1991.

BORESI, A. P., SCHMIDT, R. J., Estatica. Editora Pioneira Thomson Learning. Sao Paulo-SP,
2003.

HIBBELER, R. C. Estatica: mecéanica para engenharia. Editora Prentice Hall. S0 Paulo-SP, 2005.
SHAMES |. H., Estatica: mecéanica para engenharia: volume 1. Editora Pearson Education do
Brasil, Sao Paulo-SP, 2002.

FENOMENOS DE TRANSPORTE |
Total de Créditos: 4

Ementa

Estatica dos Fluidos; Andlise Dimensional; Balancos Globais; Medidas de fluxo;
Reologia; Transferéncia de Quantidade de Movimento em Fluxo Laminar e Turbulento; Teoria da
camada Limite: Balancos Diferenciais; Equacdes de Movimentos; Experiéncias de Laboratorio.

Bibliografia Basica

BIRD, R. B.,, STEWART, W. E., LIGHTFOOT, E. N. Fenémenos de transporte: segunda edigao.
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 Bliicher. So Paulo-SP, 2004.

POTTER, M. C., WIGGERT, D. C. Mecanica dos fluidos. Editora Pioneira Thomson Learding. Sao
Paulo-SP, 2004.

Bibliografia Complementar
BENNETT, C.O. & MYERS, J.E. Fendmenos de transporte. Mcgraw Hill, S&o Paulo, SP, 1978.
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FOX, R. W., MCDONALD, A. T. Introdugdo a mecéncia dos fluidos: quinta edicdo. Livros
Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2001.
ROMA, W. N. L. Fendmenos de transporte para engenharia. Rima Editora. Sao Carlos-SP, 2003.

FENOMENOS DE TRANSPORTE Il
Total de Créditos: 4

Ementa

Introducdo a Transmissdo de Calor; Condugéo de Calor em Regime Permanente e
Variavel: Coeficientes de Transmissédo de Calor por Convecgéo; Transferéncia de Calor em Fluxo
Laminar e Turbulento; Radiagéo Experiéncias de Laboratorio.

Bibliografia Basica

BEJAN, A. Transferéncia de calor. Editora Edgard Blicher LTDA. Sao Paulo-SP, 1996.

BIRD, R. B., STEWART, W. E., LIGHTFOOT, E. N. Fenémenos de transporte: segunda edig&o.
Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2004.

FILHO, W. B. Transmissdo de calor. Editora Pioneira Thomson Learning LTDA. Sao Paulo-SP,
2004.

KREITH, F. Principios da transmissao de calor: traducao da 3° edicdo americana. Editora Edgard
Bliicher 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.

ROMA, W. N. L. Fendmenos de transporte para engenharia. Rima Editora. Sao Carlos-SP, 2003

Bibliografia Complementar
BENNETT, C.O. & MYERS, J.E. Fenémenos de transporte. Mcgraw Hill, S&o Paulo, SP, 1978.

OPERAGOES UNITARIAS |
Total de Créditos: 4

Ementa

Operagdes de transferéncia de quantidade de movimento; Operagoes de Transferéncia
de Fluidos; Fluidos incompressiveis: medidas de vazéo e pressao; Escoamento em tubos; Perda
de carga; Calculo de poténcia de bombeamento; Fluidos ndo newtonianos; Fluidos compressiveis;
Operacdes de Agitacdo e Mistura; Operagbes de separagao: Filtragdo, Centrifugacao,
Sedimentacdo; Operagdes de manuseio de sdlidos: Reducéo de tamanho de sélidos e Liguidos:
Moagem, emulsificacdo; Aumento de tamanho; Extrus&o; Moldagem e Modificagao da Textura.

Bibliografia Basica

BIRD, R. B., STEWART, W. E., LIGHTFOOT, E. N. Fenémenos de transporte: segunda edicao.
Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2004.

FOUST, A.S., WENZEL, L. A,, CLUMP, C. W., MAUS, L., ANDERSEN, L. B. Principios das
operacdes unitarias. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 1982.
Blackadder, D. A., Nedderman, R. M. Manual de operagdes unitarias. Hemus Editora. Curitiba-PR,
2004.
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RESISTENCIA DOS MATERIAIS
Total de Créditos: 4

Ementa

Introdugéo; Estado de Tensdo; Esforco Solicitante como Resultante das Tensdes e
Deformacdes; Barras Submetidas a Forgca Normal; Flex&o; Cisalhamento; Torgao; Critérios de
Resisténcia.

Bibliografia Basica

BEER, F. P., JOHNSTON JR., E. R. Resisténcia dos materiais. Sao 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. Sao Paulo:Editora Erica Ltda,
1999.

Bibliografia Complementar
NASH, W. A. Resisténcia dos materiais. Sdo Paulo: Editora McGraw-Hill do Brasil, 1977. Colegao
Schaum.

INSTALAGOES E INSTRUMENTAGAO INDUSTRIAL
Total de Creditos: 4

Ementa

Dimensionamento de elementos de tubulagées e acessorios: valvulas, purgadores, filtros
e conexdes; Materiais; Instalagdes hidraulicas, de ar comprimido, de vacuo e de gases; Linhas de
vapor; Projeto de instalagdes; Instrumentagéo de medigao e controle de temperatura, pressao,
vazao e nivel.

Bibliografia Basica

SILVA TELLES, P. C. Tubulagdes industriais, materiais projetos e montagem, Ed. LTC S.A., 2000.
SOISSON, H. E. Instrumentagéo industrial. Editora Hemus. Curitiba-PR, 2002.

BEGA, E. A. Instrumentagao industrial. Editora Interciéncia. Rio de Janeiro-RJ, 2003.

FIALHO, A. B. Instrumentagdo industrial: conceitos, aplicagdes e analises. Editora Erica. Sao
Paulo-SP, 2004,

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

MACINTYRE, A.J. Bombas e instalagdes de bombeamento. Ed. Guanabara Dois S.A., 1980.

PROCESSAMENTO DE PRODUTOS VEGETAIS
Total de Créditos: 2

Ementa

Aspectos tedricos do processamento e de pré-tratamentos de produtos de origem
vegetal e agucar, Matérias primas; Nogdes de fisiologia pos-colheita de frutas e hortaligas;
Métodos de conservagdo de frutas e hortalicas; Tratamentos térmicos: pasteurizagdo e
esterilizacdo; Aspectos praticos do processamento de frutas e hortalicas: sucos,polpas, néctares,
frutas desidratadas, doces, geléias, purés, flocos, produtos em conservas, etc, Tecnologia do
aglicar; Aproveitamento dos residuos; Aspectos de legislagao de frutas e hortaligas.
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Bibliografia Basica
CAMARGO, R. Tecnologia dos produtos agropecuarios — alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1984. 289

p.

CHITARRA, M.l, CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e manuseio.
Fundagéo de Apoio ao Ensino, Pesquisa e Extenséo. Lavras: FAEP, 1990. 293 p.

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 pratica. 2 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. Ed. Sao Paulo: Atheneu, 1992, 652 p.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. S0 Paulo: Nobel, 2008.

LOVATEL, J. L., CCOSTANZI, A. R, CAPELLI, R. Processamento de frutas e hortalicas. 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.

ECONOMIA
Total de Créditos: 4

Ementa

Principios basicos de Economia. Escassez e Escolha — curva de possibilidades de
produgéo. Nogdes de Microeconomia — Demanda, Oferta e Equilibrio; Elasticidades. Introdugédo as
Estruturas de Mercado. Nogdes de Contabilidade Nacional. Nogdes de Macroeconomia —
Economia fechada e aberta; Inflagdo e Comércio internacional.

Bibliografia Basica

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

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

ROSSETTI, J.P. Introdug&o a economia. 177 Ed. S30 Paulo: Atlas, 1997.

Bibliografia Complementar

BATALHA, M. O. (coord.). Gestao agroindustrial 1 e 2. 3.ed. Sao Paulo: Atlas, 2002.

CASTRO, A.B., LESSA, C.F. Introdugao 4 economia — uma abordagem estruturalista. 36.ed. Rio
de Janeiro: Forense Universitaria, 2000.

COSTA, F.N. Economia em 10 ligées. Sao Paulo: Makron Books, 1994.

KRUGMANN, P., WELLS, R. Introdugéo & economia. Rio de Janeiro: Elsevier (Campus), 2007.
LANZANA, A.E.T. Economia Brasileira: fundamentos e atualidade. Sao Paulo: Atlas, 2001.
MANKIW, N.G. Introdugdo a economia: principios de micro e macroeconomia. 2ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2001.

MANKIW, N.G. Principios de microeconomia. S&o Paulo: Cencage Learning, 2009.

McCONNELL, C.R., BRUE, S. Microeconomia — principios, problemas e politicas. 14. Ed. Rio de
Janeiro: LTC Editora S/A, 2001.

MCGUIGAN, J.R., MOYER, R.C,, HARRIS, F.H.B. Economia de empresas - aplicagdes,
estratégia e taticas. S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004.
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SOUZA, N.J.. Curso de economia. S&o Paulo: Ed. Atlas, 2000.

TROSTER, R.L., MOCHON, F. Introdugéo & economia. Ed. Revisada e ampliada. Sao Paulo:
Makron Books, 1999.

VARIAN, H.R. Microeconomia — principios basicos. (tradugdo da 7.ed. Americana). Rio de Janeiro;
Elsevier, 2006.

VASCONCELOS, M.A.S., GARCIA, M.E. Fundamentos de economia. Sao Paulo: Saraiva, 2000.
WONNACOTT, R., WONNACOTT, P. Economia. 2.ed. Ver. Sao Paulo: Makron Books, 1994.

REFRIGERAGAO E CADEIA DO FRIO
Total de Créditos: 4

Ementa

Importancia do frio na industria de alimentos: Ciclo frigorifico por compress&o; Refrigerantes;
Sistemas de dois estagios; Dimensionamento de compressores; evaporadores e condensadores;
Acessorios; Controle; Camaras frigorificas, Determinagéo de carga térmica; Aplicagao:
resfriamento e congelamento de produtos alimenticios; Avaliacao da cadeia do frio.

Bibliografia Basica

STOECKER, W. F., SAIZ JABARDO, J. M. Refrigeragdo industrial. Editora Edgard Blucher LTDA.
Sao Paulo-SP, 1998.

GRUDA, Z., POSTOLSKI, J. Tecnologia de la congelacion de los alimentos. Editorial Acribia S.A.
Zaragoza (Espafa), 1984.

Bibliografia Complementar

RAPIN, P. Manual do frio: formulas técnicas refrigeracao e ar condicionado. Hemus, 2001.
SILVA, J. G. Introdugéo a tecnologia da refrigeragao e da climatizagao. Artliber, 2003.
SILVA, J.C.. Refrigeracéo comercial/ climatizagao industrial. Hemus, 2004.

ANALISE DE ALIMENTOS |
Total de Créditos: 6

Ementa

Amostragem e preparo de amostras; Principios; métodos e técnicas de analises fisicas e
quimicas dos alimentos; Determinacdo dos constituintes principais: umidade; sais minerais;
proteinas; lipideos; agucares e fibras: Acidez e pH; Determinagao de contaminantes e aditivos;
Elementos de técnicas avangadas.

Bibliografia Basica

SKOOG, D. A, HOLLER, F. J. NIEMAN, T. A., Principio de analise instrumental. Bookman
Editora. Sao Paulo-SP, 2002.

SKOOG, D. A., WEST, D. M., HOLLER, F. J., CROUCH, S. R. Fundamentos da quimica analitica.
Thomson. 20086.

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

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Artmed. 2004.

Bibliografia Complementar
RODRIGUES, R. M. M. S. Métodos de andlise microscopica de alimentos. Letras e Letras.
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JONG, E. V. (org.), CARVALHO, H. H. (org). Alimentos: métodos fisicos e quimicos de analise.
UFRGS, 2002.

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

CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. Editora da UNICAMP,
1999.

IAL - Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos. Disponivel em:
www.ial.org.br. Acesso em: 10/07/2009. Agéncia de Vigilancia Sanitaria (2005).

DISTRIBUIGAO DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 2

Ementa

Conceitos de gestdao de suprimentos (Supply Chain Management); Relagdes entre os
agentes na cadeia produtiva; Cadeias produtivas internacionais; Estratégias de distribuicéo;
comercializagdo e marketing de alimentos; Legislagéo de transporte de alimentos; Perecibilidade;
Acondicionamento de alimentos para o transporte; Abastecimento: mudangas no sistema de
abastecimento; as centrais de abastecimento; os contratos diretos com o produtor; "Efficient
Consumer Response" (ECR); Relagdes contratuais entre o produtor/industria/varejo de alimentos.

Bibliografia Basica

BALLOU, R. H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: planejamento, organizagao e logistica
empresarial. 42 ed. Porto Alegre: Bookman, 2001.

BATALHA, M. O. et al. Gestao agroindustrial, vol. 1, 2% ed. S&o Paulo: Atlas, 2001.

BERTAGLIA, P. R. Logistica e gerenciamento da cadeia de abastecimento. Saraiva, 2003.
BOWERSOX, D. J. e CROSS, D. J., Logistica Empresarial: O processo de integracéo da cadeia
de suprimento. 22 ed. S&do Paulo: Atlas, 2001.

CHOPRA, S. MEINDL, P. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: estratégia, planejamento e
operagao. - Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2003.

NOVAES, A. G. Logistica e gerenciamento da cadeia de distribuicdo. 3* Ed. Campus: Rio de
Janeiro, 2007.

FENOMENOS DE TRANSPORTE Il
Total de Créditos: 4

Ementa

Analogias, semelhangas e diferencas; Nogdes de equilibrio quimico; Difuséo de massa
em regime permanente nos diferentes meios: gases, liquidos e sélidos; Propriedades fisicas,
conceitos de difusividade, modelos correlativos e preditivos; Difusdo de massa em regime
transiente: Transferéncia de massa por convecgdo, propriedades de transporte, regime laminar e
turbulento; Camada limite; Transferéncia de massa entre fases; Transferéncia simultanea de calor
e massa.

Bibliografia Basica

BIRD, R. B.,, STEWART, W. E., LIGHTFOOT, E. N. Fendmenos de transporte: segunda edicéo.
Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2004,

CREMASCO, M. A. Fundamentos de transferéncia de massa. Editora da UNICAMP. Campinas-
SP, 2002.

<
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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.
ROMA. W. N. L. Fenémenos de transporte para engenharia. Rima Editora. S&o Carlos-SP, 2003.

Bibliografia Complementar
BENNETT, C.O. & MYERS, J.E. Fenémenos de transporte. Mcgraw Hill, Sdo Paulo, SP, 1978.

OPERAGOES UNITARIAS I
Total de Creditos: 4

Ementa
Tratamento e Propriedades Térmicas dos Alimentos; Operagdes de transferéncia de
calor: Trocadores de calor; Condensadores; Evaporadores; Radiagao térmica; Destilagao.

Bibliografia Basica

FOUST, A.S., WENZEL, L. A, CLUMP, C. W,, MAUS, L., ANDERSEN, L. B. Principios das
operagdes unitérias. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 1982.
Blackadder, D. A., Nedderman, R. M. Manual de operagdes unitarias. Hemus Editora. Curitiba-PR,
2004.

Bibliografia Complementar

BIRD, R. B., STEWART, W. E,, LIGHTFOOT, E. N. Fenémenos de transporte: segunda edigao.
Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2004.

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.

TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS
Total de Créditos: 4

Ementa

Abate de aves, bovinos e suinos; Pontos criticos de contaminagao; Carcaga e
subprodutos; Estrutura e composi¢do da carne; "Rigor mortis”, propriedades e anomalias da
carne; Procedimentos basicos de processamento da carne: cura seca € Umida, cominuigao,
reestruturacéo, emulsificagdo, fermentagéo, cozimento e defumacao; Elaboragdo de charque,
presuntos e embutidos frescais e cozidos/defumados; Deterioracéo da carne e produtos carneos;
Pesca: produgdo e criagdo, captura e abate; Instalagbes e equipamentos; Manuseio e
conservacdo; Composicdo quimica e proporgdes; Processamento, estocagem, transporte e
comercializagdo de peixes, crustaceos, moluscos e ras; Caélculos de rendimentos e custos
industriais; Meio ambiente, poluigdo aquatica, relagéo com a produgao/consumidor.

Bibliografia Basica

CONTRERAS, C. J., BROMBERG, R., COPOLLI, K. M. V. A. B.,, MIYAGUSKU, L. Higiene e
sanitizacdo na industria de carnes e derivados. Varela Editora e Livraria LTDA. Sao Paulo-SP,
2003.

SHIMOKOMAKI, M., OLIVO, R., TERAA, N. N., FRANCO, B. D. G. M. Atualidades em ciéncia e
tecnologia de carnes. Varela Editora e Livraria LTDA. S&o Paulo-SP, 2006.

CASTILLO, C. J. C. Qualidade da carne. Varela Editora e Livraria LTDA. Sao Paulo-SP, 2006
ROCCO, Sylvio César, Embutidos, frios e defumados. Textonovo, 1996.
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VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado. Livraria Varela. S&o Paulo-SP,
2003.

SCHMIDT, Antonio A. P. Piscicultura: a fonte divertida de proteinas. Séo Paulo: icone, 1988.
TEIXEIRA, Alcides Ribeiro. Piscicultura ao alcance de todos. S30 Paulo: Nobel, 1991.

WICKHAM, Mike. Cuide bem do seu peixe. Sao Paulo: Publifolha, 2001.

GESTAO INDUSTRIAL |
Total de Créditos: 4

Ementa

Introdugdo & teoria geral da administragao; Teoria Comportamental da Administragao;
Revolugao Industrial; Introdugdo a gestao moderna de pessoas; Teoria das relagdes humanas
aplicada a indUstria de alimentos; Objetivos da Gestao de Pessoas; Planejamento estratégico na
gestdo de pessoas; Os seis processos da gestéo de pessoas no ambiente industrial; Avaliagdo do
desempenho humano em empresas da industria de alimentos; Contextualizagdo da fungao
producdo; Administragdo de operagbes em organizagdes: aplicagdo as industrias de alimentos;
Processos de produgdo e Arranjo Fisico de indUstrias de alimentos; Qualidade e melhoria e
indices de desempenho; Ferramentas de O&M; Graficos de processamento e técnicas de
fluxogramagcao; Técnicas qualitativas e quantitativas para elaboracéo de Layout (arranjo fisico);
Manuais e Formularios; Andlise da distribui¢éo do trabalho (QDT); Introdug@o a custos industriais.

Bibliografia Basica

BATALHA, M.O. (coord). Gest&o agroindustrial. 2. ed. v. 1 e v. 2. Sao Paulo: Atlas, 2001.
BOWDITCH, J. L. Elementos de comportamento organizacional, S3o Paulo: Pioneira, 2004.
CHIAVENATO, 1. Introdugao a teoria geral da administragéo, S3o0 Paulo, Campo 2000.

CORREA, H. L., GIANESI, I. G. N, CAON, M., Planejamento, programagao e controle da
producéo, Atlas, 2001.

DAVIS, M. M., AQUILANO, N. J., CHASE, R. B., Fundamentos da administragéo da produgao,
Bookman, 2003.

D'’ASCENCAO. M, L. CARLOS, Organizagéo e métodos, Atlas S&o Paulo, 2001.

FRANKENBERG, C.L.C., RAYA-RODRIGUEZ, M.T., CANTELLI, M. Gestdo ambiental urbana e
industrial. Edipucrs, 2003.

SLACK , N., CHAMBERS, S. , JOHNSTON, R. Administracdo da produgéo, 4 Ed., S&o Paulo,
Editora Atlas, 2008.

STEVENSON, J. Administragao das operagdes de produgao. 6 ed. Sdo Paulo: LTC, 2002.

ANALISE DE ALIMENTOS Il
Total de Créditos: 4

Ementa
Métodos avancados de analise de alimentos: cromatografia, potenciometria, fluorimetria,

emissdo e absorcdo atdmicas, espectrofotometria de absorcdo no visivel, ultravioleta e
infravermelho.

Bibliografia Basica
SKOOG, D. A., HOLLER, F. J. NIEMAN, T. A, Principio de analise instrumental. Bookman
Editora. Sao Paulo-SP, 2002.

/C.:&-’
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SKOOG, D. A., WEST, D. M., HOLLER, F. J., CROUCH, S. R. Fundamentos da quimica analitica.
Thomson. 2006.

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

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Artmed. 2004.

Bibliografia Complementar

RODRIGUES, R. M. M. S. Métodos de analise microscépica 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 microbiolégica de alimentos e agua. 2003.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Editora da UNICAMP,
1999.

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).

ENGENHARIA BIOQUIMICA
Total de Créditos: 4

Ementa

Engenharia de fermentacdes; Fermentagdes continua e descontinua; Estequiometria e
Cinética de processos fermentativos; Agitagdo e aeracdo em fermentadores; Esterilizagao
Industrial; Introducéo ao Calculo de Reatores; Produgéo de Produtos de Interesse para a Industria
de Alimentos.

Bibliografia Basica

CHEFTEL, J. C., CHEFTEL, H., BESANCON, P. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los
alimentos: volumen 2. Editora Acribia. Zaragoza (Espafia), 1999.

SCHMIDELL, W., LIMA, U. A., AQUARONE, E., BORZANI, W. Biotecnologia industrial: volume 1:
fundamentos. Editora Edgard Bliicher LTDA. S&o Paulo-SP, 2001.

SCHMIDELL, W., LIMA, U. A, AQUARONE, E., BORZANI, W. Biotecnologia industrial: volume 2:
engenharia bioquimica. Editora Edgard Blucher LTDA. Séo Paulo-SP, 2001.

SCHMIDELL, W., LIMA, U. A, AQUARONE, E., BORZANI, W. Biotecnologia industrial: volume
3:Processos fermentativos e enzimaticos . Editora Edgard Bliicher LTDA. Sao Paulo-SP, 2001.
SCHMIDELL, W., LIMA, U. A, AQUARONE, E., BORZANI, W. Biotecnologia industrial: volume 4:
biotecnologia na producao de alimentos. Editora Edgard Blucher LTDA. Sao Paulo-SP, 2001.

OPERAGOES UNITARIAS llI
Total de Créditos: 4

Ementa

Operagdes de transferéncia de massa, Equilibrio entre fases; Transferéncia de massa na
interface: Umidificagdo, secagem, extracao solido/liquido, extragdo liquido/liquido, destilacao,
absorcdo, adsorgéo; Transferéncia de massa em bioengenharia; Aplicagdo de membranas na
industria de alimentos.

Bibliografia Basica

FOUST, A.S., WENZEL, L. A,, CLUMP, C. W,, MAUS, L., ANDERSEN, L. B. Principios das
operagdes unitarias. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 1982.

o
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Blackadder, D. A., Nedderman, R. M. Manual de operacdes unitarias. Hemus Editora. Curitiba-PR,
2004.

Bibliografia Complementar

BIRD, R. B., STEWART, W. E., LIGHTFOOT, E. N. Fenémenos de transporte: segunda edigéo.
Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A. Rio de Janeiro — RJ, 2004.

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.

TECNOLOGIA DE GRAOS
Total de Créditos: 2

Ementa

Pré-processamento e processamento agroindustrial de matérias-primas de origem vegetal;
Beneficiamento e armazenamento de graos: caracteristicas dos graos armazenados; higrometria e
umidade, fatores fisicos que afetam a colheita, o transporte € o armazenamento de graos,
secagem, armazenamento e padronizagdo; Processamento: de soja, trigo, milho, arroz e outros;
Pragas em produtos armazenados.

Bibliografia Basica

ATHIE, I., PAULA, D.C. Insetos de grdos armazenados — aspectos biolégicos de identificagdo. Ed.
Varela 22 Ed., 2002.

BECKER, M. B. C. A agroindustrializagdo: 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, Sao Paulo-SP, 2003.

WEBER, E.A. Armazenagem agricola. Porto Alegre, Ed. Agropecuaria, 2001.

TECNOLOGIA DE OVOS, LEITE E DERIVADOS
Total de Créditos: 2

Ementa

Ovos: composicdo, qualidade, classificagéo e conservacao; Bioquimica e microbiologia de
ovos: Processamento de ovos; Leite: produgdo, classificagao, composi¢édo, qualidade, valor
nutritivo; Aspectos industriais dos laticinios; Beneficiamento do leite: pasteurizagéo, esterilizagao e
resfriamento: Processamentos: queijo, manteiga, produtos fermentados, sorvetes, leite
concentrado; Fatores quimicos, fisicos e microbiologicos relacionados com o processamento do
leite; Aproveitamento de residuos e impacto ambiental.

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: Agropecuaria, 1993.
MOUNTNEY, G. J. Tecnologia de produtos avicolas. Zaragoza (Espafa). Acribia, 1991.
OLIVEIRA, J. S. Queijo: fundamentos tecnolégicos. Séo Paulo, lcone, 1986.

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

TRONCO, V. M. Aproveitamento do leite e elaboragdo de seus derivados. Agropecuaria, 1996.
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GESTAO INDUSTRIAL I
Total de Créditos: 4

Ementa

Composto de Marketing — 4 P's; Tipos de marketing; Ciclo de vida de Produtos e
posicionamento ao mercado; Analise do ambiente de marketing na industria de alimentos;
Pesquisa de mercado e aplicagcbes a industria de alimentos; Planejamento estratégico na
administragdo de marketing; Planejamento e controle da produgdo; Planejamento agregado da
produgdo; Plano mestre de produgao; MRP (Material Requirement Planning); Gestao de estoque
(sistemas de controle — reposicao continua, reposigéo continua gradual, reposicao periédica, etc.);
Planejamento e Programagéo de projetos (PERT/CPM), JIT e kanban:; Outras ferramentas
utilizadas atualmente para a programagao da produgao, EDI (Electronic Data Interchange), ERP
(Enterprise Resource Planning); Introducdo a administragao financeira (amortizagao, taxa de juros
e juros, fluxo de caixa, depreciagao de instalacbes e equipamentos industriais, etc.).

Bibliografia Basica

AAKER, D. A. Pesquisa de marketing, 2* Ed. Sao Paulo: Atlas, 2004,

BOWDITCH, J. L. Elementos de comportamento organizacional, Sdo Paulo: Pioneira, 2004.
CHIAVENATO. |. Gestao de pessoas, S&o Paulo, Campos, 1999.

CHIAVENATO, |. Introdugéo a teoria geral da administragéo, Sao Paulo, Campo 2000.
DECENZO, D. A. Administragdo de recursos humanos, 62 Ed. Rio de Janeiro: LTC, 1997.
QUINN, R. Competéncias gerenciais, Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.

KOTLER, P. Administracdo de Marketing. S&o Paulo: Prentice Hall, 2000.

KOTLER, P. Introducéo ao Marketing, 2% Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2000.

TRATAMENTO DE RESIDUOS E EFLUENTES
Total de Créditos: 4

Ementa

Introducdo e importancia; Caracterizagdo dos principais efluentes nas industrias de
alimentos; Aguas residuarias; Tratamentos primarios, secundarios e terciarios; Processo de lodo
ativado; Lagoas de estabilizacdo; Filtros biolégicos; Dimensionamento e planejamento de
estacdes de tratamento; As normas |.S.0. relacionadas ac ambiente.

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. Construcao e operagdo de biodigestores.
Vigosa-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 estagao de tratamento de agua. Editora Edgard Blucher
LTDA. Sao Paulo-SP, 2001.

Bibliografia Complementar

FREIRE, W.J., CORTES, L.A.B. Vinhaga de cana-de-acucar. Livraria e Editora Agropecuaria.
Guaiba, 2000.
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CONTROLE DE QUALIDADE E ANALISE SENSORIAL
Total de Créditos: 4

Ementa

Sistema de Qualidade: Garantias e certificacéo de qualidade; Organizagéo e atribuicdes
do Controle de Qualidade nas IndUstrias Alimenticias; Ferramentas e Gestao de Qualidade em
Industria de Alimentos. Controle estatistico de qualidade, Correlacdo entre medidas objetivas e
subjetivas; Os ¢érgéos do sentido e a percepcéo sensorial, Fatores que influenciam na avaliagéo
sensorial; Métodos sensoriais: discriminativos, descritivos, afetivos, Selegdo dos degustadores;
Correlacéo dos testes sensoriais e instrumentais.

Bibliografia Basica

FEIGENBAUM, A. V. Controle da qualidade total: volume Il. Editora McGrraw Hill LTDA. Sao
Paulo-SP, 1994.

FILHO, G. V. Gestdo da qualidade total. Alinea Editora. Campinas-SP, 2003.

KUMe, H. Métodos estatisticos para melhoria da qualidade. Editora Gente. Sao Paulo-SP, 1993.
WALLER, J., ALLEN, D., BURNS, A. Manual de gerenciamento da qualidade. Makron Books. Sao
Paulo-SP, 1996.

Bibliografia Complementar
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).

TECNOLOGIA DE EMBALAGENS
Total de Créditos: 4

Ementa

Embalagens: conservagéo e "marketing"; Estabilidade dos alimentos acondicionados;
Materiais de embalagens e acessorios: plasticos, metalicas, celuldsicas e vidros; Processos de
fabricac@o e aplicagdo na industria de alimentos; Rotulagem: especificacdo e legislacdo; Controle
de qualidade e garantia de qualidade; Embalagens de distribuicao; Embalagens e meio ambiente;
Impacto ambiental; Avaliagéo de impacto ambiental.

Bibliografia Basica

BAXTER, M. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos. 2° Edigao. Editora
Edgard Blucher LTDA. Sao Paulo-SP, 2003.

MESTRINER, F. Design de embalagens: curso avancado. Sao Paulo: Prentice Hall, 2002.
MESTRINER, F. Design de embalagens: curso basico 2 edicao revisada. Prentice Hall, 2002.
SORS. L., BARDOCZ, L., RADNOTI, I. Plasticos: moldes e matrizes. Editora Hemus. Curitiba-PR,
2002,

2
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PROJETO INDUSTRIAL
Total de Créditos: 4

Ementa

Elaboracao de um anteprojeto de uma industria de alimentos ou correlata; |dentificacéo dos
objetivos e mercados do empreendimento; Definicdo do Plano de Producdo; Localizagao da
industria: Estudo do processo; Selegéo dos materiais e equipamentos para 0 processo, Arranjo
fisico e fluxogramas.

Bibliografia Basica

PRADO, D. Planejamento e controle de projetos. Editora Desenvolvimento Gerencial. 2001.
SANTOS. V. P. Elaboragao de projetos. V. P. dos Santos. Sao 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

ANALISE DA VIABILIDADE DE PROJETOS INDUSTRIAIS
Total de Créditos: 4

Ementa

Estrutura de custos: custos fixos, variaveis; Depreciagéo; Capital de Giro; indices de
desempenho financeiro; Juros simples; Juros compostos; Fluxo de Caixa; Analises financeiras;
Nogées de engenharia econémica; Calculo de juros e valores equivalentes; Modelos de decisao
econdmica: Analise custo-beneficio, VPL, VFL, VUL, PAYBACK, TIR, etc; Comparagdo de
alternativas de investimentos industriais; Substituicao de equipamentos na industria por
capacidade, custos, consumo, produtividade, etc.; Avaliagao de projetos industriais (instalagoes e
equipamentos) com vidas uteis diferentes.

Bibliografia Basica

ANDREZO, F.A. Mercado financeiro- aspectos historicos e conceituais, pioneira sédo Paulo 2002.
BRIGHAM, E.F. Administracéo financeira: teoria e pratica. So Paulo, Atlas, 2001.

GITMAN, L.J. Principios de administragao financeira, 7 ed. S30 Paulo, Habra, 1997.
HIRSHFELD, H. Engenharia econémica e analise de custos, 72 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2000.
SANTOS, O.E., Administragao financeira, Sao Paulo, Atlas, 2001.

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

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO |
Total de Créditos: 2

Ementa
Desenvolvimento do Projeto do Trabalho de Graduagéo e Apresentacdo do Projeto.
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TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO Il
Total de Créditos: 2

Ementa
Desenvolvimento do Trabalho de Graduagéo e Apresentagao do Trabalho Final.

ESTAGIO SUPERVISIONADO
Total de Créditos: 12

Regulamentado conforme resolugées do CONEPE.

ATIVIDADES COMPLEMENTARES
Carga Horaria: 150 h

Regulamentadas conforme resolugdes do CONEPE.

ELETIVAS OBRIGATORIAS

HIGIENE INDUSTRIAL E LEGISLAGAO
Total de Créditos: 4

Ementa

Introducdo de higiene e Sanitizacdo na Industria de Alimentos; Conceitos de Saude
Publica e sua relago com os alimentos; Principios da produgéo higiénica de alimentos; Requisitos
de qualidade da agua; Caracteristicas dos detergentes e sanitizantes; Métodos aplicados na
limpeza e desinfeccéo industrial; Métodos aplicados ao controle de vetores; Disposigao adequada
de residuos de industrias de alimentos; Normas legais referentes a microrganismos em alimentos;
Normas legais referentes a aditivos e contaminantes em alimentos; Normas legais especificas
para produtos de origem animal; Normas e padrdes de construcao de industrias de alimentos;
Rotulagem de alimentos.

Bibliografia 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. So Paulo, 2008.
CONTRERAS, C.J. Higiene e sanitizagdo na industria de carnes e derivados. S&o Paulo: Varela,
2002.

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

MIDIO, A. F. MARTINS, D. I. Herbicidas em alimentos. Sao Paulo, Varela, 1997.

MIDIO, A. F., MARTINS, D. |. Toxicologia de alimentos. Séo Paulo, Varela, 2000.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. Editora Atheneu. S&o 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.

Bibliografia Complementar

e
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ANDRADE. N. J., MACEDO, J. A. B. Higienizag&o na industria de alimentos. S&o Paulo: Livraria
Varela, 1996.

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

FUNDAMENTOS DA NUTRICGAO HUMANA
Total de Créditos: 4

Ementa

Histéria da alimentacdo e nutricdo; Conceitos basicos de nutricéo; Macronutrientes e
micronutrientes (classificagdo, fontes alimentares e fungdes); Agua; Metabolismo de carboidratos,
aminoécidos e lipidios; Requerimentos nutricionais em diferentes idades e estados fisioldgicos;
Digestdo e absorgdo de nutrientes; Tipos de dietas; Aspectos geograficos e sécio-econdmicos da
disponibilidade de nutrientes.

Bibliografia Basica

NELSON, D. L. COX, M. M. Principios da bioquimica de Lehninger. Porto Alegre. Artmed, 2011.
EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Atheneu. 2000.

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E., MARCHINI, J. S. Ciéncias Nutricionais. Sarvier. 1998.

Bibliografia Complementar

TIRAPEGUI, J. Nutrigdo: fundamentos e aspectos atuais. Atheneu, 2000.

FERREIRA, F. A. G. Nutricdo humana. Calouste Gulbenkian, 1994.

KRAUSE, M.V., MAHAN, L.K. Alimentos, nutrigdo e dietoterapia. 8 ed., S&o Paulo, Roca, 1995.

CONTROLE DE PROCESSOS
Total de Créditos: 4

Ementa

Introdugdo, conceitos e aplicagdes; Principais algoritmos de controle; Controle por
computador; Controladores On/Off, Pl e PID; Estabilidade; Instrumentacéo e sensores: definicdes,
erros de medidas, aquisi¢do e tratamento de dados; Modelagem e simulag&o dinamica; Sistemas
lineares e nao lineares; Fungdes de transferéncias.

Bibliografia Basica

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

MACINTYRE, A.J. Bombas e instalagées de bombeamento. Ed. Guanabara Dois S.A., 1980.
FIALHO, A. B. Automacéo hidralica. 2° Edicao. Editora Erica. S0 Paulo-SP. 2003

OGATA, K. Engenharia de controle moderno. Pearson Education Brasil. Sdo Paulo-SP, 2003.

Bibliografia Complementar

COOLEY, D.C. & SACCHETTO, L.P.M. Valvulas industriais:Teoria e Pratica. Rio de janeiro,
Interciéncia, 1986.

TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Total de Créditos: 4

b
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Ementa

Suprir uma demanda de conhecimento que n&o esteja incluida/contemplada no elenco
das disciplinas obrigatérias; Abordagem de novos aspectos ou aspectos regionais e de
diversificagdo da Engenharia de Alimentos; Conteudos necessarios para atualizagao do
profissional.

Bibliografia Basica
Literatura especificada pelo docente responsavel da disciplina e de acordo com os
conteudos a serem abordados.

TOrPICcOS ESPECIAIS EM CIENCIA DOS ALIMENTOS
Total de Créditos: 4

Ementa

Suprir uma demanda de conhecimento que nao esteja incluida/contemplada no elenco
das disciplinas obrigatorias; Abordagem de novos aspectos ou aspectos regionais e de
diversificacdo da Ciéncia dos Alimentos; Contetdos necessarios para atualizagao do profissional.

Bibliografia Basica
Literatura especificada pelo docente responsavel da disciplina e de acordo com 0s
contetidos a serem abordados.

TOPICOS ESPECIAIS EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Total de Créditos: 4

Ementa

Suprir uma demanda de conhecimento que n&o esteja incluida/contemplada no elenco
das disciplinas obrigatérias; Abordagem de novos aspectos ou aspectos regionais e de
diversificagdo da Tecnologia dos Alimentos, Conteldos necessarios para atualizacdo do
profissional.

Bibliografia Basica
Literatura especificada pelo docente responsavel da disciplina e de acordo com 0s
contetidos a serem abordados.

INTRODUGAO A LINGUA BRASILEIRA DOS SINAIS - LIBRAS
Total de Créditos: 4

Ementa

Definigdo de Libras; Cultura e comunidade surda; Histéria e metodologias da Educacéao de surdos;
Aquisicdo da linguagem. Leitura e escrita da segunda lingua; Estudos linglisticos aplicados a
LIBRAS; Inclusdo e sociedade; Gramatica da LIBRAS.

Bibliografia Basica
PIMENTA, N.,QUADROS, R. M.. Curso de Libras 1. 4ed. Rio de Janeiro: LSB Video/Vozes,
2010.
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QUADROS, R. M., KARNOPP, L. B. Lingua de Sinais Brasileira: estudos linguisticos. Porto
Alegre: Artmed, 2003.

SILVA, |.R., KAUCHAKJE, S. M., ESUELI, Z M. (org). Cidadania, surdez e linguagem: desafios
e realidade. 3 ed. S30 Paulo: Plexus / Summus, 2003.

Bibliografia Complementar

PIMENTA, N., QADROS, R. M. Curso de Libras 2. Rio de Janeiro: LSB Video/Vozes, 2009.
SANTANA, A. P. Surdez e Linguagem: aspectos e implicagdes neurolingiiisticas. Séao Paulo:
Plexus/Summus, 2007.

SILVA, M. P. M. Construgdo de Sentidos na Escrita do Aluno Surdo. Sao Paulo:
Plexus/Summus, 2001.

SILVA, M. da P. M. Identidade e Surdez: o trabalho de uma professora surda com alunos
ouvintes. Sao Paulo: Plexus / Summus, 2009.

SA, N. R. L. Educagio de Surdos: a caminho do bilingiiismo. Niteroi: EdUFF, 2006.

TIC’s
Total de Créditos: 4

Ementa

Ambientes Virtuais de Aprendizagem — AVA. Ferramentas de comunicagéo e interagao sincronas
e assincronas (videoconferéncia, féruns, chats, e-mails) via web. Modelagem de conteudo.
Modelagem conceitual. Modelagem visual.

Bibliografia Basica

DEMO, P. TICs e educagao, 2008, p. 03, 17. Disponivel em:
http://www.pedrodemo.sites.uol.com.br

MEIRELES, F.S. Informatica: novas aplicagdes com microcomputadores (2° ed.). Sao Paulo:
McGraw-Hill do Brasil S.A., 1994.

WHITE. R. Como funciona o computador. Sdo Paulo: Editora QUARK, 1995.

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS
Total de Créditos: 4

Ementa

Importancia e Caracterizagdo de Novos Produtos; Gestdo do Desenvolvimento de
Produtos: Metodologia de Projeto do Produto; Etapas para o Desenvolvimento de Novos Produtos;
Marcas; Propriedade Industrial; Direito do Consumidor.

Bibliografia Basica

BATALHA, M. O. Gestdo Agroindustrial — GEPAI Grupo de Estudos e Pesquisa Industrial, Vols. 1
e 2, Editora Atlas - 1997.

BAXTER, M. Projeto de produto - Guia pratico para o design de novos produtos. Editora Edgard
Bliicher Ltda, 2003. 260p.

IRIGARAY, H.A. VIANNA, A. NASSER, J.E. LIMA, L.P.M. Gestao e desenvolvimento de produtos
e marcas. Editora FGF, 2004. 144p.

ROSA, J.A. Roteiro pratico para o desenvolvimento de novos produtos. Editora STS. Sao Paulo,
SP, 2002. 85p.

=

Resolugao n° 005/2017-CONEPE ~ Pagina 53 de 60



ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO — CONEPE

FUNDAMENTOS DE ENGENHARIA DE SEGURANGA DO TRABALHO
Total de Créditos: 4

Ementa

Caracteristicas dos processos de trabalho e seu potencial de risco, analise de riscos,
formas de prevencdo e legislagdo; CIPA — conceitos; Vulnerabilidade de pessoas e instalagdes;
Caracteristicas dos programas de prevengdo e mapa de riscos; Caracteristicas técnicas de
equipamentos de protegdo coletiva e individual; Ergonomia — conceito e relagdo com a saude do
trabalhador e legislagdo; Fundamentos e técnicas de Ergonomia; Analise de posto de trabalho.

Bibliografia Basica

DUL, J. WEERDMEESTER, B. Ergonomia Pratica. Editora Edgard Bliicher Ltda., Sao Paulo, 2001.
LIDA, I. Ergonomia: Projeto e Produgao. Editora Edgard Blucher Ltda., Séo Paulo, 2002.
MINISTERIO DO TRABALHO. Normas Regulamentadoras de Saude e Seguranga do Trabalho.
Editora Atlas.

QUALIFICAGCAO DO CORPO DOCENTE

MR S SITUAGAO
| NOME 1 TITULAGAO ACADEMICA REGIME FUNCIONAL
.Gfaduagéo em Engenheira
Agricola Efetivo afastado
Alexandre Gongalves |Mestrado em Engenharia de TIDE para cargo de
Porto Alimentos gestao (Pré Reitor
Doutorado em Ciéncia e Financeiro)
Tecnologia de Sementes
Graduacdo em Ciéncia da
Allan Karly Luizi Computagao TIDE Efetivo
Mestrado em Informatica Aplicada
Graduagao em Engenheira
Flavio Teles | Elétrica N TIDE Efetivo  afastado
Carvalho da Silva Mestrado em Fisica (FAPEMAT)

Doutorado em Fisica

Alexandre Volkmann | Graduagédo em Engenharia Civil

: . _ TIDE Efetivo

Ultramari Mestrado em Salde Coletiva

Graduacéao em Medicina
; Veterinaria

Aline Pedrosa de ;

Oliveira Mestrado em Ciéncia Animal TIDE Efetivo
Doutorado em Ciéncia Animal

Celina Martins Decol Graduagao em Medicina TIDE Efetivo

Veterinaria

/(_‘&/‘
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Especializagdgo em Ciéncia e
Biotecnologia de Alimentos

Mestrado em Ciéncia Animal

Claudinéia Aparecida

Graduagcdo em Engenharia
Quimica

Queli Geraldi Especializagdo em Engenharia de
Alimentos :
Mestrado em Engenharia TiRE ESIve
Quimica
Doutorado em Engenharia
Quimica
iheiro | Graduagao em Economia
Eleonora Ribeiro G : TIDE Efetivo
Cardoso Mestrado em Economia
Graduagdo em Licenciatura em
. Fisica :
Edmilton Gusken Déutrado:am Engenharia TIDE Efetivo
Mecanica
Graduagdo em Farmacia e
Bioquimica Tecnologia dos
Fabricio Barros Brum | Alimentos TIDE Efetivo
Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia dos Alimentos
Graduacao em Quimica Industrial
de Alimentos
Fabio Cristiano |Mestrado em Ciéncias dos .
Angonesi Brod Alimentos T EfSive
Doutorado em Ciéncias dos
Alimentos
Graduagédo em Engenharia de
Fabi de Paul Alimentos
abiano de Paula N ; .
Pereira Machado Mestrado em Bloqwmlca.Agr!co.la TIDE Efetivo
Doutorado em Bioquimica
Agricola
Graduagado em Licenciatura Plena
em Quimica.
José Wilson Pires|Mestrado em Ciéncias (Area de _
Carvalho concentracéo: Fisico-Quimica). | TIDE Efetivo
Doutorado em Ciéncias (Area de
concentragéo: Fisico-Quimica).
Graduacdo em Bacharelado em
Jussara de Araujo Quimica
19| Mestrado em Tecnologia de | TIDE Efetivo
Gongalves ==
Processos Quimicos e
Bioquimicos

L
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Doutorado em Tecnologia de

Processos Quimicos e
Bioquimicos
Graduacdo em ENGENHARIA DE
Lara Covre ALIMENTGS TIDE Efetivo
Mestrado em Engenharia de
Alimentos
Graduacdo em Fisica
Dulcidio Mangueira | Mestrado em Engenharia | TIDE Efetivo
Mecanica
Graduagdo em Licenciatura em
L Matematica
EP'taC“? ; Pedro da Mestrado em Matematica TIDE Efetivo
Silva Junior ;
Doutorado em Engenharia
Elétrica
Graduacdo em Licenciatura em
Matematica
Diego Piasson Mestrado em Matematica TIDE Efetivo
Doutorado em Engenharia
Elétrica

Graduacg&o em Licenciatura Plena
em Matematica

Especializacdo em Matematica e | TIDE Efetivo
Estatistica

Mestrado em Recursos Hidricos.
Graduagéo em Matematica

Acelmo de Jesus
Brito

Lo ; Mestrado em Ciéncias
Ed Aparecida i
do;ngzntos (!‘-Je?lvar:in Cartografica e Efetivo
Doutorado em Ciéncias
Cartografica
Graduacao em Licenciatura .
Kilwangy k_|Plena em Filosofia Professor Efetivo
Kapitango A-Samba | Mestrado em Histéria da Ciéncia TIDE geEdEI)dLjJC para
Doutorado em Educacao
Graduagdo em Engenharia de
Alimentos
Raquel  Aparecida|Mestrado em Engenharia de TIDE Efetivo
Loss Alimentos
Doutorado em Engenharia de
Alimentos
Judith Abl Rathed Graduacdo em Licenciatura em
CL;ulz ! Rached| Letras TIDE Efetivo
Especializagdo em Lingua Inglesa
Rubén Francisco | Graduacgéao em Engenharia ;
Gauto Quimica TIDE Efetivo

qu
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Especialista em Gestdo da

Seguranga dos Alimentos

Mestre em Ciéncia e Tecnologia

de Alimentos

Graduacéo em Licenciatura Plena

~|em Quimica

Sumaya Ferreira | pMestrado em Tecnologia e|TIDE Efetivo
Guedes Seguranca Alimentar

Doutorado em Quimica

Graduagdo em Engenharia de
Tatiane da Cunha |Produgéo
Vilela Mestrgdo em Engenharia de 2tn Céntratada

Producédo

Graduacéo em Licenciatura em

Letras
Maria Margareth | Especializagao em Lingua TIDE Efetivo
Costa Portuguesa

Mestrado em  Estudos de

Linguagem

Graduacao em Estatistica
Rosane Coelho da|Especializacdo em Ensino a|TIDE Efetivo
Silva Sales Distancia
Eliakim Lucena de |Graduagdo em Ciéncias Sociais S8k Goniratado
Andrade Mestrado em Sociologia

Graduagao em Engenheira
Tadeu Miranda de |Agricola :
Queiroz Mestrado em Engenharia Agricola TIDE EHo

Doutorado em Agronomia

POLITICA DE ESTAGIO

Estagio Supervisionado se constitui em atividades de aprendizagem profissional, com
duracdo minima no Curso de Engenahria de Alimentos de 180 horas, onde sera promovido
contato real com a vivéncia da profissdo, visando o intercdmbio e andlise de informagdes, a ética
e a critica no exercicio das fungdes de engenheiro sob a orientacéo de profissionais da area.

As normas sobre o Estagio Curricular Supervisionado do curso em Engenharia de
Alimentos, do Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour, localizado na cidade de
Barra do Bugres, estdo Regulamentadas pela RESOLUCAO N° 028/2012 — CONEPE de 03 de
junho de 2012, que dispde sobre o Estagio Curricular Supervisionado dos cursos de graduagéo de
Bacharelado nas diferentes modalidades de ensino oferecidos pela Universidade do Esatdo de
Mato Grosso — UNEMAT.

A referida RESOLUCAOQ encontra-se no Anexo 2.

Para o académico se matricular na disciplina de Estagio Supervisionado, devera ter
cursado no minimo 230 créditos.

}—‘
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POLITICA DE TCC

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) sera composto de 2 (duas) disciplinas
semestres de 02 créditos cada, Trabalho de Conclus3o de Curso | e Trabalho de Concluséo de
Curso |, nos quais sera desenvolvida uma pesquisa individual pelo académico, que resultara no
Trabalho de Conclusdo de Curso. As disciplinas serdo ministradas por professor do curso de
Engenahria de Alimentos e 0 académico sera orientado durante o desenvolvimento do TCC por
um professor que ministre aula no curso de Engenharia de Alimentos, preferencialmente com
atuacdo em area compativel com a proposicdo de cada trabalho orientado. Ao final da disciplina
de TCC |, o académico tera seu projeto de TCC e, ao final da disciplina de TCC I, serda submetido
a defesa publica de seu trabalho final mediante banca avaliadora especialmente montada para
esse fim.

As normas sobre o Trabalho de Conclusao de Curso — TCC, do Curso de Bacharelado em
Engenharia de Alimentos do Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour, localizado
na cidade de Barra do Bugres, estao Regulamentadas pela RESOLUCAO N° 030/2012 -
CONEPE de 03 de junho de 2012, que dispde sobre o Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC
dos cursos de Graduagédo da Universidade do Esatdo de Mato Grosso — UNEMAT.

A referida RESOLUCAO encontra-se no Anexo 3.

Para o académico se matricular no Trabalho de Conclus3o de Curso |, devera ter cursado
no minimo 210 créditos.

ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Tém o objetivo de diversificar e ampliar os espagos educacionais e o universo cultural dos
académicos em formacdo e permitir a integragdo com profissionais de areas e disciplinas
diferentes, mantendo contato direto com a realidade da profissdo em suas diversas areas de
atuacdo. As atividades complementares deverdo ter no minimo 150 horas e, para isso, poderao
ser contabilizadas sob a forma de participagdo em congressos, seminarios, simposios, encontros,
palestras, semanas cientificas, e outros eventos de interesse para formagéo profissional e
académica.

As atividades complementares deverdo ocorrer durante o periodo de duragéo do curso,
sendo de livre escolha do académico a efetivacao da carga horaria acima descrita, desde que
apresentado os devidos comprovantes e ou certificados que atestem as experiéncias e atividades
realizadas.

As normas para o cumprimento das Atividades Complementares do Curso de Bacharelado
em Engenharia de Alimentos do Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour,
localizado na cidade de Lucas do Rio Verde, estdo Regulamentadas pela RESOLUCAO N°
028/2007 — CONEPE de 20 de abril de 2007, que aprova as normas para o cumprimento das
Atividades Complementares do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos do Campus
Universitario “Deputado Estadual René Barbour” em Barra do Bugres-MT.

LINHAS DE PESQUISA

Linhas de Pesquisa: Ciéncia e Tecnologia de Processos e Produtos Alimenticios, Engenharia de
Processos na Indlstria de Alimentos, Quimica, Bioquimica e Controle de Qualidade de Alimentos,
Biotecnologia e Microbiologia de Alimentos, Tecnologia e Desenvolvimentos de Materiais e
Embalagens.

Ciéncia e Tecnologia de Processos e Produtos Alimenticios

g
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Descrigao:

Elaborar, testar e definir metodologias e analisar as propriedades e caracteristicas (fisicas
e quimicas) dos alimentos, bem como, as modificagbes ocorridas durante os processos a que
foram submetidos e no desenvolvimento de novos produtos de origem animal e vegetal, visando a
manutencéo de sua qualidade e seguranca alimentar.

Articulagdo com o ensino (disciplinas):

Esta linha de pesquisa interage com as seguintes disciplinas do curso: Introdugéo a
Engenharia de Alimentos, Fisico-quimica de Alimentos, Processamento e Tecnologia de
Alimentos, Processamento de Produtos Vegetais, Tecnologia de Carnes e Derivados, Tecnologia
de Graos, Tecnologia de Ovos, Leite e Derivados.

Engenharia de Processos na Industria de Alimentos
Descrigao:

Desenvolver e analisar processos de separagao e transformagao na industria de alimentos,
bem como determinar as propriedades termodindmicas de alimentos e realizar a modelagem e
otimizagdo de processos alimenticios. Identificar, avaliar e projetar o tratamento de Efluentes na
Industria de Alimentos.

Articulagdo com o ensino (disciplinas):

Esta linha de pesquisa interage com as seguintes disciplinas do curso: Introdugao a
Engenharia de Alimentos, Fundamentos da Engenahria de Alimentos, Termodinamica,
Fendmenos de Transporte |, Fendmenos de Transporte I, Fenémenos de Transporte lIl,
Instalagées e Instrumentagéo Industrial, Controle de Processos, Refrigeragdo e Cadeia do Frio,
Operagbes Unitarias |, Operagdes Unitarias I, Operacdes Unitarias Ill, Tratamento de Residuos e
Efluentes.

Quimica, Bioquimica e Controle de Qualidade de Alimentos
Descrigao:

Estudar a composigao dos alimentos e/ou componentes de matérias-primas para uso em
alimentos. Analisar as etapas e os efeitos do processamento sobre os alimentos. Avaliar os
aspectos analiticos de caracteristicas fisico-quimicas, quimicas, bioquimicas e microbiolégicas de
alimentos, gerando conhecimentos técnico-cientificos durante pos-abate (alimentos de origem
animal), pos-colheita (alimentos de origem vegetal), processamento, embalagem, transporte e
estocagem de alimentos na forma in natura como também em produtos processados. Realizar a
avaliacdo da qualidade sensorial de alimentos.

Articulagdo com o ensino (disciplinas):

Esta linha de pesquisa interage com as seguintes disciplinas do curso: Introdugéo a
Engenharia de Alimentos, Quimica Geral, Quimica Orgéanica, Quimica Analitica, Bioquimica
Fundamental, Fisico-quimica dos Alimentos, Quimica e Bioquimica dos Alimentos, Engenharia
Bioquimica, Controle da Qualidade e Andlise Sensorial. Andlise de Alimentos | e Analise de
Alimentos Il.

Biotecnologia e Microbiologia de Alimentos
Descri¢ao:

Avaliar e desenvolver trabalhos voltados ao desenvolvimento do setor alimenticio na area
das fermentagdes industriais e estudar as microbiota e suas contribuicbes para a Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, através do aproveitamento de microrganismos para a producdo de
alimentos, bebidas e correlatos, convencionais e nao-convencionais. Cinética microbiana e
enzimatica. Sistema de tratamento biolégico de residuos na Industria de Alimentos.

Articulagdo com o ensino (disciplinas):

9’2——
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Esta linha de pesquisa interage com as seguintes disciplinas do curso: Introdugdo a
Engenharia de Alimentos, Sistemas Biologicos, Introdugdo a Biotecnologia de Alimentos,
Microbiologia Fundamental, Higiene Industrial e Legislagdo, Microbiologia de Alimentos,
Fundamentos da Nutriclao Humana, Engenharia Bioquimica, Analise de Alimentos | e Analise de
Alimentos Il.

Tecnologia e Desenvolvimentos de Materiais e Embalagens
Descrigao:

Desenvolver, avaliar e testar materiais para embalagens de alimentos. Analisar a relagéo
alimento-embalagem e a estabilidade de alimentos acondicionados em diferentes materiais, tais
como plasticos, laminados flexiveis, latas, vidros e outros.

Articulagéo com o ensino (disciplinas):

Esta linha de pesquisa interage com as seguintes disciplinas do curso: Introducéo a
Engenharia de Alimentos, Fundamentos da Engenahria de Alimentos, Fisico-quimica dos
Alimentos, Processamento e Tecnologia de Alimentos, Quimica e Bioquimica dos Alimentos,
Resisténcia dos Materiais, Tecnologia de Embalagens € Projeto Industrial.

RELAGAO ENSINO-PESQUISA-EXTENSAO

O Curso de Engenharia de Alimentos, do Campus Universitario Deputado Estadual René Barbour,
da Universidade do Estado de Mato Grosso — UNEMAT, almeja atender a relag&o ensino-
pesquisa-extensdo de modo a permitir uma formagao sélida aos académicos, bem como, levar a
sociedade o que aqui & discutido, pensado e desenvolvido, como uma forma de compartilhar o
conhecimento em prol de uma sociedade mais justa e igualitaria, atendendo assim os objetivos
deste curso e o perfil dos egressos.

i
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| UNEMAT- PROEG

GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGAO

GOVERNO DE
MATO GROSSO
ORMAGAD

E5TADO DE TRANSF

Caceres -MT, 09 de novembro de 2017.

Oficio n°. 605/2017-PROEG/DGFD

Ao Sr.

FRANCISCO LLEDO DOS SANTOS
Pré-Reitor de Planejamento e Tecnologia da Informagao

UNEMAT

Prezado Pro-reitor,

Ao cumprimenta-lo, encaminhamos os Processos sob 0s protocolos
numeros: 266627/2017, 257796/2017 e 268639/2017, que tratam sobre os Cursos de
Bacharelado em Administragdo (Turma Fora de Sede), Bacharelado em Engenharia de
Alimentos (Turma Fora de Sede) e Bacharelado em Engenharia Civil (Turma Fora de
Sede), respectivamente, para anélise do Plano de Trabalho e Cronograma de
Desembolso, visando apreciagdo na proxima reunido do CONSUNI.

Certos de contar com a VOssa contribuicdo, nos despedimos
externando estima e consideragao.

Atenciosamente

g5 DASIL
dn G ;i"ade?anna(,”gg\i‘mama
o507 Q0 el =2 s
UMEMAT
portafia 2176/ 2016

Pré-Reitoria de Ensino de Graduagao - PROEG
Av. Tancredo Neves, 1095, CEP: 78.200-000, Caceres, MT U N EM A '
Tel/PABX: (65) 3211 2830 ou 3211 2831

iversi Esta
www.unemat.br — Email: proeg@unemat.br Universidade do do de Mato Grasso




GOVERNO DO ESTADO DE MATO GROSSO
SECRETARIA DE ESTADO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
UNIVERSIDADE DO ESTADO DE MATO GROSSO
PRO-REITORIA DE PLANEJAMENTO E TECNOLOGIA DA
INFORMACAO

PARECER N2 022/2017 Caceres, 09 de outubro de 2017.

PARECER DE IMPACTO ORCAMENTARIO

ASSUNTO:

PROCESSO DE ABERTURA DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS — NUCLEO

PEDAGOGICO DE LUCAS DO RIO VERDE.

Neste parecer tratar-se-d das condigdes orgamentarias da Universidade do
Estado de Mato Grosso para a implementagdo do curso citado em epigrafe, conforme

instrugdo do processo n° 257796/2017.

O projeto pedagégico do curso ja foi aprovado por meio das Resolugdo de n°
005/2017 do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da UNEMAT — CONEP (fls. 83 a
142).

As despesas decorrentes da implementagdo, serdo integralmente suportadas
pelo Municipio de Lucas do Rio Verde, nos termos da Lei Municipal n° 2.642 de 11 de
maio de 2017 e totalizardo RS 1.357.552,35 (um milhdo, trezentos e cinquenta e sete
mil, quinhentos e cinquenta e dois reais e trinta e cinco centavos) conforme Plano de

Trabalho e Cronograma de Desembolso (fls. 67 a 73).

O curso serd, portanto, financiado pelo Municipio, e a operacionalizacdo
ocorreré por meio de parceria, instrumentalizada em termo de convénio ou documento
congénere, em que serdo partes, a UNEMAT, e uma Fundagéo de Apoio para atuar como

convenente dos recursos.

Sede Administrativa — Av. Tancredo Neves, 1095, Cavalhada, Caceres/MT CEP: 78200-000.
Fone/Fax: (65) 3221-0003 — prpti@unemat.br
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Isso significa que a execucdo orcamentaria-financeira do projeto ndo sera

encargo da UNEMAT.

ANALISE:

Neste sentido, somos favoraveis, a participacdo da UNEMAT na oferta deste
Ccurso, visto que serd desenvolvido em parceria com as demais Instituices citadas acima,

desde que todas as partes estejam plenamente habilitadas nos termos da IN n°

001/2016 SEPLAN/SEFAZ/CGE/MT.

Ordenador de Despesas est4 ciente e de acordo

DRE GONCALVES PORTO
or de Gestdo Financeira
NEMAT Reitoria
Portaria n® 539/2017

\DO'§ SANTOS

onNNacio

FRANCISCO LLEDG
Pré-ReitordePlanej. e Tét. da |
UNEMAT-PRPTI

Portaria 003/2015

Sede Administrativa — Av. Tancredo Neves, 1095, Cavalhada, Caceres/MT CEP: 78200-000.
Fone/Fax: (65) 3221-0003 — prpti@unemat.br



PREFEITURA DE LUCAS DO RIO VERDE

Av. América‘do Sul, 2500-S - Parque dos Buritis - Lucas do Rio Verde - Mato Grosso
CEP 78455.000 - Fone:(65) 35498300 - www.lucasdorioverde.mt.gov.brv

8§ S
M3 ronos por LU

LEI N. 2.642, DE 11 DE MAIO DE 2017.

Poder Executivo

Autoriza o Poder Executivo Municipal a firmar
Convénio com a Fundagcdo Universidade do
Estado de  Mato  Grosso-UNEMAT,  para
implanta¢do e desenvolvimento de cursos de
Ensino Superior e altera a Lei n. 2.159/2013 e
alteragdes (PPA exercicio 2014/2017), a Lei n.
2.566/2016 e alteragcdes (LDO exercicio de 2017) e
abre Crédito Suplementar na Lei n. 2.599/2016
(Lei Or¢amentdria Anual para 2017) e dd outras
providéncias.

O Prefeito do Municipio de Lucas do Rio Verde, Estado de Mato Grosso, faz saber que
a Camara Municipal aprovou e ele sanciona e promulga a seguinte Lei:

Art. 1° Autoriza o Poder Executivo Municipal a firmar convénio com a Fundacao
Universidade do Estado de Mato Grosso-UNEMAT, para concessao de auxilio financeiro no
valor de R$ 3.345.308,00 (trés milhdes trezentos e quarenta e cinco mil, trezentos e oito reais)
com a finalidade de custear a implantacdo dos cursos de Engenharia Civil e Engenharia de
Alimentos no Municipio de Lucas do Rio Verde-MT.

Paragrafo unico. O pagamento do auxilio financeiro que se refere o art. 1° ser4 divido
em 60 (sessenta) parcelas a serem pagas da seguinte forma:

I- Ano de 2017, 6 (seis) parcelas no valor de R$ 56.981,80 (cinquenta e seis mil
novecentos e oitenta e um reais e oitenta centavos), a primeira a ser paga até o quinto dia qtil
apos a aprovacdo desta Lei, e as demais no quinto dia util apos a prestacao de contas
mencionada no artigo 2°.

- Ano de 2018, 12 (doze) parcelas no valor de R$ 55.650,13 (cinquenta e cinco mil
seiscentos e cinquenta reais e treze centavos), a serem pagas no quinto dia itil apOs a prestagiao
de contas mencionada no artigo 2°.

HI- Ano de 2019, 12 (doze) parcelas no valor de R$ 54.071,80 (cinquenta e quatro mil
setenta e um reais e oitenta centavos), a serem pagas no quinto dia util apos a prestagao de
contas mencionada no artigo 2°.

IV- Ano de 2020, 12 (doze) parcelas no valor de R$ 51.888,47 (cinquenta ¢ um mil
oitocentos e oitenta e oito reais e quarenta e sete centavos), a serem pagas no quinto dia til
apos a prestacdo de contas mencionada no artigo 2°.

V- Ano de 2021, 12 (doze) parcelas no valor de R$ 53.010,13 (cinquenta e trés mil dez
reais ¢ treze centavos), a serem pagas no quinto dia atil apos a prestacdo de contas mencionada
no artigo 2°.

VI- Ano de 2022, 06 (seis) parcelas no valor de R$ 71.328,47 (setenta e um mil trezentos

¢ vinte e oito reais e quarenta e sete centavos), a serem pagas no quinto dia ttil apds a prestagio
de contas mencionada no artigo 2°.

Art. 2° O representante legal da Fundagdo Universidade do Estado de Mato Grosso-
UNEMAT, devera prestar contas mensalmente dos recursos recebidos aos Poderes Executivo e
Legislativo Municipal, condicionando o pagamento da parcela a receber a apresentacao de
contas da parcela jd recebida, devendo a referida prestacio de contas conter, além do disposto
nas Instruges Normativas do Controle Interno Municipal n. 015/2008 € 22/2009, a seguinte
documentagao:

I- extrato bancario de conta especifica mantida pela entidade beneficiada, no qual
esteja evidenciado o ingresso e a saida dos recursos recebidos;
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II- copia do comprovante de despesa(nota fiscal), acompanhado da declaragio
firmada por dirigente da entidade beneficiada certificando que o material foi
recebido ou o servigo foi prestado;

III-  demonstrativo financeiro de aplicagdo de recursos;

IV- relatorio firmado por dirigente da Associacdo beneficidria quanto ao
cumprimento dos objetivos previstos quando da aplicacio dos recursos
repassados.

Art. 3° A Fundagao Universidade do Estado de Mato Grosso-UNEMAT, devers seguir
na aquisicao de materiais ou na contratagdo de servigo o principio da economia de recursos,
através do menor prego, efetuando pesquisa de mercado em no minimo trés estabelecimentos,
devidamente comprovada na prestacio de contas, observados os principios da impessoalidade e
economicidade, objetivando o melhor aproveitamento possivel do dinheiro piblico.

Art. 4° A Fundagido Universidade do Estado de Mato Grosso-UNEMAT, assume o
compromisso de restituir a0 Municipio o valor concedido, atualizado monetariamente desde a
data do recebimento acrescido dos juros legais, na forma da legislagao aplicavel aos débitos
para com a fazenda Municipal, nos seguintes casos:

I- quando néo for executado o objeto da avenca;
I1- quando néo for apresentada, no prazo exigido a prestacio de contas;
III-  quando os recursos forem utilizados em finalidade diversa da estabelecida.

Art. 5° E reservado ao Municipio o direito de acompanhar e avaliar a execucdo dos
servigos, fiscalizar “in loco™ a utilizacdo dos recursos e solicitar outras informagdes até 5(cinco)
anos contados da aprovacao de contas, pelo TCE, das contas do Municipio de Lucas do Rio
Verde correspondente ao ano de prestacio de contas do auxilio.

Art. 6° As despesas decorrentes da aplicagio da presente Lei, correrdo a conta da Dotacao
Orcamentaria:

10.10.12.364.1007.1103.0000.3.3.30.00.00.0100000000 R$ 341.890,80

Art. 7° Fica autorizado a incluir na Lei n. 2.159/2013 e alteragéés, que trata do Plano
Plurianual para o periodo de 2014/2017, o crédito suplementar nas dotagdes, conforme
discriminagio no artigo 9°, contemplado no Anexo I.

Art. 8° Fica autorizado a incluir na Lei n. 2.566/2016 ¢ alteragOes, que trata da Lei de
Diretrizes Orcamentarias para o exercicio de 2017, o crédito suplementar nas dotagdes,
conforme discriminagdo no artigo 9°, contemplado no Anexo II.

Art. 9° Fica autorizado a incluir na Lei n. 2.599/2016, que trata da Lei Orcamentéria
Anual para o exercicio de 2017, conforme contemplado no Anexo III, e a abrir um crédito
suplementar no valor de R$ 341.890,80 (Trezentos e quarenta ¢ um mil oitocentos e noventa
reais e oitenta centavos), para atender as seguintes dotagOes orcamentarias:

10 —- SECRETARIA MUNICIPAL DE EDUCACAO
10.10.12.364.1007.1103.0000.3.3.30.00.00 — 0100000000

Despesas Correntes — Transferéncias a Estados e ao Distrito Federal...................... R$ 341.890,80

Art. 10 Para atender o crédito suplementar aberto no artigo 9° serao utilizados, conforme
Inciso III, pardgrafo 1°, artigo 43 da Lei Federal n. 4.320/64, os recursos provenientes de
anulagao parcial das dotagdes orcamentarias abaixo:
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06 — SECRETARIA MUNICIPAL DE PRODUCAO E DESENVOLVIMENTO
06.10.04.122.0601.2063.0000.3.3.50.00.00 - 0100000000

Despesas Correntes — Transferéncias a Instituigdes Privadas sem Fins Lucrativos R$ 239.000,00
06.30.04.334.0702.2038.0000.4.4.90.00.00 - 0100000000
Despesas de Capital — Aplicagao DIreta.......cceveueueeeireririreeieieisieeieeceeseeseseeeeesessens R$ 102.890,80

TO Al csssscssusisisssssmssssimsanisssssssnsssssonsssssnsrssnsasssmsusasaspssasasonssslorsasasnsssssensssnssssssesssseess RS 341.890,80
Art. 11 A presente Lei entra em vigor na data de sua publicagio.

Art. 12 Revogam-se as disposi¢Ges em contrario.

Lucas do Rio Verde-MT, 11 de maio de 2017.

M‘-‘ &\2 6 I' s ;
FLORI LUIZ ;;NOTTI
Prefeito Municipal
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