





ANEXOS DA RESOLUCAO
566/CONSEA, DE 28/12/2018



FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO DE ENGENHARIA
DE ALIMENTOS E SEUS NORMATIVOS INTERNOS
(APENDICES)



FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

ENGENHARIA
DE ALIMENTOS

PROJETO PEDAGOGICO DO

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Departamento de Engenharia de Alimentos




FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

ARIQUEMES
2018






FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA

REITORIA

Prof. Doutor Ari Miguel Teixeira Ott
Reitor

Prof. Dr. Marcelo Vergotti
Vice-Reitor

Prof. Mestre Adilson Siqueira de Andrade
Chefe de Gabinete

PRO-REITORIAS

Profa. Mestre Marcele Regina Nogueira Pereira

Pro-Reitoria de Cultura, Extensao e Assuntos Estudantis

Prof. Doutor Jorge Luiz Coimbra de Oliveira

Pré-Reitoria de Graduacao

Prof. Doutor Leonardo de Azevedo Calderon

Pro6-Reitoria de Pesquisa e P6s-Graduacao

Charles Dam Souza Silva

Pro-Reitoria de Administracao e Gestao de Pessoas

Prof. Mestre Otacilio Moreira de Carvalho Costa

Pr6-Reitoria de Planejamento

Prof. Doutor Marcus Vinicius Rivoiro

Assessor de Comunicacao

CAMPUS DE ARIQUEMES

Prof. Doutor Humberto Hissashi Takeda

Diretor do Campus de Ariquemes

Profa. Doutora Daniela de Aratijo Sampaio
Vice-Diretora do Campus de Ariquemes



FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA

DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Prof. Doutor Luis Fernando Polesi

Chefe de Departamento

Profa. Doutora Débora Francielly de Oliveira

Vice-Chefe de Departamento

Profa. Mestre Ladyslene Christyns de Paula
Docente

Prof. Mestre Jean Carlos Correia Peres Costa
Docente

Profa. Doutora Gabrieli Oliveira Folador

Docente

Prof. Mestre Gerson Balbueno Bicca

Docente

Profa. Doutora Tadnia Maria Alberte
Docente

Profa. Doutora Daniela de Aratijo Sampaio

Docente

Profa. Doutora Gisele Teixeira de Souza Sora
Docente

Prof. Mestre Josiel Dimas Froehlich
Docente

NDE DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Profa. Doutora Gabrieli Oliveira Folador
Coordenadora

Profa. Doutora Gisele Teixeira de Souza Sora

Vice Coordenadora

Prof. Mestre Gerson Balbueno Bicca
Membro

Prof. Doutor Luis Fernando Polesi

Membro

Profa. Doutora Daniela de Aratijo Sampaio

Membro



Lista de ilustracoes

(1 Logotipo do Curso de Engenharia de Alimentos.|. .. ................ 35
[2 Mapada Grade Curricular,. . . ........ ... .. .. .. .. 65

13 Distribuicao das disciplinasoptativas.| . . . ....................... 66







Lista de Quadros

(1 Carga horaria e créditos referentes aos componentes curriculares,|. . . . . 38
[2 Disciplinas que compo6em o nucleo de formacao basica.|............ 40
13 Disciplinas que compoem o nucleo de formacao profissionalizante.| . .. 41
14 Disciplinas que compo6em o nucleo de formacao especifica. . ........ 42
(5 Disciplinasoptativas.). . . .. ......... ... . . . 43
6 Matriz Curricular do Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos.| 45
[7 Matriz Curricular — Disciplinas Optativas| . . ..................... 49
(8 Carga Horaria e Integralizacao de Curriculo. . . . . ................. 51
9 Quadro de Equivaléncias entre as Matrizes Curriculares 2009 e Atual — |
| Disciplinas Obrigatorias. . .. ....... ... i 53
(10 Quadro de Equivaléncias entre as Matrizes Curriculares 2016 e Atual- |
| Disciplinas Obrigatorias.| . . ......... .. ... ... . . . . . 55
(11 Quadro de Equivaléncias entre as Matrizes Curriculares 2009 e Atual- |
| Disciplinas Optativas.| . ... ... ...« ...t 58
(12 Quadro de Equivaléncias entre as Matrizes Curriculares 2016 e Atual- |
| Disciplinas Optativas.| . ... .......... .. ... 59
(13 Informacoes da Chefia do Departamento de Engenharia de Alimentos.| . 73
(14 Informacoes do NDE do Departamento de Engenharia de Alimentos.| . . 74
(15 Relacao de Docentes do Departamento de Engenharia de Alimentos.|. . . 75
(16 Relacao dos Docentes com as respectivas disciplinas ministradas.|. . . . . 76
(17 Relacao de Docentes lotados no Departamento de Engenharia de Ali- |
[ IMENTOS.. . . . . e e e e e 82
(18 Relacao de Docentes que contribuem com aulas no Departamento de |
| Engenhariade Alimentos.| .. .......... ... .. ... 82
(19 Disciplinas da Grade Curricular que necessitam de professores especificos.| 84
[20 Quadro de Técnicos Lotados na Unidade de Funcionamento do Curso.| . 89
21 Laboratorios do Curso de Engenharia de Alimentos.| . .. ............ 94
[22 Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - BlocoA,| ........... 95
23 Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - BlocoB.| . .......... 96
24 Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - BlocoC.| . .. ........ 96
[25 Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - BlocoD.| .. ......... 96
[26 Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - BlocoE.| ........... 97
[27 Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - Bloco E[. .. ... ... ... 97
28 Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - BlocoG.| . . ... ...... 98
[29 Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - BlocoH.| ... ........ 98
130 Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - Resumo dos Blocos.|. . . 99




[31 Quadro Funcional da Biblioteca Setorial 06 — Campus de Ariquemes.|. . . 99

[32 Equipamentos adquiridos pelo Curso de Engenharia de Alimentos.|. . . . 410




Lista de tabelas

(1

Informacoes dos municipios que compoem a regiao do Vale do Jamari| . . 23







Lista de abreviaturas e siglas

ABEE
CNE/CES
CONFEA
CREA

DE
DENGEA
DECED
DINTEC
DINTER
DOU

IGC

MEC
MINTER
PARFOR
PDI

PPC
PRAD
PROCEA
PROPESQ
PROGRAD
PROPLAN
REUNI
SEMAIC
SINGU

UNIR

Associacgdo Brasileira de Ensino de Engenharia

Conselho Nacional de Educagdao/Céamara de Educagao Superior

Conselho Federal de Engenharia e Agronomia
Conselho Regional de Engenharia e Agronomia
Dedicac¢ao Exclusiva

Departamento de Engenharia de Alimentos
Departamento de Ciéncias da Educacgao
Departamento Interdisciplinar de Tecnologia e Ciéncia
Doutorado Interinstitucional

Diério Oficial da Uniado

Indice Geral de Cursos

Ministério da Educacao

Mestrado Interinstitucional

Programa Nacional de Formacao de Professores da Educacdo Bésica

Projeto de Desenvolvimento Institucional

Projeto Pedagogico de Curso

Pr6-Reitoria de Administracao

Pr6-Reitoria de Cultura, Extensdo e Assuntos Estudantis
Pr6-Reitoria de Pés-Graduagao e Pesquisa

Pr6-Reitoria de Graduacao

Pr6-Reitoria de Planejamento

Reestruturacao e Expansdo das Universidades

Secretaria Municipal de Agricultura, Induastria e Comércio
Sistema Integrado de Gestdo Universitaria

Fundacao Universidade Federal de Rondonia






Sumario

[Fundamentac@oLegall. . . ... ... v iiittttnnnnneeeeeennnneeeneennnnans 15
APreSentacan] . . .« e e oo v e eeeeooeooooosossossosossssssossnnnnnses 17
(1 ContextualiZaCAo|......ccveuvtereeoessresosssssssosnssssossncnsss 19
(1.1 Contextualizacao da Universidade Federal de Rondomia. . .. ............ 20
[1.1.1  Missao, Principiose Valores|. . .. ......... ... ... ... ... ..... 20

(1.2 Contextualizacao da Regiao de Abrangénciado Campus| ............... 22

2 Organizacao Didatico-Pedagogical. . . . .. ....ccviiiiiiiinenerennennns 25
2.1 Objetivos do CUISO|. . . . . o vt e 26
[2.1.1 Objetivo GeraldoCurso|. . . . ....... ... ... .. . 26

[2.1.2  Objetivos Especificos|. . . .. ....... ... . i 26

2.2 Concepcao Do Curso| . .. ....... i e e 27
2.3 Justificatival . . . . . ... e 29
2.4 Legislacaol . . ........ . e 30
2.5 PerfildoEgresso|. . .. ... 30
[2.5.1 Competéncias e Habilidades| . .. ......... ... ... ... ... ... ... ... 32

[2.5.2 Campo de Atividade Profissional| . . ... ........... ... ... ... ... 33

2.6 PerfildoCursol. ... ... ... 34
[2.6.1 Contextualizacdo e Funcionamentodo Curso|. . . ............... 35

2.6.1.1 NomedoCursol..............couiiiiinenn... 35

[2.6.1.2  Logotipodo Curso|. . . .. ......ouiiiinnennen.. 35

[2.6.1.3 Endereco de Funcionamentodo Curso| ............... 35

[2.6.1.4  Ato de Criacao para Autorizacao e Reconhecimento| . . . . .. 35

[2.6.1.5 Numero de Vagas Autorizadas| . .. ................... 35

[2.6.1.6  Conceito Preliminar de Curso—CPCl ................. 35

2.6.1.7 Turno de Funcionamentodo Cursol . . ................ 35

[2.6.1.8 Carga Horaria TotaldoCurso|. . . . ................... 36

[2.6.1.9 Tempos Minimo e Maximo para Integralizacaol. . . . ... ... 36

2.6.1.10 Historicodo Cursol . ......... ... 36

[2.6.1.11 Integracao entre Ensino, Pesquisa e Extensao|........... 36

2.6.1.12 Trancamento Total ou Parcial de Matricula no Cursol . . . .. 37

[2.6.1.13 Titulacao Conferida aos Egressos|. ... ................ 38

[2.6.1.14 Periodos de Ingresso e Numero de Vagas| . ............. 38

[2.6.1.15 Regime de Ofertae de Matricula] .................... 38

[2.6.1.16 Calenddrio Académicol ........................... 38

[2.6.1.17 Distribuicao da Carga Horéria.|. . . . .................. 38

[2.6.1.18 Descricao das Formas de Ingresso| . . . ................ 39




2 Estrutur ITICUIAT . . o o e 40

[2.7.1 Componentes Curriculares| . ........... ... ... ... ... ..... 40
2.7.1.1 Nucleo de Conteudos Basicos| . ..................... 40

1.2 Nucl nteu Profissionalizantes|. . ............ 41

[2.7.1.3 Nucleo de Conteudos Especificos| ................... 41

[2.7.1.4 Nucleo de Disciplinas Optativas|. . . .. ................ 43

[2.7.2  Matriz Curricular do Curso de Engenharia de Alimentos|.......... 43
[2.7.2.1 Disciplinas Obrigatérias| . ......................... 44

[2.7.2.2 Disciplinas Optativas| ...............couuuineun... 44

2.7.3 Librasl. ... ... 51
[2.7.4 Estudos Referentes a Tematica das Relacoes Etnico-Raciais|. . . . . . . . 51
.75 Ementariol .. ... .ouuii et e 51
[2.7.6  Requisitos para Integralizacao de Curriculo| . .. ................ 51
[2.7.7 Equivaléncia e Migracao Para a Nova Matriz Curricular|. .. ... ... .. 52
[2.7.8 Avaliacdo do Cursopelo ENADE|. . ... ....................... 61
[2.7.9 Atividades Complementares| ............... ... ... ... ........ 61
10_Trabalh nclusa LSOl v v v e e e e e e 61

[2.7.11 Estagio Curricular Supervisionado|. .. ....................... 61
[2.7.12 Articulacao entre a Teoria e a Pratica e entre Ensino-Pesquisa-Extensao| 62
27.12.1 ENSINO| ... ..ot 62

[2.8  Representacao Grafica de um Perfil de Formacao|. . ... ................ 64
[2.8.1 Forma de Realizacdo da Interdisciplinaridade|. . . ... ............ 67

[2.9 Avaliacao e Metodologiasde Ensino| . ............. ... ... ... ..... 67
[2.9.1 Avaliacao Institucional| ............ ... ... ... ... ... ... ... ... 67
[2.9.2 Avaliacao do Processo de Ensino Aprendizagem| . . .............. 68
[2.9.3 Acompanhamento de Egressos| . ............... ... ... ..... 69

Estrutura Administrativa e Académi ISO| ¢ v v vttt nterennnanns 71
B.1 Gestao Administrava e Académicado Cursol . ............... .. ...... 72
[3.1.1 Chete e Vice-chefe do Departamento de Engenharia de Alimentos| .. 72
[3.1.2  Composicao do Nucleo Docente Estruturante (NDE)| . ........... 73
[3.1.3 Relacao de Todos os Docentesdo Curso| . . ... ................. 74

3.2 Recursos Humanos| ......... ... . . . 82
[3.2.1 Corpo docente do Departamento de Engenharia de Alimentos| . . . . . 82

2.1.1 _Docentes | na uni funcionamen rsol . 82

[3.2.1.2  Perfil desejado dos docentes| .. ..................... 83

[3.2.1.3  Perfil dos docentes ja existentes no Departamento| . . . . . .. 83

[3.2.1.4 Necessidade de contratacao de docentes| . .. ........... 84

[3.2.1.5 Necessidade de qualificacao de docentes|.............. 84

[3.2.2 CorpoDiscente|. . ............ .. i 85

[3.2.2.1 Apoio ao Discente PelaUNIR|. . ..................... 85




B.2.3  Técnicos Administrativos|. . . .. ....... ... ... ... L. 88

A Infraestrutural . .. ..ottt iinnetteennnneettossnnneessssnnnnns 91
4.1 Gestao Administrativa e Académicado Campus|. . . ... ................ 92
[4.1.1 ConselhodeCampus|. ............ ... ... ... ... .. ... .. .. ... 92

[4.1.2 Direcao do Campus|. . . . . . oo it e e 93

2 a0 Administrava e Académi LSOl v vt e e e e e 93
[4.2.1 Conselho de Departamento— CONDEP| .. .................... 93

[4.2.2  Suporte Técnico Administrativo|. . . ... ....... ... ... 93

[4.3 Laboratorios e Equipamentos|. . . .. ........ .. 94
1__Laborat6ri Informatical . .......... ... ... 94

{4.3.2 Laboratorio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos| .............. 94

433 BlocodelLaboratérios . .......... ... ... .. i 94

4.4 Equipamentos] . . ... ... ...ttt e e e 95
4.5 Infraestrutura Fisica e Acessibilidadel ............ ... ... ... ... .. ... 95
4.5.1 Acessibilidade|. . ....... ... ... . .. 99

4.6 Bibliotecal .. .... ... . 99
[4.6.1 QuadroFuncional|.............. .. .. ... ... ... .. ... ... ... 99

.0.2  ACEIVO| . . . v vttt it e e e e e e e e e e e e 100

21 A B D lentificos| . ................. 100

Refere€ncias. « « o vt vii ittt it neeetetecnssssstoscsssssssscnsnnsns 101

105

[APENDICE A Ementdrio e Bibliografial. . . . ..o vovvnenenenennennennnn 107
IAPENDICE B Atividades Complementares|. . . .. ....ooveeeneeeeneeennnns 231
WENDICE C NormaspararealizacB0doTCC| . ... vvvveernneennneeennnns 247
[APENDICE D Normasde EStAgio|. . v vvvvnernennenneneenennennennns 335
[APENDICE E Listade EQUIPAMeNtos] . . . . oo vvvveeeneenneeneenneennnns 409

EPENDICE F Regulamento Para a Utilizacao dos Laboratoérios de Ensino Pesquisa |

e Extensao do Curso de Engenharia de Alimentos| ............. 419







Fundamentacao Legal

O Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos da Fundacao Universidade
Federal de Rondonia (UNIR), objeto deste Projeto Pedagégico, apoia-se e organiza-se de
forma a atender as diretrizes do MEC (Ministério da Educacao) para as Engenharias, assim
como observa as atribuicdes aos engenheiros especificadas pelo CREA (Conselho Regional
de Engenharia e Agronomia).






Apresentacao

O Ministério da Educacao (MEC), através dos Referenciais Curriculares Nacionais
dos Cursos de Engenharia, define o Engenheiro de Alimentos como um profissional de
formacao generalista, que atua no desenvolvimento de produtos e de processos da industria
de alimentos e bebidas, em escala industrial, desde a selecao da matéria-prima, de insumos
e de embalagens até a distribuicdo e o armazenamento. Em suas atividades, considera

aspectos referentes a ética, seguranca e aos impactos ambientais.

Neste documento apresenta-se uma proposta para o Projeto Pedagogico de Curso
(PPC) para o curso de Engenharia de Alimentos do Campus de Ariquemes da Fundacao
Universidade Federal de Rondonia (UNIR). A elaboracdo desta proposta estd pautada nas
proposicoes oriundas do Projeto de Desenvolvimento Institucional (PDI/2019-2023) da
UNIR, da Resolucdo n® 11, de 11 de marco de 2002, do Conselho Nacional de Educacao/Ca-
mara de Educacao Superior (CNE/CES) — que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacio-
nais do Curso de Graduagao em Engenharia, do Parecer CNE/CES N. 08, de 31/01/2007, da
Resolucdo CNE/CES N. 02, de 18/06/2007, e ainda como instrumento legal para a operacio-
naliza¢do do Projeto de Reestruturacdo e Expansdao da UNIR onde estava prevista a criacao
do Curso de Engenharia de Alimentos. Dentro do Plano de Reestruturacao e Expansao das
Universidades (REUNI) a UNIR, por meio de seu Conselho Superior, aprovou, entre varios
cursos tecnolégicos, a implantacdo da graduacao em Engenharia de Alimentos a partir do

segundo semestre de 2009.

Neste Projeto Pedagégico de Curso apresenta-se ainda o desafio de formar uma
matriz curricular para o Curso de Engenharia de Alimentos para atender a demanda da soci-
edade rondoniense. Buscando unificar o chamado ntcleo basico dos cursos de Engenharia
que se pretende formar em toda a Universidade, a iniciativa de unificacdo do nicleo basico
da matriz curricular do Curso de Engenharia de Alimentos, trds em seu bojo a possibilidade
de maior proximidade dos cursos de Engenharias que se propde a oferecer em outros campi
da UNIR, o que promove a democratizacao do ensino, pesquisa e extensao de nivel superior
do Estado de Rondonia.

Diante do exposto, o Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos do
Campus de Ariquemes apresentado neste documento estabelece os principios, diretrizes e
propostas de a¢oes, devendo ser periodicamente revisto e aperfeicoado, pois, a flexibilidade
do projeto curricular é um elemento indispensavel a efetivacao de um ensino que priorize a

qualidade e exceléncia.
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1.1 Contextualizacdo da Universidade Federal de Ronddonia

A Fundacao Universidade Federal de Rondonia (UNIR) é uma instituicdo federal de
ensino superior (IES) publica de Rondoénia, foi criada pela Lei n° 7011, de 08 de julho de
1982, publicada no Didrio Oficial da Unido (DOU) de 9 de julho de 1982, ap6s a criagdao do
Estado de Rondonia, pela Lei Complementar n°® 47, de 22 de dezembro de 1981.

Atualmente, a UNIR possui oito Campi em Rondonia localizados nos municipios
de Ariquemes, Cacoal, Guajard-Mirim, Ji-Parand, Porto Velho, Presidente Médici, Rolim de

Moura e Vilhena.

A sede administrativa da UNIR fica em Porto Velho, onde estido a Reitoria e as Pro-
Reitorias de Administracao (PRAD), de Cultura, Extensado e Assuntos Estudantis (PROCEA),
de Graduacao (PROGRAD), de Planejamento (PROPLAN) e de P6s-Graduacao e Pesquisa
(PROPESQ).

1.1.1 Missao, Principios e Valores

A UNIR é uma instituicao pluridisciplinar de formacao dos quadros profissionais de
nivel superior, de pesquisa, de extensao e de dominio e cultivo do saber humano, tendo
como finalidade precipua a promoc¢ao do saber cientifico puro e aplicado, atuando em
sistema indissocidvel de ensino, pesquisa e extensao, possui 0s seguintes objetivos que se

caracterizam por:

O Desenvolvimento Humano

v’ Respeito e valorizacdo do ser humano

Foco nas pessoas e na qualidade de vida

Condicoes adequadas de higiene e seguranca do trabalho
Desenvolvimento dos talentos humanos

Solidariedade

S X X <

Eficiéncia, Eficacia e Efetividade

v/ Delegacdo coordenada
(O Eficiéncia, Eficdcia e Efetividade

v Simplificacdo e gestdo integrada de processos
v Aperfeicoamento continuo

v/ Atitude proativa

v Meritocracia

v’ Planejamento sistémico



O Sustentabilidade Institucional

v’ Foco nos propdsitos e objetivos

v’ Foco nos resultados e na qualidade

v’ Defesa dos principios e valores

v Formacao de liderancas para governanca

v’ Valorizacao do trabalho em equipe
O Cooperacao e Integragao

v’ Gestdo participativa
v/ Lideranca integradora
v’ Alinhamento e convergéncia de agdes

v Interdisciplinaridade
O Integracao Ensino, Pesquisa e Extensao

v’ Aplicabilidade dos estudos da UNIR
v Educacdo superior inclusiva
v/ Promocao do desenvolvimento regional

v/ Foco na missao e visdo institucional
O Transformacdo Social

v Permanente atuacao nas politicas estratégicas do Estado
v’ Defesa dos direitos humanos

v Defesa da diversidade étnica, cultural e da biodiversidade
v’ Proatividade frente aos anseios da sociedade

v’ Inovacgdo, monitoramento e avaliacdo permanentes

v Responsabilidade Social

Adotando uma politica de interiorizacdo e de regionalizacdo de suas atividades
académicas durante o quadriénio 1986-1989, a UNIR, através do 1° Projeto Norte de In-
teriorizacdo (1988), atendeu ndo apenas as necessidades emergenciais da comunidade
rondoniense, mas também, ao Art. 60, pardgrafo tinico, do ato das disposi¢Oes transitorias
da Constituicao Federal, promulgada em 05 de outubro de 1988, que determinava:

Nos dez primeiros anos da promulgacao da Constituicao (...) as universi-
dades ptuiblicas descentralizardo suas atividades, de modo a estender suas
unidades de ensino as cidades de maior densidade populacional.



A partir desse dispositivo constitucional, criaram-se os Campi de Vilhena e Ji-Parana
(1988), com os cursos de Ciéncias e, em 1989, foram criados os Campi de Guajara-Mirim,
Cacoal e Rolim de Moura, oferecendo os cursos de Letras, Pedagogia e Ciéncias Conté-
beis. Esses cursos, de cardter permanente, sao destinados ao atendimento de demandas
continuas das principais cidades do interior do Estado.

Em 1992 o processo de interiorizacao foi intensificado com a criacdo dos “Cursos
Parcelados”, e a UNIR passou a ter 1.580 alunos, sendo 1.100 no interior e 480, na capital. Os
cursos parcelados sao cursos de graduacao, ministrados nas férias letivas, viabilizados por
convénios com a Secretaria de Estado da Educa¢ao de Rondonia e com as Prefeituras dos

Municipios beneficiados.

No ano de 2000, iniciaram, novamente através de convénios (Prefeitura, Estado e pos-
teriormente SINTERO), as turmas do Programa de Habilitacdo e Capacitacdo de Professores
Leigos (PROHACAP), cujas turmas foram graduadas, entre 2004 e 2007.

Em 2007, com a aprovac¢ao do Projeto REUNI, pela Resolucao 09/CONSUN, de 24
de outubro de 2007 foram criados dezessete cursos possibilitando o aumento de 715 vagas
discentes, nesse ano, totalizando 2860 vagas até o quarto ano, bem como possibilitou a

contratacao de 236 professores, até 2010.

Em 2007, ainda, em Convénio com o Governo Federal, foram criados os Pélos de
Educacdo a Distancia, que atenderam em 2010 um total de 1.488 alunos, ano este que foram
também criados os Cursos do Plano Nacional de Formacao de Professores da Educacao
Basica (PARFOR). Em 2017 a UNIR contou com 9.424 alunos efetivamente matriculados em

graduacao.

A UNIR possui, tomando por base o ano de 2018, 15 (quinze) cursos de mestrado
e 04 (quatro) doutorado institucionais, além de manter regularmente o PIBIC e inimeros

projetos de pesquisa institucionais.

A UNIR atua na extensdo com o PROEXT e diversos programas de assisténcia e apoio
estudantil, entre os quais Transporte, Alimentacao, Moradia, Trabalho, Conexao de Saberes,
Esporte e Cultura, e Indigena, além do apoio a eventos de natureza cultural e esportiva.

1.2 Contextualizacao da Realidade Econémica e Social da Regiao de Abrangéncia do

Campus

O municipio de Ariquemes, criado em 1976 e instalado em novembro de 1977, pela
Lei n° 6.448, de 11 de outubro de 1977, possui uma drea com uma érea de 4.426 km? e
uma populacao estimada em 2017 pelo IBGE de 107.345 habitantes. Localiza-se na regidao
denominada de Vale do Jamari, composta por 9 municipios além de Ariquemes, sendo
eles, Alto Paraiso, Buritis, Cacaulandia, Campo Novo de Rondonia, Cujubim, Machadinho

D’Oeste, Monte Negro e Rio Crespo, totalizando 269.316 habitantes, representando ao todo



15,07% da populacao do estado de Ronddnia, conforme dados também do IBGE.

Ariquemes, é hoje a terceira maior cidade do estado de Rondonia e também um dos

maiores p6los de educacao superior da regiao.

Tabela 1 — Populacao estimada, nimero de matricula no ensino médio (EM) e dreas
(km?) dos municipios que compde a regido do Vale do Jamari.

ESTADO/MUNICIPIO POPULACAO MATRICULAS NO ENSINO MEDIO AREA (km?)
(IBGE, 2015) (IBGE, 2015) (IBGE, 2015)
Rondodnia 1.805.788 64.820 237.765,293
Ariquemes 107.345 4.153 4.426,571
Alto Paraiso 20.916 643 2.651,822
Buritis 39.044 1.264 3.265,809
Cacaulandia 6.460 212 1.961,778
Campo Novo de Ronddnia 14.484 411 3.442,005
Cujubim 22.443 652 3.863,943
Machadinho D’Oeste 38.609 1.062 8.509,314
Monte Negro 16.186 569 1.931,378
Rio Crespo 3.829 142 1.717,640

Fonte - IBGE (2018).

E nesse cendrio que surge o Campus de Ariquemes da UNIR, criado em 2007, passa
a atender a uma demanda social por meio do Departamento de Ciéncias da Educacao
(DECED), do Departamento Interdisciplinar de Tecnologia e Ciéncia (DINTEC) e do Depar-
tamento de Engenharia de Alimentos (DENGEA) como potencial parceiro no oferecimento
de cursos de graduacdo e pés-graduacao pela modalidade presencial e/ou de educagao a

distancia (EAD) para uma melhor formacao inicial e continuadas de profissionais.

Ainda historicamente, em 1996, novamente através de convénio com a Prefeitura,
sdo criadas duas turmas de Letras e duas de Contabilidade, ambas graduadas em 2000.
Nesse mesmo ano, iniciam, ainda através de convénios (Prefeitura, Estado e posteriormente
SINTERO) as turmas do PROHACAP, sendo graduadas, entre 2004 e 2007, treze turmas de
diversas licenciaturas. Vale ressaltar que o pdlo Ariquemes, desse mesmo programa, atendia

aos municipios circunvizinhos perfazendo um total de 13 turmas.

A envergadura e a abrangéncia geografica do PROHACAP evidenciou a importancia

estratégica do municipio para a microrregido onde se encontra.

Foi a partir dessa perspectiva, que se criou o primeiro curso regular da UNIR no
municipio, o Curso de Informética, em 2003 e iniciado no segundo semestre de 2004, para
que ele fosse 0 embrido do que seria o Campus de Ariquemes. Além desses cursos, foram cri-
ados, em 2007, os cursos vinculados a Universidade Aberta do Brasil (UAB). Nesse contexto,

o Campus de Ariquemes foi criado em 16 de maio de 2007.



Com o Programa de Reestruturagdo e Expansao da Universidade Brasileira, o Campus
foi contemplado inicialmente com trés Cursos: Pedagogia, Engenharia de Alimentos e
Engenharia de Producao, sendo este tltimo suprimido. Ficou acordado que outros cursos
afins instalados poderiam ser criados para consolidar o Campus e responder as demandas
daregido.

Atualmente, o Campus conta com o0s cursos presenciais de Licenciatura em Pedago-
gia e Bacharelado em Engenharia de Alimentos, cursos a distancia do sistema UAB, sendo
3 cursos de graduacao Bacharelado em Administracdo Publica, Licenciatura em Letras -
Lingua Portuguesa e Pedagogia - Licenciatura para as séries iniciais do Ensino, além de
cursos do Programa Nacional de Formacao de Professores da Educacao Basica (PARFOR)
de Licenciatura em Pedagogia, com 2 (duas) turmas.
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2.1 Objetivos do Curso

2.1.1 Objetivo Geral do Curso

O Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos do Campus de Ariquemes, tem
por objetivo formar profissionais que possam contribuir para o atendimento as demandas
da sociedade em sua 4rea de atuacao, bem como para o desenvolvimento agroindustrial

sustentdvel da regido amazonica e também do pais.

Esses objetivos explicitados, guardam coeréncia com a Missao e Visdao da UNIR,

definida no Projeto de Desenvolvimento Institucional (2014-2018).

v’ Missao da UNIR - “Produzir e difundir conhecimento, considerando as peculia-

ridades amazonicas, visando o desenvolvimento da sociedade.”

v’ Visao da UNIR - “Ser referéncia em educacao superior, ciéncia, tecnologia e

inovacao na Amazonia, até 2018.”

A missdo e a visdao da Unir estdo em concordancia com a Resolug¢do n° 11, de 11
de marco de 2002, do Conselho Nacional de Educacao/Camara de Educagdo Superior
(CNE/CES) — que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacgao
em Engenharia.

2.1.2 Objetivos Especificos

v Proporcionar aos discentes o conhecimento necessdrio para desempenhar as
atribuicdes do engenheiro aplicadas a industria de alimentos, conforme as Dire-

trizes Curriculares Nacionais;

v/ Formar Engenheiros de Alimentos capazes de atuar, principalmente, nos setores
gerenciais, de producao, de desenvolvimento de novos produtos e de controle
de qualidade na industria alimenticia;

v’ Desenvolver no discente a capacidade para o empreendedorismo com uma visao

ética e sustentavel;

v’ Proporcionar aos discentes o conhecimento tecnolégico necessdrio para promo-
ver o crescimento agroindustrial da regido amazonica através agregacao de valor

as suas matérias-primas;

v’ Propiciar um sé6lido conhecimento cientifico e tecnolégico de forma que o gra-
duando possa se integrar ao mercado de trabalho, estando apto a adquirir novos
conceitos e conhecimentos que o progresso cientifico e tecnolégico venha a

exigir;



v Fortalecer a associacdo entre teoria e pratica através de atividades diretamente
em ambientes de atuacdo do Engenheiro de Alimentos, permitindo ao discente

vivenciar a pratica profissional durante o curso;

v’ Fortalecer a indissociabilidade entre ensino-pesquisa-extensao através de acoes

praticas e politicas educacionais;

v’ Instigar o académico a busca pelo posicionamento critico, postura investigativa,

habilidades de resolucao de problemas e tomador de decisoes;

v’ Desenvolver nos discentes a capacidade de convivéncia em grupo, contribuindo
com a sua formacao social, ética e cultural e incentivando os alunos a trabalharem
em equipes;

v’ Habilitar os graduandos a fim de que possam submeter-se a uma especializacao

dentro das dreas de ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos e dreas afins;

v’ Despertar no discente a importancia do mesmo agir como agente de inclusdo so-

cial, respeitando os direitos humanos, as diferencas de etnias, crencas e géneros.

Neste contexto, o Curso de Engenharia de Alimentos da UNIR tem uma funcao estra-
tégica relevante no desenvolvimento da regido norte e do pais como um todo. Isso porque, a
industria de alimentos é um ramo importante para o crescimento econémico de uma regiao,
refletindo diretamente no nivel de empregos ofertados, bem como no desenvolvimento
social geral.

Por outro lado, existe uma demanda por cidadaos profissionais qualificados que
possam atuar em todos os setores da profissdo. Diante do exposto, o curso de Engenharia
de Alimentos da UNIR vem ao encontro destas demandas, colocando no mercado um
profissional de ciéncia, tecnologia e engenharia, de formacao ampla e qualificada, podendo
atuar com responsabilidade social e atender as exigéncias impostas pelos rumos politicos,

sociais e econOmicos atuais da sociedade.

2.2 Concepcao Do Curso

No momento atual, a transformacdo do conhecimento em tecnologia se dd numa
velocidade muito grande e, assim, transformar o conhecimento em novos processos e

produtos reveste-se de uma importancia muito significativa.

A Engenharia, segundo a Associacao Brasileira de Ensino de Engenharia (ABEE) é
reconhecida internacionalmente como base para um desenvolvimento tecnolégico susten-
tével e acelerado de qualquer pais.

Por esse motivo entre outros, a profissdo de engenheiro vivencia hoje uma valoriza-
¢do social, traduzida pelo acréscimo de candidatos e de formandos por ano nas universida-
des.



O Brasil forma cerca de 40 mil engenheiros por ano, ja outros paises como a Russia,
a India e a China formam 190 mil, 220 mil e 650 mil, respectivamente. Tém-se estudado
sobre o impacto da falta de engenheiros no desenvolvimento econémico do Brasil. H4
6rgaos governamentais (Finep) que patrocinam programas de estimulo a formacao de mais
engenheiros no Pais (CONFEA, 2017).

Segundo estimativas do Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia
(Confea), o Brasil tem um déficit de 20 mil engenheiros por ano. No Pais hd 600 mil enge-
nheiros, o equivalente a 6 profissionais para cada mil trabalhadores. Nos Estados Unidos e
no Japao, a propor¢ao é de 25 engenheiros por mil trabalhadores, segundo publicacdes da
Finep.

Essa timida insercao da engenharia na sociedade € claramente insuficiente para
sustentar o processo de desenvolvimento e tornar a economia brasileira mais competitiva.
Menos de 10% dos alunos de graduacgdo das universidades brasileiras estd matriculada em

cursos de engenharia, contra mais de 25% nos Estados Unidos (ABEA, 2010).

O cenadrio histérico do desenvolvimento da humanidade tem sido marcado, dentre
varios outros importantes aspectos, pelo continuo crescimento populacional, crescente
demanda por alimentos (em quantidade, qualidade e acessibilidade, no mundo todo),
desenvolvimento socioecondmico dos paises, suas regides e comunidades e constantes
inovacgOes tecnoldgicas das dreas de pesquisa, desenvolvimento, produc¢do, comercializacao

e armazenamento de alimentos.

Em razao disso, a industria de alimentos, no Brasil e no exterior, tem-se expandido
constantemente e se especializado em tal nivel, que a existéncia de um profissional da drea
melhor qualificado tecnicamente e mais consciente socialmente, torna-se uma exigéncia
as instituicoes educacionais de nivel técnico, profissionalizante ou superior, sejam elas
publicas ou privadas.

Nesse contexto, a Engenharia de Alimentos é a responsavel pela formacao, em nivel
superior, do profissional da drea tecnoldgica capaz de desempenhar as atividades de ciéncia,
tecnologia e engenharia, aplicadas no ambito da pesquisa, desenvolvimento, producao,
comercializacdo e armazenamento de alimentos no pais e, cada vez mais, no exterior.

O Engenheiro de Alimentos tem como campo profissional de atuacao as indus-
trias que operam com processamento de alimentos, qualidade e conservagao de matérias-
primas agroalimentares, producao de ingredientes alimenticios, empresas de produgado
e comercializacdao de equipamentos agroindustriais, institui¢cdes governamentais e nao-

governamentais de ensino, pesquisa e extensdo em ciéncia e tecnologia de alimentos.

Portanto, o curso de Engenharia de Alimentos habilitard o profissional para desenvol-
ver, acompanhar e otimizar projetos de implantacao e expansdo de industrias de alimentos

e de servicos de alimentacao, para atuar na operacionalizacdo destas mesmas unidades,



bem como em laboratoérios de anélises fisico-quimicas, microbiolégicas, microscépicas
e sensoriais, entre outros, no desenvolvimento de produtos e processos agroalimentares,
no planejamento e implementac¢ao de programas de controle e gestdao de qualidade em

industrias de alimentos e em gerenciamento e marketing agroindustrial.

Diante do exposto, o Curso de Engenharia de Alimentos da UNIR, Campus Arique-
mes estd estruturado para formar profissionais capacitados a atender as demandas do
mercado local, regional e nacional, visando graduar profissionais que vao atuar nesse con-
texto, por meio do desenvolvimento de conteidos programaéticos atuais, abordados numa
perspectiva que propicie uma formac¢ao humanistica e técnica competente, atenta, inclu-
sive, a necessidade de articulacdo entre o processo de ensino , pesquisa e extensao, capaz
de formar profissionais habilitados para atender as mais diversas demandas da sociedade

por servicos de qualidade inerentes ao setor alimenticio.

2.3 Justificativa

O Curso de Engenharia de Alimentos, esbocado nesse Projeto Pedagogico se propde
ao compromisso com as demandas culturais, sociais, politicas e ambientais, bem como aos
paradigmas tecnoldégico-produtivos e técnico-cientificos exigidos para o desenvolvimento
do Estado de Rondo6nia, bem como da regido Norte do pais.

Uma das justificativas mais importantes pela concepcao do Curso de Engenharia de
Alimentos da UNIR, campus Ariquemes se da pelo fato da elevada demanda de producao
agricola na regido, j4 que a mesma estd localizada na extensdao amazonica que apresenta
grande biodiversidade devido as suas caracteristicas, tais como terras férteis e clima tropical,
que proporcionam condicdes para produc¢do de alimentos tanto de origem vegetal quanto
animal.

Estas particularidades favoreceram o surgimento de novas industrias alimenticias
que contribuem para o desenvolvimento socioeconémico da regido. Prova disto, sdo os
dados repassados pela Secretaria Municipal de Agricultura, Industria e Comércio (SEMAIC,
2018) do municipio de Ariquemes, que revelam que o Vale do Jamari tem mais de 100
agroindustrias, todas legalizadas pelo Programa de Verticalizacao da Pequena Producao

Agropecudria do Estado de Rondonia (Prove Rondénia).

Esses dados reforcam a importancia de formar profissionais qualificados para atua-
rem tanto na qualidade, quanto nos processos e gestao dos diferentes seguimentos alimen-

ticios da regiao.

Isso porque, o acompanhamento técnico e cientifico da cadeia agroindustrial na

regiao é crucial para garantir qualidade e seguranc¢a alimentar aos consumidores.

Nesse sentido, entende-se que o curso de Engenharia de Alimentos da Unir, campus

Ariquemes, aliado ao fato de ser o unico curso publico da area ofertado no Estado, existindo



somente outros 2 (dois) na regido norte do pais, pode contribuir para o crescimento soci-
oecondmico das agroindustrias produtoras de alimentos tanto de origem animal quanto

vegetal do Estado e Regido Amazonica.

De maneira geral, este PPC (Projeto Pedagégico de Curso) justifica-se pela finali-
dade de proporcionar uma formacao capaz de promover maior integracao entre teoria e
prdtica nas dreas de conhecimento, com uma maior participacao de contetidos necessarios
para compreensao de questdes técnicas, cientificas, sociais, econdmicas e financeiras, nos
diferentes modelos de organizacdoes em ambito regional, nacional e internacional. Nao
obstante, as atividades complementares, de ensino, pesquisa e extensdo, visam atender
as questdes ambientais, culturais e éticas na base do conhecimento, e com isso promove
a expansao técnico-produtiva e socioecondémica do estado de Rondonia e toda a regido

Amazonica.

2.4 Legislacao

O Curso de Engenharia de Alimentos da UNIR cumpre com as Diretrizes Curriculares
Nacionais para os Cursos de Engenharia, que estabelecem o perfil desejado dos egressos,

suas competéncias e habilidades, a estrutura do curso e contetidos curriculares.

Neste documento apresenta-se uma proposta para o Projeto Pedagogico do Curso
de Engenharia de Alimentos do Campus de Ariquemes, da Fundacao Universidade Federal
de Rondoénia (UNIR).

A elaboracdo desta proposta esta pautada nas proposi¢oes oriundas do Projeto de
Desenvolvimento Institucional (PDI) da UNIR, da Resolucdao n° 11, de 11 de marco de
2002, do Conselho Nacional de Educacdo/Camara de Educacao Superior (CNE/CES) — que
estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacao em Engenharia, no
Parecer CNE/CES N. 08, de 31/01/2007, na Resolucao CNE/CES N. 02, de 18/06/2007, e
ainda como instrumento legal para a operacionalizacdo do Projeto de Reestruturacao e

Expansdo da UNIR onde estava prevista a criacao do Curso de Engenharia de Alimentos.

Dentro do Plano de Reestruturacdo e Expansao das Universidades (REUNI) a UNIR,
por meio de seu Conselho Superior, aprovou, entre varios cursos tecnolégicos, aimplantacao
da graduacdo em Engenharia de Alimentos a partir do segundo semestre de 2009.

Foram seguidas também as diretrizes da Resolucdo n° 278/ CONSEA, de 4 de junho
de 2012, a qual regulamenta os parametros para elaboracao de Projetos Politicos Curriculares

de Cursos de Graduacao da Universidade Federal de Rondonia.

2.5 Perfil do Egresso

A profissdo de engenheiro de alimentos foi regulamentada por meio da Lei n® 5.194,
de 24 de dezembro de 1966 do CREA e das Resolucdes n° 218 de 29 de junho de 1973 e



n° 1.010 de 22 de agosto de 2005, ambas do Conselho Federal de Engenharia e Agronomia
(CONFEA).

Segundo tais resolucoes, as atribui¢cdes do Engenheiro sao:

Supervisado, coordenacao e orientacao técnica;

Estudo, planejamento, projeto e especifica¢ao;

Estudo de viabilidade técnico-econdmica;

Assisténcia, assessoria e consultoria;

Direcao de obra e servico técnico;

Vistoria, pericia, avaliacdo, arbitramento, laudo e parecer técnico;
Desempenho de cargo e funcao técnica;

Ensino, pesquisa, andlise, experimentacdo, ensaio e divulgacao técnica; extensao;
Elaboracao de orcamento;

Padronizacdo, mensuracao e controle de qualidade;

Execucao de obra e servico técnico;

Fiscalizacdo de obra e servico técnico;

Producao técnica e especializada;

Conducao de trabalho técnico;

Conducao de equipe de instalacdo, montagem, operacao, reparo ou manutencao;
Execucao de instalacdao, montagem e reparo;

Operacao e manutencao de equipamento e instalagio;

AN N N N U U U U U U N N W N N N N N

Execucdo de desenho técnico

De acordo com o Art. 19 da Resolucao n° 218 de 29 de junho de 1973 compete ao
Engenheiro de Alimentos:

v desempenhar as 18 (dezoito) atribuicoes citadas anteriormente, referentes a
industria de alimentos;

v acondicionamento preservacdo, distribuicao, transporte e abastecimento de
produtos alimentares;

v/ seus servicos afins e correlatos.

Além do perfil técnico estabelecido pelo Confea, o Engenheiro de Alimentos da
UNIR deverd possuir, como complementacao a sua formacgao profissional:

v Formacao humanistica, critica e reflexiva;



AN

Capacidade de expressao oral e escrita;

AN

Habilidade de aprendizagem permanente;

v’ Espirito empreendedor, inquisidor e de lideranca e senso critico que permitam a

rapida tomada de decisdes que o mercado exige;

AN

Capacidade para resolver problemas, conflitos e gerenciar pessoas;

AN

Ensino pesquisa e experimentacao e ensaios;

v’ Estudar e Desenvolver projetos de Centros de Pesquisas e Extensao.

A formacao generalista do engenheiro de alimentos egresso é importante, pois a
grande parte das Industrias Brasileiras sdo de pequeno e médio porte, destacando-se neste

sentido, o estado de Rondodnia onde o setor agroindustrial predomina.

Neste cendrio necessita-se de Engenheiros capazes nao s6 de atender aos processos
de fabricacao, mas também de implantacdao de controle de qualidade, treinamento de
equipes, desenvolvimento de produtos, instalagdao de equipamentos, manutencao, operacao

e automacao, além da parte administrativa.

Essa formacgdo contribui, também, para um perfil empreendedor do egresso. Uma
formacao generalista permite ao egresso atuar em outros campos da atividade econdmica,
como, por exemplo, nas empresas de servicos e 0rgaos governamentais, setor de vendas e
marketing, empresas de servicos de alimentacao, redes de restaurantes e supermercados,
etc.

Isto pode ser alcanc¢ado pela decorréncia natural do forte carater interdisciplinar

das matérias abordadas num curso de Engenharia de Alimentos.

2.5.1 Competéncias e Habilidades

De acordo com as Diretrizes Curriculares (Resolucao CNE/CES 11/2002) o Curriculo
do Curso de Engenharia de Alimentos permite a formacao de um Engenheiro de Alimentos
que terd conhecimentos requeridos para exercer as seguintes competéncias e habilidades

gerais:

v aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnolégicos e instrumentais a

engenharia;

projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servicos de engenharia;

identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

S X X X

desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;



supervisionar a operacao e a manutencao de sistemas;

avaliar criticamente a operacao e a manutencao de sistemas;

comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e grafica;

atuar em equipes multidisciplinares;

compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissional;

avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;

avaliar a viabilidade econ6mica de projetos de engenharia;

S S X X X X X

assumir a postura de permanente busca de atualiza¢do profissional.

2.5.2 Campo de Atividade Profissional

O profissional formado no curso de Engenharia de Alimentos da UNIR podera atuar

nas seguintes areas:

Producao

Os conhecimentos dos processos tecnolégicos e dos equipamentos envolvidos na
industrializacdo de alimentos faz do Engenheiro de Alimentos um profissional indicado

para ser o responsavel pela drea de producao.

Controle de Qualidade

O Engenheiro de Alimentos pode atuar no controle de qualidade desde a recep¢do
da matéria-prima até o produto acabado e sua expedicdo. Uma s6lida formacao em Higiene
na industria de alimentos, Microbiologia, Bioquimica, Quimica, Tecnologia de Alimentos,
Andlise de Alimentos e Estatistica, faz deste profissional apto para desenvolver, planejar e

gerenciar laboratérios de controle de qualidade.

Planejamento e Projeto Industrial

Devido aos conhecimentos especificos (operacoes unitdrias, instalacdes industriais,
conservacdo de alimentos), o Engenheiro de Alimentos poderd gerenciar processos, equipa-
mentos e instalacdes industriais, bem como no estudar a viabilidade técnica e econdémico
do projeto.

Gerenciamento e Administracao

O Engenheiro de Alimentos possui competéncia para atuar na solucdo de problemas

administrativos relacionados a cadeia industrial.



Desenvolvimento de Novos Produtos

A partir de estudos da necessidade de determinados produtos no mercado, o Enge-
nheiro de Alimentos possui competéncia para desenvolver novos produtos alimenticios,
utilizando os 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 cdlculos de custos. Neste campo, o Engenheiro de Alimentos da
UNIR pode se destacar, no desenvolvimento de produtos a base de matérias-primas tipicas

daregido amazonica.

Equipamentos

A participa¢do do Engenheiro de Alimentos nos projetos e dimensionamento equi-
pamentos pode permitir um melhor desempenho dos equipamentos utilizados na industria

de alimentos.

Fiscalizacao de Alimentos e Bebidas

Neste setor, o Engenheiro de alimentos poderd atuar na fiscalizacdo de coeréncia

com os padroes de identidade e qualidade de alimentos e bebidas.

Armazenamento

O Engenheiro de Alimentos pode atuar na drea de armazenamento de matérias-
primas e produtos acabados desenvolvendo sua programacao e utilizando técnicas adequa-

das para evitar perdas e manter a sua qualidade.

Consultoria

Os conhecimentos e experiéncias adquiridos no decorrer do curso permitem ao
Engenheiro de Alimentos prestar consultoria técnica as industrias de alimentos a fim de
propor solucgdes aos problemas apresentados e evitar a incidéncia dos mesmos.

Pesquisa e docéncia

O engenheiro de alimentos poderd ingressar na area académica ou de pesquisa,
atuando em pesquisa bésica e aplicada, comprometendo-se com a divulgacdo dos resultados
das pesquisas, difundindo assim o conhecimento adquirido.

2.6 Perfil do Curso

O perfil do curso de Engenharia de Alimentos da UNIR, Campus Ariquemes foi elabo-

rado de acordo com as exigéncias do Ministério da Educacao e Resolu¢do n° 278/CONSEA,



de 04 de junho de 2012, que trata dos parametros para a Elaboracao de Projetos Politicos

Curriculares de Cursos de Graduagdo da Universidade Federal de Rondénia.

2.6.1 Contextualizacao e Funcionamento do Curso
2.6.1.1 Nome do Curso

Engenharia de Alimentos.

2.6.1.2 Logotipo do Curso

ENGENHARIA
DE ALIMENTOS

Figura 1 — Logotipo do Curso de Engenharia de Alimentos — Campus Ariquemes.

2.6.1.3 Endereco de Funcionamento do Curso

Avenida Tancredo Neves, 3450, Setor Institucional, CEP: 78931-848, Ariquemes,
Rondonia, Brasil.

2.6.1.4 Ato de Criacdo para Autorizacao e Reconhecimento

O curso de Engenharia de Alimentos foi implantado na Universidade Federal de
Rondoénia, Campus de Ariquemes, de acordo com a resolucao n°® 198/CONSEA, de 18 de
novembro de 2.008, tendo o parecer 876/CGR de 29 de outubro de 2.008.

2.6.1.5 Numero de Vagas Autorizadas

Sao ofertadas 45 (quarenta e cinco) vagas anuais, com ingresso no primeiro semestre

de cada ano.

2.6.1.6 Conceito Preliminar de Curso - CPC

Segundo a Avaliacao do MEC, realizada em 2016 o Curso de Engenharia de Alimentos

apresenta um perfil muito bom de qualidade e Conceito Final 4 (quatro).

2.6.1.7 Turno de Funcionamento do Curso

O funcionamento do curso ocorre em horario matutino e vespertino, se caracteri-

zando, portanto, um curso de cardter integral.



2.6.1.8 Carga Horaria Total do Curso

O Curso de Engenharia de Alimentos da UNIR conta com uma carga horéria total de
4.020 horas.

2.6.1.9 Tempos Minimo e Maximo para Integralizacao

O tempo minimo de integralizacao do curso de Engenharia de Alimentos é de 5
(cinco) anos e atende ao determinado pela Resolucao CNE/CES N. 02, de 18/06/2007, que

estabelece a carga hordria e o tempo minimo para a integralizacao de cursos de Engenharia.

O tempo maximo para integralizacao € de sete anos e seis meses (7,5 anos). Este
tempo maximo justifica-se pelo alto indice de reprovacado dos alunos, principalmente nos
dois primeiros anos do curso e, embora os componentes curriculares sejam semestrais, as

disciplinas sdo ofertadas anualmente.

2.6.1.10 Historico do Curso

A profissdo de Engenheiro de Alimentos foi regulamentada através da lei n° 5.194
de dezembro de 1966 (que regulamenta o exercicio das profissoes de Engenheiro) e da
Resolucao 218 de29/06/1973 do Conselho Nacional de Engenharia, Arquitetura e Agronomia
(CONFEA).

Alei dispoe sobre as atividades profissionais, caracterizando o exercicio profissional
como de interesse social e humano. Para tanto, especifica que atividades do engenheiro
deverdo importar na realizacdo de empreendimentos tais como: aproveitamento e utilizacdao

de recursos naturais do pais e desenvolvimento industrial e agropecuério do Brasil.

A lei que é referente aos Engenheiros de todas as modalidades dispde sobre o uso de
titulos profissionais, sobre o exercicio legal da profissao, sobre as atribuicoes profissionais e
sua coordenacdo (ABEA, 2010).

O Curso de Engenharia de Alimentos foi reconhecido pelo Governo Federal através
do Decreto 68644 de 21/05/1971 e seu curriculo minimo foi estabelecido na nova concepg¢ao
de ensino de Engenharia no Brasil nas resolucées do Conselho Federal de Educacdo 48/76 e
52/76 e Portaria 1695/94 do Ministério da Educacao e dos Desportos.

Na Fundacao Universidade Federal de Rondonia (UNIR), o Curso de Engenharia de
Alimentos desde 2009, quando foi criado, tem como finalidade preencher as necessidades
regionais na formacao de recursos humanos para a industria de alimentos, bebidas e afins
e vem adequando e adaptando suas instalacoes e infra-estrutura.

2.6.1.11 Integracao entre Ensino, Pesquisa e Extensao

Dentre as vdrias atividades que podem ser desenvolvidas no sentido de integrar

ensino, pesquisa e extensao no Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal



de Rondonia, do Campus de Ariquemes, destacam-se:

v’ projetos de pesquisa que visem a integragdo com a comunidade, para a resolu¢do
de problemas e que promovam estudos e debates de temas curriculares;

v’ projeto de extensao para promover integracdo académica, comunitdria, cultural

e esportiva;

AN

atividades que visem a ampliacdo da cultura e o aperfeicoamento da cidadania
como palestras, encontros, oficinas de trabalho;

monitoria Académica;
iniciacao Cientifica;
mobilidade Estudantil;

projetos de pesquisa aplicada, consultorias, assessorias técnicas e profissionais;

S X X X

atividades de parceria entre Instituicoes de ensino Superior e Universidade/So-

ciedade que visam a atender as demandas da comunidade em geral;
programa de Educacao Tutorial (PET);
programa Institucional de Bolsas de Inicia¢do Cientifica — PIBIC;

programa de Extensdo Universitdria;

S X X N

publicacoes e produtos académicos advindos de atividades de pesquisa e exten-

sdo (difusao, divulgacao social, cultural e cientifica);

AN

outros projetos de pesquisa e extensdo relacionados aos contetidos curriculares

do curso.

2.6.1.12 Trancamento Total ou Parcial de Matricula no Curso

De acordo com o Regimento Geral da UNIR, Secao VII entende-se por trancamento
Total de matricula no curso a interrupcao total das atividades académicas a pedido do aluno.
O trancamento Total é permitido até 25% do total méximo de anos para integraliza¢do do
curso), devendo ser requerido a Secretdria de Registros e Controle Académicos (SERCA)
dentro do prazo fixado no Calenddrio Académico, respeitado o parecer do Conselho de

Departamento.

O periodo de trancamento Total de matricula no curso nao serd computado no

tempo méaximo para integralizacao curso.

O Trancamento Parcial de matricula no curso, caracteriza-se pela paralisagdo parcial
das atividades académicas a pedido do aluno. Nesta modalidade o discente podera soli-
citar o trancamento, no maximo, por duas vezes na mesma disciplina sendo obrigatério

permanecer matriculado, pelo menos, em duas disciplinas.



Segundo a Resolucdo n® 207/CONSEPE de 18 de Julho de 1996, Art. 1°, o trancamento
de matricula total ou parcial no curso somente poderd ocorrer a partir do segundo ano de

ingresso, exceto nos casos previstos em lei.

Situacoes alheias as estas apresentadas estardo sujeitas a anélise para o deferimento
ou indeferimento pelo DENGEA.

2.6.1.13 Titulacao Conferida aos Egressos

Bacharel em Engenharia de Alimentos.

2.6.1.14 Periodos de Ingresso e Niimero de Vagas

O periodo de ingresso no curso de Engenharia de Alimentos ocorre sempre no
primeiro semestre de cada ano, com oferta de 45 vagas.

2.6.1.15 Regime de Oferta e de Matricula

A oferta de matricula é semestral e a matricula é realizada por disciplina, desde que
atendidos os requisitos estabelecidos para cada situacao particular.

2.6.1.16 Calendario Académico

De acordo com a Resolucdo n° 2/CES/CNE, de 18 de junho de 2007, a carga horaria
anual devera ser de 200 (duzentos) dias de trabalho académico efetivo, o que corresponde a

28 (vinte oito) semanas e 4 (quatro) dias letivos.

Para atender a referida resolucao, as atividades académicas sao aprovadas anual-

mente e publicadas no calendario académico da Instituicao (UNIR).

2.6.1.17 Distribuicao da Carga Horaria em Componentes Curriculares Obrigatorios

Em conformidade com o que dispde o Parecer do CNE n° 329/04 e Resolucao n° 2,
de 18 de Junho de 2007, do Ministério da Educacao, que trata da carga hordria minima e
procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacao, bacharelados,
na modalidade presencial, o curso de Engenharia de Alimentos da UNIR, tera carga horaria
maxima de 4.020 horas, sendo distribuidas conforme o

Quadro 1 - Carga horéria e créditos referentes aos componentes curriculares obrigatorios.

Contetddo Créditos | Carga Horaria Total
Disciplinas Obrigatoérias 169 3.380
Disciplinas Eletivas 10 200
Trabalho de Conclusao de Curso I 2 40

Continua na pré6xima pagina



Quadro 1 - continuacao da pagina anterior

Conteudo Créditos | Carga Horaria Total
Trabalho de Conclusao de Curso II 2 40

Estagio Supervisionado 12 240
Atividades Complementares - 120

TOTAL 195 4.020

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

2.6.1.18 Descricao das Formas de Ingresso

Para o preenchimento das vagas do curso, de acordo com o Regimento Geral da

Fundacao Universidade Federal de Rondonia, Secao II, Art. 72, o qual trata do ingresso

discente, que se dard da seguinte forma:

Art. 72 -0 ingresso discente, nos diversos cursos de graduacao da UNIR, ocorre, com base nalegislacao

vigente:
I- por processo seletivo;
II- por convénio ou acordo cultural internacional;
III - por transferéncia;
IV- para portadores de diplomas de nivel superior em cursos afins, nas vagas existentes nos
cursos;
V- paraportadores de diplomas de nivel superior em cursos ndo afins através de vagas oriundas
de processo seletivo;
VI- para portadores de licenciaturas curtas para sua plenificacao;
VII - para portadores de diploma de nivel superior, para programa de complementagao pedag6-

gica;

Pardgrafo Unico - Nos casos dos incisos IV a VII o ingresso ocorrerd mediante requerimento especifico
do candidato para deliberacdo pelo Departamento que congrega o curso ou programa desejado.

De acordo com a Resolucdo 510/CONSEA, de 12 de janeiro de 2018:

Art. 2° — Nos termos das sessoes IV e VI, do Regimento Geral da UNIR, a cada ano sdo divulgadas
as vagas disponiveis nos cursos para preenchimento por transferéncia de cursos devidamente
autorizados pelo MEC de outras institui¢cdes de Ensino Superior para a UNIR ou por mudanca
de curso, conforme divulgacdo em Edital Especifico para o Processo Seletivo.

§ 1° - Transferéncia é a forma de ingresso, através de concurso, para alunos de outras institui-

§2°

¢oes de Ensino Superior, que queiram continuar o mesmo curso na UNIR.

— Mudanca de Curso é o ingresso, através de concurso, de aluno regularmente inscrito

em um curso de graduacdo que pretende terminar os seus estudos em curso diferente,
mantidas as afinidades por area de conhecimento, aprovadas pelos Conselhos de Campus
ou Ntcleos ao quais os cursos estao vinculados e divulgados juntamente com o edital do
processo seletivo.

§ 3° — Para efeito destas normas, transferéncia e mudanca de curso sdo denominacdes equiva-

lentes

No caso de transferéncia de curso de areas afins para efeito de aproveitamento de

disciplinas sao aplicados os seguintes critérios:



v’ Solicitacao de aproveitamento de disciplinas do aluno, mediantes formulério pro-
prio retirado na SERCA e preenchido pelo solicitante, de acordo com o calendario
vigente;

v’ Avaliacdo do conteudo curricular e carga horéria cursada em relagdo a disciplina
equivalente na matriz curricular do curso de Engenharia de Alimentos da UNIR,
avaliada pelo professor responsavel pela disciplina e aprovada em conselho de
Departamento.

2.7 Estrutura Curricular

A Estrutura Curricular deste PPC foi construida com objetivo de atender as Diretri-
zes Curriculares Nacionais dos Cursos de Engenharia (Parecer CNE/CES n° 1.362/2001),
independente de sua modalidade, devem possuir em seu curriculo um nticleo de contetidos
bésicos, um ntcleo de contetidos profissionalizantes e um nucleo de contetdos especificos

que caracterizam a modalidade.

2.7.1 Componentes Curriculares de Contetdo Obrigatério e Complementar
2.7.1.1 Nucleo de Contetidos Basicos

O|Quadro 2|descreve as disciplinas e suas respectivas cargas hordrias que compdem
o nucleo de contetidos bdsicos que representa cerca de 30% da carga horaria minima, sobre
os tépicos estabelecidos nas Diretrizes Nacionais.

Quadro 2 — Nucleo Béasico: Descrigdo das disciplinas e suas respectivas cargas hordrias que

compoem o nucleo de formacado bdsica do curso de graduacdao em Engenharia

de Alimentos.
Tépico Disciplinas Crédito | Carga Horaria*
Célculo1 4 80
Calculo I 4 80
. Célculo III 4 80
Matematica p
Caélculo IV 3 60
Geometria analitica e Algebra Linear 3 60
Probabilidade e Estatistica 3 60
Quimica Quimica Geral e Experimental 4 80
Fisica Geral e Experimental I 3 60
. Fisica Geral e Experimental II 3 60
Fisica — -
Fisica Geral e Experimental III 3 60
Resisténcia dos Materiais 2 40
a . . Desenvolvimento Sustentavel e Cidadania 2 40
Ciéncias do Ambiente - - - -
Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente 2 40
Informatica Programacdo Computacional para Engenharia 2 40
Expressdo Grafica Desenho Técnico 3 60
R Fendmenos de Transporte I 4 80
Fendomenos de Transportes —
Fenomenos de Transporte II 4 80
Administracdo e Economia Engenharia Economica e Administracao 2 40

Continua na pré6xima pagina



Quadro 2 - continuacio da pédgina anterior

Tépico Disciplinas Crédito | Carga Hordria*
L . Nutri¢do e Modificagdo Nutricional
Nutricdo Bésica . 2 40
em Alimentos
Metodologia Cientifica e Tecnolégica | Introducdo a Engenharia de Alimentos 2 40
Comunicacio e Expressdo Metodologia Cientifica e Tecnolégica 2 40
Relac6es Humanas Etica e Legislacdo Profissional 2 40
Subtotal 63 1.260

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

2.7.1.2 Nucleo de Contetudos Profissionalizantes

O|Quadro 3|descreve as disciplinas e suas respectivas cargas hordrias que compdem

o nucleo de contetidos profissionalizantes que representa cerca de 15% da carga horéria

minima, sobre os tépicos estabelecidos nas Diretrizes Nacionais.

Quadro 3 — Nucleo Profissionalizante: Descricdo das disciplinas e suas respectivas cargas

hordarias que compdem o nucleo de formacao profissionalizante do curso de

graduagdo em Engenharia de Alimentos.

Tépico Disciplinas Crédito | Carga Horaria*
. Métodos Numéricos
Métodos Numéricos . R 3 60
Computacionais
Bioquimica Bioquimica Geral 3 60
. . 3 Microbiologia Geral 4 80
Microbiologia - ; - :
Microbiologia de Alimentos 4 80
Fisico-Quimica Fisico-Quimica 3 60
L. Quimica Analitica 4 80
Quimica PR P
Quimica Orgéanica 3 60
Operagoes Unitdrias I 4 80
Operacdes Unitdrias Operacgoes Unitdrias 11 3 60
Operagoes Unitérias 11 4 80
Modelagem e Simulac¢do de
Modelagem, Andlise e Simulacao de Sistemas & ¢ 3 60
Processos
~ Instrumentacido e Controle
Instrumentacdo L . 3 60
na Industria de Alimentos
Engenharia Bioquimica 3 60
Processos Quimicos e Bioquimicos Tratamento de Efluentes na Industria 4 80
de Alimentos
Fundamentos em Engenharia de
. 3 60
Alimentos
Termodinamica Termodindmica 3 60
Qualidade Controle de Qualidade na Industria 3 60
de Alimentos
Projetos Industriais Instalagdes Industriais 3 60
Subtotal 60 1.200

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

2.7.1.3 Nucleo de Contetidos Especificos

O|Quadro 4|descreve as disciplinas e suas respectivas cargas hordrias que compdem

o nucleo de contetudos especificos que se constituem em extensodes e aprofundamento




dos contetidos do nicleo profissionalizantes, bem como de outros contetidos destinados a
caracterizar modalidades.

Estes conteuddos, consubstanciando o restante da carga hordria total, constituem-se
em conhecimentos cientificos, tecnolégicos e instrumentais necessarios para definicao
das modalidades de engenharia e devem garantir o desenvolvimento das competéncias e

habilidades estabelecidas nas Diretrizes Curriculares Nacionais.

Quadro 4 — Nucleo Especifico: Descricao das disciplinas e suas respectivas cargas horérias

que compdem o nucleo de formacao especifica do curso de graduacao em

Engenharia de Alimentos.

Tépico | Disciplinas Crédito | Carga Horaria*
Quimica de Alimentos 4 80
Matérias-primas Agropecudrias 4 80
Andlise de Alimentos 3 60
Bioquimica de Alimentos 3 60
Refrigeragdo Aplicada a Inddstria de Alimentos 3 60
Anélise Sensorial de Alimentos 3 60

7 Higiene e Legislacao na Industria de Alimentos 3 60

§ Materiais e Embalagens para Alimentos 3 60

‘E Tecnologia de Carnes e Derivados 3 60

= Tecnologia de Frutas e Hortalicas 3 60

( Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos 3 60
Tecnologia de Leites e Derivados 3 60
Planejamento e Projetos da Industria de Alimentos 3 60
Tecnologia de Pescados e Derivados 3 60
Desenvolvimento de Novos Produtos 2 40

Subtotal 46 920

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

O curso de Engenharia de Alimentos da UNIR também atende as Diretrizes Cur-
riculares Nacionais dos Cursos de graduacao em Engenharia (Resolucao CNE/CES 11 de
marco de 2002) no que se refere a estagio curricular Supervisionado, que deve ser uma
atividade obrigatoéria, sendo supervisionados pela instituicao de ensino. O estagio curricular
obrigatoério do curso de Engenharia de Alimentos da UNIR possui carga hordria de 240 horas

totalizando 12 créditos.

As Diretrizes Curriculares Nacionais também estabelece a obrigatoriedade do Traba-
lho de Conclusao de Curso (TCC) como atividade de sintese e integracao de conhecimento.
Neste contexto, o curso de Engenharia de Alimentos exige o TCC que estd dividido em duas
disciplinas obrigatdrias (TCCI e TCC II), sendo prevista uma carga hordria total de 80 horas

equivalendo a 2 créditos em cada uma das disciplinas.

Complementando as atividades de sintese e integra¢do, tém-se as atividades com-
plementares. As atividades complementares sdo também de cardter obrigatério, totalizando

120 horas mas, como nao trata-se de uma disciplina ndo sdo contabilizadas os créditos.



2.7.1.4 Nucleo de Disciplinas Optativas

Para integralizar o Curso de Gradua¢do em Engenharia de Alimentos, o aluno deverd
cursar disciplinas curriculares optativas disponiveis na matriz curricular distribuidas ao
longo do curso. Dentre as disciplinas optativas, abaixo relacionadas, o aluno, de acordo
com a sua aptidao, podera escolher, quaisquer disciplinas, de modo a totalizar uma carga
minima de 200 horas de aula.

O|Quadro 5|descreve as disciplinas e suas respectivas cargas horarias que compoem
o nucleo de disciplinas optativas.

Quadro 5 — Nucleo Optativas: Descri¢cdo das disciplinas e suas respectivas cargas horarias

que compdem o nucleo de disciplinas optativas do curso de graduacdao em

Engenharia de Alimentos.

Tépico | Disciplinas Crédito | Carga Hordria*
Introdugao ao Planejamento Experimental 2 40
Satde, Higiene e Seguranca do Trabalho 2 40
Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) 2 40
Alimentos Funcionais 2 40
Tecnologia de Amidos 2 40
Empreendedorismo em Cadeias Agroindustriais 2 40
Tecnologia e Processamento de Café, Cacau e Chd 2 40
Cinética e Célculo de Reatores 2 40
Avaliacao Quantitativa de Risco Microbiolégico em Alimentos 2 40
Q Caracterizacdo e Processamento de Frutos da Amazonia 2 40
E Trocadores de Calor 2 40
ﬁ Introducéo a Nanotecnologia para a Engenharia de Alimentos 2 40
% Aditivos na Industria de Alimentos 2 40
Secagem e Armazenamento de Grdos 2 40
Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos I 2 40
Gestdo da Qualidade no Agronegoécio 2 40
Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos II 2 40
Aproveitamento de Subprodutos Agroindustriais 2 40
Tecnologia de Bebidas 2 40
Tecnologia de Acticar e Produtos Acucarados 2 40
Fermentagdes Industriais 2 40
Biologia Celular 2 40
Comportamento Humano nas Organizacdes 2 40
Ferramentas Computacionais Aplicadas a Engenharia de Alimentos 2 40
Biotecnologia na Producao de Alimentos 2 40
Eletrotécnica Industrial 2 40
Tecnologia de Oleos, Gorduras e Subprodutos 2 40
Processos da Industria de Alimentos 2 40

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

2.7.2 Matriz Curricular do Curso de Engenharia de Alimentos

A matriz curricular do Curso de Graduacdao em Engenharia de Alimentos da UNIR
abrange os ntcleos curriculares exigidos para as formacdes bdsica, profissionalizante, espe-

cifica e complementar do estudante.



2.7.2.1 Disciplinas Obrigatérias

No|Quadro 6|estdo relacionados os nucleos curriculares do curso exigidos para as
formacdes bdsica, profissionalizante e especifica, separados por semestres, bem como as
suas respectivas cargas hordria, tedrica, pratica, bem como os pré-requisitos inerentes a

cada disciplina.

2.7.2.2 Disciplinas Optativas

No|Quadro 7|estdo relacionadas as disciplinas Optativas, separadas por semestres,
bem como as suas respectivas cargas horadria, tedrica, pratica, bem como os pré-requisitos

inerentes a cada disciplina.



Quadro 6 — Matriz Curricular do Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos.

. L. Carga Hordria™" .
Periodo | Cédigo™ | Disciplina Pré-Requisito
C T P Total
EGA30069 | Introducdo a Engenharia de Alimentos 2 40 0 40 N&o Possui
E EGA30070 | CélculoI 4 80 0 80 Nao Possui
4 EGA30071 | Quimica Geral e Experimental 4 60 20 80 Nao Possui
E EGA30072 | Metodologia Cientifica e Tecnolégica 2 40 0 40 Nao Possui
o:j EGA30073 | Fisica Geral e Experimental I 3 40 20 60 Nao Possui
EGA30074 | Desenvolvimento Sustentavel e Cidadania 2 40 0 40 N&o Possui
Subtotal do Primeiro Semestre | 17 | 300 40 340
DEFINIR® | Célculo II 4 80 0 80 Célculo I
EGA30076 | Geometria Analitica e Algebra linear 3 60 0 60 Célculo I
E EGA30077 | Quimica Analitica 4 20 60 80 Quimica Geral e Experimental
4] EGA30078 | Quimica Organica 3 60 0 60 Nao Possui
E EGA30079 | Programacgdo Computacional para Engenharia 2 40 0 40 Nao Possui
;: EGA30080 | Desenho Técnico 3 20 40 60 Nao Possui
EGA30081 | Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente 2 40 0 40 Nao Possui
EGA30082 | Fisica Geral e Experimental II 3 40 20 60 Fisica Geral e Experimental I
Subtotal do Segundo Semestre | 24 | 360 120 480
EGA30083 | Calculo III 4 80 0 80 Célculo II
E DEFINIR® | Bioquimica Geral 3 40 20 60 Quimica Organica
4 EGA30085 | Fundamentos em Engenharia de Alimentos 3 60 0 60 N&o Possui
E EGA30086 | Fisica Geral e Experimental III 3 40 20 60 Célculo II
%: EGA30092 | Fisico-Quimica 3 60 60 Célculo I
EGA30087 | Probabilidade e Estatistica 3 60 60 Nao Possui
Subtotal do Terceiro Semestre | 19 340 40 380
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Quadro 6 - continuacio da pagina anterior

Carga Hordria"
Periodo | Cédigo™ | Disciplina Pré-Requisito
C T P Total
EGA30090 | CalculoIV 3 60 0 60 Célculo 11T
E EGA30088 | Quimica de Alimentos 4 50 30 80 Bioquimica Geral
& EGA30093 | Matérias-Primas Agropecudrias 4 40 40 80 Nao Possui
E DEFINIR® | Microbiologia Geral 4 40 40 80 Nao Possui
7 EGA30095 | Fenomenos de Transporte I 4 80 0 80 Célculo II
« DEFINIR® | Anélise de Alimentos 3 40 20 60 Quimica Analitica
EGA30101 | Métodos Numéricos Computacionais 3 40 20 60 Cdleulolil e ) )
Programac¢do Computacional para Engenharia
Subtotal do Quarto Semestre | 25 350 150 500
EGA30097 | Fendmenos de Transporte II 4 80 0 80 Calculo I11
= DEFINIR® | Operagdes Unitdrias I 4 60 20 80 Fenomenos de Transporte
& EGA30100 | Termodinamica 3 60 0 60 Fisico-Quimica e Calculo IT
E DEFINIR® | Microbiologia de Alimentos 4 40 40 80 Microbiologia Geral
7 EGA30102 | Bioquimica de Alimentos 3 40 20 60 Bioquimica Geral
i - Optativa I 2 40 0 40 de acordo com a optativa ofertada
Subtotal do Quinto Semestre | 20 320 80 400
EGA30103 | Operacdes Unitérias II 3 40 20 60 Operacoes Unitdrias I
DEFINIR® | Resisténcia dos Materiais 2 40 40 Fisica Geral e Experimental I
E EGA30105 | Refrigeracdo Aplicada a Industria de Alimentos 3 60 60 Termodinamica
2 DEFINIR® | Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos 3 40 20 60 Matérias-primas Agropecudrias
E DEFINIR® | Analise Sensorial de Alimentos 3 40 20 60 Probabilidade e Estatistica
%: DEFINIR® | Higiene e Legislagdo na Industria de Alimentos 3 40 20 60 Microbiologia de Alimentos
- Optativa II 2 40 0 40 de acordo com a optativa ofertada
Subtotal do Sexto Semestre | 19 300 80 380

Continua na préxima pagina




Quadro 6 - continuacéo da pagina anterior

i . L. Carga Hordria" ..
Periodo | Cédigo™® | Disciplina Pré-Requisito
C T P Total
DEFINIR® | Operagdes Unitérias 11T 60 20 80 Operagdes Unitarias 11
5 EGA30111 | Materiais e Embalagens para Alimentos 60 0 60 Quimica de Alimentos
= Matérias-primas Agropecudrias e
2 DEFINIR® | Tecnologia de Carnes e Derivados 3 40 20 60 o .p ) 80P
= Bioquimica de Alimentos
7 . . Matérias-primas Agropecudrias e
° DEFINIR | Tecnologia de Frutas e Hortalicas 3 40 20 60 ) ) .
~ Bioquimica de Alimentos
DEFINIR® | Engenharia Econdmica e Administracdo 2 40 0 40 Nao Possui
EGA30115 | Nutricdo e Modificacao Nutricional em Alimentos 40 40 Quimica de Alimentos
- Optativa III 40 40 de acordo com a optativa ofertada
Subtotal do Sétimo Semestre | 19 | 320 60 380
. . . Matérias-primas Agropecudrias e
DEFINIR® | Tecnologia de Leite e Derivados 3 40 20 60 . )
Bioquimica de Alimentos
<) . . Matérias-primas Agropecudrias e
& DEFINIR® | Tecnologia de Pescados e Derivados 3 40 20 60 o i
5 Bioquimica de Alimentos
E DEFINIR® | Controle de Qualidade na Industria de Alimentos 3 40 20 60 Higiene e Legislacdo na Industria de Alimentos
7 _ o Fendmenos de Transporte I e
° EGA30120 | Instalacdes Industriais 3 60 0 60 .
© Operagdes Unitarias I
e Operacdes Unitdarias 1 e
DEFINIR® | Engenharia Bioquimica 3 40 20 60 i S .
Microbiologia de Alimentos
EGA30122 | Modelagem e Simulacdo de Processos 60 60 Operacdes Unitdrias 111
- Optativa IV 40 40 de acordo com a optativa ofertada
Subtotal do Oitavo Semestre | 20 | 320 80 400

Continua na préxima pagina




Quadro 6 - continuacdo da pdgina anterior

i ) o Carga Horaria™ .
Periodo | Cédigo™ | Disciplina Pré-Requisito
C T P Total
EGA30123 | Etica e Legislacdo Profissional 2 40 0 40 Nao Possui
EGA30124 | Tratamento de Efluentes na Industria de Alimentos 4 40 40 80 Operacdes Unitarias 111
= X . P A ~ . .
= DEFINIR® | Planejamento e Projetos da Industria de Alimentos 3 20 40 60 Instalacoes Industriais
4] EGA30126 | Instrumentagdo e Controle na Industria de Alimentos | 3 40 20 60 Operacdes Unitdrias 11
5 . Andlise Sensorial de Alimentos e
%) EGA30128 | Desenvolvimento de Novos Produtos 2 40 0 40 . .
S Andlise de Alimentos
Metodologia Cientifica e Tecnolégica ;
EGA30129 | Trabalho de Concluséo de Curso I 2 40 0 40 Estar matriculado no nono periodo
e ter cursado 140 créditos
- Optativa V 2 40 0 40 de acordo com a optativa ofertada
Subtotal do Nono Semestre | 18 260 100 360
L. .. ter cursado 140 créditos e
EGA30130 | Estagio Supervisionado 12 0 240 240 . . )
E estar matriculado no décimo periodo
E EGA30131 | Trabalho de Conclusdo de Curso II 2 0 40 40 Trabalho de Conclusao de Curso I
=
=
7)
o
=
L}
Subtotal do Décimo Semestre | 14 | 0 280 280
Total Geral Sem Disciplinas Optativas | 185 | 2.670 | 1.030 | 3.700
Total Geral Com Disciplinas Optativas | 195 | 2.870 | 1.030 | 3.900

t: C = Créditos, T = Tedrica, P = Prética, Total = Carga Hordria Total.
x : Os c6digos das disciplinas serdo informados pela DIRCA ap6s a aprovac¢ao deste PPC.
Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.




Quadro 7 — Matriz Curricular do Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos — Disciplinas Optativas.

. L. Carga Hordria™ .
Periodo | Cédigo™ | Disciplina Pré-Requisito
C|T |P | Total

= DEFINIR® | Biologia Celular 2 |40 |0 |40 Néo Possui
g DEFINIR® | Saude, Higiene e Seguranca do Trabalho 2 40 |0 |40 Nao Possui
; EGA30134 | Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) 2 40 | O 40 Nao Possui
7 EGA30127 | Comportamento Humano nas Organizacoes 2 (40| 0 40 Nao Possui
i DEFINIR® | Ferramentas Computacionais Aplicadas a Engenharia de Alimentos | 2 | 40 | 0 | 40 Nao Possui

EGA30135 | Alimentos Funcionais 2 40| 0 | 40 Quimica de Alimentos
E EGA30137 | Introducdo a Nanotecnologia para a Engenharia de Alimentos 2 140 | 0 | 40 Quimica de Alimentos
g DEFINIR® | Tecnologia e Processamento de Café, Ché e Cacau 2 |40 |0 |40 Matérias-Primas Agropecudrias
; EGA30140 | Cinética e Calculo de Reatores 2 |40 |0 | 40 Calculo IIT
& EGA30138 | Aditivos na Indtstria de Alimentos 2 (40| 0 40 Quimica de Alimentos
© DEFINIR® | Biotecnologia na Produgéo de Alimentos 2 |40 |0 | 40 Bioquimica Geral

. ) Matérias-Primas Agropecudrias e

=5 EGA30143 | Tecnologia de Amidos 2 120 | 20|40 . . .
E Bioquimica de Alimentos
4] EGA30141 | Avaliacdo Quantitativa de Risco Microbiolégico em Alimentos 2 140 | 0 | 40 Microbiologia de Alimentos
é EGA30132 | Introducdo ao Planejamento Experimental 2 |40 |0 | 40 Probabilidade e Estatistica
. EGA30119 | Tecnologia de Oleos, Gorduras e Subprodutos 2 | 30| 10 | 40 Quimica de Alimentos

EGA30091 | Eletrotécnica Industrial 2 | 40 40 Fisica Geral e Experimental III

EGA30142 | Caracterizacdo e Processamento de Frutos da Amazonia 2 |40 40 Bioquimica de Alimentos

Continua na préxima pagina




Quadro 7 - continuacdo da pdgina anterior

i ) o Carga Horaria" .
Periodo | Cédigo™ | Disciplina Pré-Requisito
C|T | P | Total

EGA30149 | Trocadores de Calor 40 | 0 | 40 Operacgdes Unitdrias 11
&
E EGA30147 | Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos I 40 | 0 | 40 Nao Possui
7] . : =

Matérias-Primas Agropecuarias e

S EGA30146 | Tecnologia de Bebidas 2 |40 |0 |40 o Hgrop
5 Bioquimica de Alimentos
7]
S EGA30106 | Processos da Industria de Alimentos 2 |40 |0 | 40 Bioquimica de Alimentos

EGA30150 | Aproveitamento de Subprodutos Agroindustriais 2 |40 |0 | 40 Nao Possui

. Matérias-Primas Agropecudrias e
EGA30148 | Tecnologia de Acucar e Produtos Agucarados 2 140 | 0 | 40 . .
Bioquimica de Alimentos

§ EGA30153 | Fermentacdes Industriais 2 |40 |0 |40 Engenharia Bioquimica
g DEFINIR® | Gestao da Qualidade no Agronegécio 2 |40 |0 |40 Engenharia Econdmica e Administracao
; EGA30152 | Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos II 2 |40 |0 | 40 Nao Possui
7 EGA30144 | Secagem e Armazenamento de Graos 2 [40 |0 40 Matérias-Primas Agropecudrias
©
o EGA30136 | Empreendedorismo em Cadeias Agroindustriais 2 |40 |0 | 40 Engenharia Econémica e Administracao

t:C=Créditos, T = Tedrica, P = Pratica, Total = Carga Horaria Total.

x : Os codigos das disciplinas serdo informados pela DIRCA apds a aprovacgao deste PPC.

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.




2.7.3 Libras

De acordo com o Artigo 3° e seus incisos, do Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro
de 2005, o componente curricular Libras é obrigatdrio nas licenciaturas e na Pedagogia
e opcional nos demais cursos de graduacdo. Para o curso de Engenharia de Alimentos a

disciplina de Libras (2 créditos) é contemplada no ntcleo de disciplinas optativas.

2.7.4 Estudos Referentes a Temdtica das Relacdes Etnico-Raciais

O tratamento desta questao estd incluso na ementa da disciplina de Desenvolvi-
mento Sustentdvel e Cidadania podendo também ser abordado em palestras e seminérios
ao longo do curso, conforme termos explicitados no Parecer CNE/CP n° 3, de 10 de marco
de 2004, e na Resolu¢do CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004, sendo requisito legal e
normativo a ser cumprido, conforme Instrumento de Avaliacdo de Cursos de Graduacao -
Bacharelados.

2.7.5 Ementario

O ementdrio, os pré-requisitos e a bibliografia das disciplinas do curso de Engenharia
de Alimentos sdo descritos no/Apéndice Al A adequacado e a atualizacdao das ementas sdo
realizadas periodicamente, conforme as necessidades, pelo Niicleo Docente Estruturante

do Departamento de Engenharia de Alimentos.

2.7.6 Requisitos para Integralizacao de Curriculo

O curriculo do curso é formado por trés grandes blocos de contetidos: basicos,
profissionalizantes e especificos, conforme especificado na[se¢ao 2.7} Estes contetidos
estdo distribuidos em 55 disciplinas obrigatérias e 5 disciplinas eletivas, além de atividades
complementares, estagio supervisionado e trabalho de conclusao de curso. Os créditos e

carga horéria estao apresentados no|Quadro 8

Quadro 8 — Carga Horéria e Integralizacdo de Curriculo.

Contetddo Créditos | Carga Horéria Total
Disciplinas Obrigatérias 169 3.380
Disciplinas Eletivas 10 200
Trabalho de Conclusao de Curso 04 80

Estagio Supervisionado 12 240
Atividades Complementares - 120

TOTAL 195 4.020

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.



2.7.7 Equivaléncia da Matriz Curricular dos PPCs 2009 e 2016 para a nova Matriz Cur-

ricular proposta e migracao dos estudantes

O Projeto Pedagoégico do Curso de Engenharia de Alimentos foi reformulado e algu-
mas alteracoes na matriz curricular foram propostas. Portanto, as modificacdes ocorridas
no curriculo do curso serdo aplicadas a todos os alunos que ingressarem na instituicao de

ensino apo6s a aprovacao do referido PPC.

Os alunos do PPC 2009 poderao optar pela migra¢ao para este PPC, via solicitacdo ao
Departamento de Engenharia de Alimentos. Os alunos do PPC 2016 migrarao para este PPC,
pois nele ocorreram ajustes de melhoria em relacao ao PPC 2016, que foram observadas
apos sua implementacdo. A migracao se dard por meio de documento escrito, constando

ciéncia de conhecimento da nova matriz curricular.

A migracao dos estudantes ja matriculados (PPC 2009 ou PPC 2016) para a nova ma-
triz proposta neste documento serd realizada pela equivaléncia das ementas das disciplinas
da matriz curricular original em relacdo ao ementério das disciplinas que constituem a nova

matriz do PPC proposto e reformulado.

A equivaléncia de disciplinas entre as matrizes curriculares foi realizada considerando-

se as seguintes alteracdes:

v’ Criacao de novas disciplinas e extin¢do de outras;
v/ Aumento ou redugdo de carga horéria de algumas disciplinas;
v Mudanca do periodo de oferta das disciplinas através dos semestres;

v’ Equivaléncia entre disciplinas considerando-se as suas ementas.

O Quadro apresenta as equivaléncias entre as disciplinas obrigatérias das
matrizes curriculares 2009 e atual. O apresenta as equivaléncias entre as disci-
plinas obrigatdérias das matrizes curriculares 2016 e atual. Os Quadros|l11|e(12|apresentam
as equivaléncias entre as disciplinas optativas para as matrizes curriculares 2009 e 2016,

respectivamente.



Quadro 9 - Quadro de Equivaléncias entre as Matrizes Curriculares 2009 e Atual — Disciplinas Obrigatorias.

Equivaléncias
Matriz Curricular 2009 Matriz Curricular Nova
Periodo Cédigo Disciplina T® | CM || Periodo | Cédigo® | Disciplina T® | Cc®
1° EGA30002 | Introducdo a Engenharia de Alimentos 60 3 1° EGA30069 | Introducdo a Engenharia de Alimentos 40 2
1° EGA30003 | Metodologia Cientifica 40 2 1° EGA30072 | Metodologia Cientifica e Tecnolégica 40 2
1° EGA30004 | Citologia 60 3 5° DEFINIR® | Biologia Celular 40 2
1° EGA30005 | CélculoI 100 5 1° EGA30070 | CélculoI 80 4
1° EGA30006 | Geometria Analitica e Algebra Linear 80 4 2° EGA30076 | Geometria Analitica e Algebra Linear 60 3
1° EGA30007 | Introducdo a Informdtica 40 2 - - Disciplina extinta na nova grade - -
1° EGA30008 | Educacdo, Trabalho, Ciéncia e Tecnologia 60 3 - - Disciplina extinta na nova grade - -
1° EGA30009 | Desenho Técnico 40 2 2° EGA30080 | Desenho Técnico 60 3
1° EGA30010 | Introdugdo Ao Controle Ambiental 60 3 2° EGA30081 | Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente 40 2
1° EGA30011 | Quimica 60 3 1° EGA30071 | Quimica Geral e Experimental 80 4
20 EGA30019 | Programacao Aplicada 40 2 2° EGA30079 | Programacdo Computacional para Engenharia 40 2
2° EGA30013 | Estatistica 80 4 3° EGA30087 | Probabilidade e Estatistica 60 3
20 EGA30014 | Célculo IT 80 4 20 DEFINIR® | Célculo I 80 4
2° EGA30016 | Comunicagao 60 3 - - Disciplina extinta na nova grade - -
20 EGA30026 | Mecanica 80 4 1° EGA30073 | Fisica Geral e Experimental I 60 3
2° EGA30017 | Quimica Analitica 80 4 2° EGA30077 | Quimica Analitica 80 4
20 EGA30018 | Quimica Orgéanica 60 3 20 EGA30078 | Quimica Orgénica 60 3
3° EGA30020 | Quimica de Alimentos I 80 4 3° EGA30088 | Quimica de Alimentos 80 4
3° EGA30021 | Microbiologia Geral 80 4 4° DEFINIR® | Microbiologia Geral 80 4
3° EGA30022 | Estatistica Experimental 80 4 - - Disciplina extinta na nova grade - -
3° EGA30023 | Célculo III 80 4 3° EGA30083 | Calculo III 80 4
3° EGA30024 | Eletromagnetismo 80 4 3° EGA30086 | Fisica Geral e Experimental III 60 3
3° EGA30025 | Mecanica Geral 60 3 - - Disciplina extinta na nova grade - -
3° EGA30012 | Bioquimica 100 | 5 3° DEFINIR® | Bioquimica Geral 60 3

Continua na préxima péagina




Quadro 9 - continuacdo da pagina anterior

Equivaléncias
Matriz Curricular 2009 Matriz Curricular Nova
Periodo Cédigo Disciplina T® | CM || Periodo | Cédigo® | Disciplina T® | Cc®
4° EGA30027 | Andlise de Alimentos I 100 | 5 4° DEFINIR® | Andlise de Alimentos 60 3
2 | BGA3002g | Microbiologia de Alimentos de 80 | 4 5 | DEFINIR® | Microbiologia de Alimentos 80 | 4
Produtos Crus e Processados
4° EGA30030 | Nutricido Humana 40 2 7° EGA30115 | Nutri¢do e Modificacdo Nutricional em Alimentos 40 2
4° EGA30028 | Quimica de Alimentos II 100 5 - - Disciplina extinta na nova grade - -
4° EGA30031 | Mecanica dos Fluidos e Termodinamica 80 4 4° EGA30095 | Fenomenos de Transporte I 80 4
4° EGA30032 | Optica e Fisica Moderna 80 4 2° EGA30082 | Fisica Geral e Experimental II 60 3
4° EGA30033 | Célculo Numérico 80 4 4° EGA30101 | Métodos Numéricos Computacionais 60 3
5° EGA30034 | Higiene na Industria de Alimentos 80 4 6° DEFINIR® | Higiene e Legisla¢do na Industria de Alimentos 60 3
5° EGA30035 | Fendémenos de Transporte 80 4 5° EGA30097 | Fenomenos de Transporte II 80 4
5° EGA30036 | Termodinamica Aplicada 80 4 5° EGA30100 | Termodindmica 60 3
5° EGA30037 | Ciéncia e Tecnologia de Produtos Horticolas 80 4 7° DEFINIR® | Tecnologia de Frutas e Hortalicas 60 3
5° EGA30038 | Andlise de Alimentos II 80 4 - - Disciplina extinta na nova grade - -
5° EGA30039 | Bioquimica de Alimentos 40 2 5° EGA30102 | Bioquimica de Alimentos 60 3
5° EGA30040 | Economia Aplicada 60 3 - - Disciplina extinta na nova grade - -
6° EGA30041 | Ciéncia e Tecnologia de Grdos e Cereais 80 4 6° DEFINIR® | Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos 60 3
6° EGA30042 | Operacoes Unitérias I 80 4 5° DEFINIR® | Operagdes Unitérias I 80 4
6° EGA30043 | Analise Sensorial 80 4 6° DEFINIR® | Andlise Sensorial de Alimentos 60 3
Ciéncia e Tecnologia de Materiais e .. .
6° EGA30044 . 100 5 7° EGA30111 | Materiais e Embalagens para Alimentos 60 3
Embalagens Para Alimentos
6° EGA30045 | Controle de Qualidade na Indtstria de Alimentos 60 3 8° DEFINIR® | Controle de Qualidade na Industria de Alimentos 60 3
6° EGA30046 | Mdéquinas e Refrigeracao 60 3 6° EGA30105 | Refrigeracdo Aplicada a Industria de Alimentos 60 3
6° EGA30047 | Fisico-Quimica II 60 3 4° EGA30092 | Fisico-Quimica 60 3
7° EGA30049 | Operacgdes Unitérias II 80 4 6° EGA30103 | Operagdes Unitdrias II 60 3
7° EGA30057 | Instalacoes Industriais 80 4 8° EGA30120 | Instalagoes Industriais 60 3
Tecnologia de Leites e Derivados e . . X
7° EGA30050 ) 80 4 8° DEFINIR® | Tecnologia de Leites e Derivados 60 3
Produtos Lacteos
7° EGA30051 | Ciéncia e Tecnologia de Carne, Ovos e Peixes 80 4 7° DEFINIR® | Tecnologia de Carnes e Derivados 60 3
8° EGA30058 | Controle de Processo 80 4 9° EGA30126 | Instrumentacdo e Controle na Industria de Alimentos | 60 3
8° EGA30053 | Operagoes Unitérias III 60 3 7° DEFINIR® | Operag¢oes Unitérias I11 80 4

Continua na préxima pagina




Quadro 9 - continuacao da pagina anterior

Equivaléncias
Matriz Curricular 2009 Matriz Curricular Nova

Periodo Cédigo Disciplina T® | €M || Periodo | Cédigo® | Disciplina T® | Cc®
8° EGA30054 | Planejamento e Projeto da Inddstria de Alimentos | 60 3 9° DEFINIR® | Planejamento e Projetos da Industria de Alimentos 60 3
8° EGA30059 | Introducdo a Administragdo 60 3 - - Disciplina extinta na nova grade -
9° EGA30056 | Bioengenharia 80 4 8° DEFINIR® | Engenharia Bioquimica 60 3
9° EGA30063 | Desenvolvimento de Projeto 80 4 10° EGA30131 | Trabalho de Conclusdo de Curso II 40 2
9° EGA30064 | Estdgio Supervisionado 180 9 10° EGA30130 | Estédgio Supervisionado 240 | 12

t: T = Carga Hordria Total, C = Créditos.

x : Os codigos das disciplinas serdo informados pela DIRCA ap6s a aprovacao deste PPC.

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 10 - Quadro de Equivaléncias entre as Matrizes Curriculares 2016 e Atual- Disciplinas Obrigatdrias.
Equivaléncias
Matriz Curricular 2016 Matriz Curricular Nova

Periodo Cédigo Disciplina T® | CM || Periodo | Cédigo® | Disciplina T | ¢
1° EGA30069 | Introducao a Engenharia de Alimentos 40 2 1° EGA30069 | Introducdo a Engenharia de Alimentos 40 2
1° EGA30070 | CélculoI 80 4 1° EGA30070 | CélculoI 80 4
1° EGA30071 | Quimica Geral e Experimental 80 4 1° EGA30071 | Quimica Geral e Experimental 80 4
1° EGA30072 | Metodologia Cientifica e Tecnolégica 40 2 1° EGA30072 | Metodologia Cientifica e Tecnolégica 40 2
1° EGA30073 | Fisica Geral e Experimental I 60 3 1° EGA30073 | Fisica Geral e Experimental I 60 3
1° EGA30074 | Desenvolvimento Sustentdvel e Cidadania 40 2 1° EGA30074 | Desenvolvimento Sustentavel e Cidadania 40 2
20 EGA30075 | Célculo I 60 3 20 DEFINIR® | Caélculo II 80 4
20 EGA30076 | Geometria Analitica e Algebra Linear 60 3 20 EGA30076 | Geometria Analitica e Algebra Linear 60 3
20 EGA30077 | Quimica Analitica 80 4 20 EGA30077 | Quimica Analitica 80 4
20 EGA30078 | Quimica Organica 60 3 2° EGA30078 | Quimica Organica 60 3
20 EGA30079 | Programacdo Computacional para Engenharia 40 2 20 EGA30079 | Programacdo Computacional para Engenharia 40 2
2° EGA30080 | Desenho Técnico 60 3 2° EGA30080 | Desenho Técnico 60 3
20 EGA30081 | Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente 40 2 20 EGA30081 | Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente 40 2
2° EGA30082 | Fisica Geral e Experimental I 60 3 2° EGA30082 | Fisica Geral e Experimental IT 60 3
3° EGA30083 | Célculo III 80 4 3° EGA30083 | Calculo III 80 4
3° EGA30084 | Bioquimica Geral 80 4 3° DEFINIR® | Bioquimica Geral 60 3

Continua na préxima péagina




Quadro 10 - continuacao da pagina anterior

Equivaléncias
Matriz Curricular 2016 Matriz Curricular Nova
Periodo Cédigo Disciplina T® | C® || Periodo | Cédigo® | Disciplina T® | C®
3° EGA30085 | Fundamentos em Engenharia de Alimentos 60 3 3° EGA30085 | Fundamentos em Engenharia de Alimentos 60 3
3° EGA30086 | Fisica Geral e Experimental III 60 3 3° EGA30086 | Fisica Geral e Experimental III 60 3
3° EGA30087 | Probabilidade e Estatistica 60 3 3° EGA30087 | Probabilidade e Estatistica 60 3
3° EGA30088 | Quimica de Alimentos 80 4 4° EGA30088 | Quimica de Alimentos 80 4
3° EGA30089 | Microbiologia Geral 60 3 4° DEFINIR® | Microbiologia Geral 80 4
4° EGA30090 | Célculo IV 60 3 4° EGA30090 | Célculo IV 60 3
4° EGA30091 | Eletrotécnica Industrial 40 2 7° EGA30091 | Eletrotécnica Industrial 40 2
4° EGA30092 | Fisico-Quimica 60 3 3° EGA30092 | Fisico-Quimica 60 3
4° EGA30093 | Matérias-Primas Agropecudrias 80 4 4° EGA30093 | Matérias-Primas Agropecudrias 80 4
4° EGA30094 | Microbiologia de Alimentos I 80 4 5° - Microbiologia de Alimentos 80 4
4° EGA30095 | Fenémenos de Transporte I 80 4 4° EGA30095 | Fenomenos de Transporte I 80 4
4° EGA30096 | Anélise de Alimentos 80 4 4° DEFINIR® | Andlise de Alimentos 60 3
5° EGA30097 | Fendmenos de Transporte II 80 4 5° EGA30097 | Fenomenos de Transporte II 80 4
5° EGA30098 | Operacgoes Unitérias I 60 3 5° DEFINIR® | Operagoes Unitérias I 80 4
5° EGA30099 | Microbiologia de Alimentos IT 80 4 - - Disciplina extinta na nova grade - -
5° EGA30100 | Termodindmica 60 3 5° EGA30100 | Termodinamica 60 3
5° EGA30101 | Métodos Numéricos Computacionais 60 3 4° EGA30101 | Métodos Numéricos Computacionais 60 3
5° EGA30102 | Bioquimica de Alimentos 60 3 5° EGA30102 | Bioquimica de Alimentos 60 3
6° EGA30103 | Operacgoes Unitérias II 60 3 6° EGA30103 | Operagoes Unitdrias II 60 3
6° EGA30104 | Resisténcia dos Materiais 60 3 6° DEFINIR® | Resisténcia dos Materiais 40 2
6° EGA30105 | Refrigeracdo Aplicada a Industria de Alimentos 60 3 6° EGA30105 | Refrigeracdo Aplicada a Indtstria de Alimentos 60 3
6° EGA30106 | Processos daIndustria de Alimentos 80 4 8° EGA30106 | Processos da Industria de Alimentos 40 2
6° EGA30107 | Andlise Sensorial de Alimentos 80 4 6° DEFINIR® | Andlise Sensorial de Alimentos 60 3
6° EGA30108 | Administracdo Aplicada a Engenharia 40 2 - - Disciplina extinta na nova grade - -
6° EGA30109 | Higiene e Legislacdo na Industria de Alimentos 80 4 6° DEFINIR® | Higiene e Legislacdo na Industria de Alimentos 60 3
7° EGA30110 | Operagoes Unitérias III 60 3 7° - Operagoes Unitdrias 111 80 4
7° EGA30111 | Materiais e Embalagens para Alimentos 60 3 7° EGA30111 | Materiais e Embalagens para Alimentos 60 3
7° EGA30112 | Tecnologia de Carnes e Derivados 80 4 7° DEFINIR® | Tecnologia de Carnes e Derivados 60 3
7° EGA30113 | Tecnologia de Frutas e Hortaligas 80 4 7° DEFINIR® | Tecnologia de Frutas e Hortalicas 60 3
7° EGA30114 | Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos 80 4 6° DEFINIR® | Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos 60 3

Continua na préxima péagina




Quadro 10 - continuacéo da pdgina anterior

Equivaléncias
Matriz Curricular 2016 Matriz Curricular Nova
Periodo Cédigo Disciplina T® | C® || Periodo | Cédigo™ | Disciplina T® | C®
7° EGA30115 | Nutri¢ao e Modificagao Nutricional em Alimentos 80 4 7° EGA30115 | Nutricdo e Modificagao Nutricional em Alimentos 40 2
8° EGA30116 | Tecnologia de Leites e Derivados 80 4 8° DEFINIR® | Tecnologia de Leites e Derivados 60 3
8° EGA30117 | Engenharia Economica 40 2 - - Disciplina extinta na nova grade - -
8° EGA30118 | Controle de Qualidade na Indtstria de Alimentos 80 4 8° DEFINIR® | Controle de Qualidade na Industria de Alimentos 60 3
8° EGA30119 | Tecnologia de Oleos, Gorduras e Subprodutos 60 3 7° EGA30119 | Tecnologia de Oleos, Gorduras e Subprodutos 40 2
8° EGA30120 | Instalacdes Industriais 60 3 8° EGA30120 | Instalagdes Industriais 60 3
8° EGA30121 | Engenharia Bioquimica 80 4 8° DEFINIR® | Engenharia Bioquimica 60 3
8° EGA30122 | Modelagem e Simulacdo de Processos 60 3 8° EGA30122 | Modelagem e Simulacdo de Processos 60 3
9° EGA30123 | Ftica e Legislagdo Profissional 40 2 9° EGA30123 | Etica e Legislacdo Profissional 40 2
9° EGA30124 | Tratamento de Efluentes na Industria de Alimentos 80 4 9° EGA30124 | Tratamento de Efluentes na Industria de Alimentos 80 4
9° EGA30125 | Planejamento e Projetos da Industria de Alimentos 80 4 9° DEFINIR® | Planejamento e Projetos da Industria de Alimentos 60 3
9° EGA30126 | Instrumentacdo e Controle na Industria de Alimentos | 60 3 9° EGA30126 | Instrumentacdo e Controle na Industria de Alimen- | 60 3
tos
9° EGA30127 | Comportamento Humano nas Organizacoes 40 2 5° EGA30127 | Comportamento Humano nas Organizac¢oes 40 2
9° EGA30128 | Desenvolvimento de Novos Produtos 40 2 9° EGA30128 | Desenvolvimento de Novos Produtos 40 2
9° EGA30129 | Trabalho de Conclusao de Curso I 40 2 9° EGA30129 | Trabalho de Conclusdo de Curso I 40 2
10° EGA30130 | Estdgio Supervisionado 240 | 12 10° EGA30130 | Estégio Supervisionado 240 | 12
10° EGA30131 | Trabalho de Conclusdo de Curso II 40 2 10° EGA30131 | Trabalho de Conclusao de Curso II 40 2

t: T = Carga Hordria Total, C = Créditos.
*: Os codigos das disciplinas serdo informados pela DIRCA ap6s a aprovacao deste PPC.

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.




Quadro 11 - Quadro de Equivaléncias entre as Matrizes Curriculares 2009 e Atual- Disciplinas Optativas.

Equivaléncias
Matriz Curricular 2009 Matriz Curricular Nova
Periodo | Cédigo | Disciplina T | CM || Periodo | Cédigo™ | Disciplina ™™ | c®
- - Biologia Molecular - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Ecologia - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Genética 100 5 6° DEFINIR® | Biotecnologia na producdo de Alimentos 40 2
- - Algoritmos e Estruturas de Dados I - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Algoritmos e Estruturas de Dados II - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Eletronica Bésica - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- EGA30065 | Técnicas de Programacao 80 4 5° DEFINIR® lferramenta.s Computamonals Aplicadas 40 2
a Engenharia de Alimentos
- - Banco de Dados - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Comportamento Humano nas Organizacoes 80 4 5° EGA30127 | Comportamento Humano nas organizagoes 40 2
- EGA30052 | Gestdo de Custos - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Administracdao Mercadolégica - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Geréncia de Promocao e Vendas - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Planejamento Empresarial - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- EGA30060 | Pesquisa Mercadolégica - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Relagdes de Trabalho e Negociagao Coletiva - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Estratégias em Mercados de Derivativos Agropecudrios | - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Geréncia de Micro e Pequenas Empresas - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- EGA30066 | Instalagdes para o Processamento do Café 40 2 6° DEFINIR® | Tecnologia e Processamento de Café, Ché e Cacau, | 40 2
- - Desenho Assistido por Computador - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- EGA30055 | Resisténcia dos Materiais - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- EGA30061 | Armazenamento de Produtos Agricolas - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- EGA30062 | Secagem e Aeracdo de Produtos Agricolas 80 4 9° EGA30144 | Secagem e Armazenamento de Graos 40 2
- - Secagem e Armazenamento de Graos - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Secagem de Produtos Agricolas - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Propr Termofisicas e Classificagcao Prod Agricolas - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Aeracao de Graos - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Microscopia Eletronica - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Processamento de Plantas Medicinais - - - - Disciplina extinta na nova grade - -

Continua na pré6xima péagina




Quadro 11 - continuacéo da pagina anterior

Equivaléncias
Matriz Curricular 2009 Matriz Curricular Nova
Periodo Cédigo Disciplina T® | C® || Periodo | Cédigo® | Disciplina T® | c®
- - Quimica e Seguranca - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Fisico-Quimica Experimental I - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Fisico-Quimica Experimental II - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- EGA30067 | Quimica Ambiental - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- - Quimica dos Produtos Naturais - - - - Disciplina extinta na nova grade - -
- EGA30048 | Topicos Especiais I 40 2 8° EGA30147 | Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos I 40 2
t: T = Carga Hordria Total, C = Créditos.
*: Os codigos das disciplinas serdo informados pela DIRCA ap6s a aprovacao deste PPC.
Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.
Quadro 12 - Quadro de Equivaléncias entre as Matrizes Curriculares 2016 e Atual- Disciplinas Optativas.
Equivaléncias
Matriz Curricular 2016 Matriz Curricular Nova
Periodo | Cédigo Disciplina T® | C® || Periodo | Cédigo® Disciplina T® | c®
5° EGA30132 | Introducdo ao Planejamento Experimental 40 | 2 7° EGA30132 | Introducdo ao Planejamento Experimental 40 | 2
5° EGA30133 | Ergonomia e Seguranca do Trabalho 40 2 5° DEFINIR® | Saude, Higiene e Seguranga do Trabalho 40 2
5° EGA30134 | Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) 40 2 5° EGA30134 Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) 40 2
5° EGA30135 | Alimentos Funcionais 40 2 5° EGA30135 | Alimentos Funcionais 40 2
5° EGA30136 | Empreendedorismo em Cadeias Agroindustriais 40 2 9° EGA30136 | Empreendedorismo em Cadeias Agroindustriais 40 2
60 EGA30137 Introdugao '31 Nano'tecnologia para 40 9 60 EGA30137 Introdugao '51 Nano.tecnologia para 40 9
a Engenharia de Alimentos a Engenharia de Alimentos
6° EGA30138 | Aditivos na Industria de Alimentos 40 | 2 6° EGA30138 | Aditivos na Industria de Alimentos 40 | 2
6° EGA30139 | Tecnologia e Processamento de Café 40 2 6° DEFINIR® | Tecnologia e Processamento de Café, Chéd e Cacau | 40 2
6° EGA30140 | Cinética e Célculo de Reatores 40 | 2 6° EGA30140 | Cinética e Célculo de Reatores 40 | 2
0 EGA30141 Av'alia(;zjio (‘)1'1antitatin1 de Risco 40 2 70 EGA30141 Av'alia(;z'io (‘)1'1antitativz.1 de Risco 40 9
Microbiolégico em Alimentos Microbiolégico em Alimentos
0 EGA30142 Caracterizacdo e P{oc'essamento 40 9 70 EGA30142 Caracterizacdo e Perc'essamento 40 2
de Frutos da Amazonia de Frutos da Amazo6nia
7° EGA30143 | Tecnologia de Amidos 40 | 2 7° EGA30143 | Tecnologia de Amidos 40 | 2

Continua na préxima pagina




Quadro 12 - continuacao da pagina anterior

Equivaléncias
Matriz Curricular 2016 Matriz Curricular Nova
Periodo | Cédigo Disciplina T® | C® || Periodo | Cédigo®™ Disciplina T® | c®
7° EGA30144 | Secagem e Armazenamento de Graos 40 | 2 9° EGA30144 | Secagem e Armazenamento de Graos 40 | 2
7° EGA30145 | Tecnologia de Pescados e Derivados 40 4 8° DEFINIR® | Tecnologia de Pescados e Derivados 60 3
8° EGA30146 | Tecnologia de Bebidas 40 | 2 8° EGA30146 | Tecnologia de Bebidas 40 | 2
8° EGA30147 | Tépicos Especiais em Engenharia de AlimentosI | 40 2 8° EGA30147 | Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos I 40 2
8° EGA30148 | Tecnologia de Acticar e Produtos A¢ucarados 40 2 8° EGA30148 | Tecnologia de Acticar e Produtos Acucarados 40 2
8° EGA30149 | Trocadores de Calor 40 | 2 8° EGA30149 | Trocadores de Calor 40 | 2
9° EGA30150 | Aproveitamento de Subprodutos Agroindustriais | 40 2 8° EGA30150 | Aproveitamento de Subprodutos Agroindustriais 40 2
9° EGA30151 | Gestao da Produgao 40 | 2 9° DEFINIR® | Gestdo da Qualidade no agronegdcio 40 | 2
9° EGA30152 | Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos IT | 40 2 9° EGA30152 | Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos I | 40 2
9° EGA30153 | Fermentacdes Industriais 40 2 9° EGA30153 | Fermentacdes Industriais 40 2

t: T = Carga Hordria Total, C = Créditos.
x: Os cédigos das disciplinas serdo informados pela DIRCA apés a aprovacdo deste PPC.
Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.




As disciplinas cursadas na matriz vigente (matriz — PPC 2009) e extintas na nova

matriz (PPC proposto) poderdo ser aproveitadas pelos alunos como Atividades Comple-

mentares conforme descrito no/Apéndice B

2.7.8 Avaliacdo do Curso pelo ENADE

A edicdao ENADE, do ano de 2014 avaliou a primeira turma do curso de Bacharelado
em Engenharia de Alimentos. O resultado ainda nao foi disponibilizado pelo Ministério da

Educacao.

2.7.9 Atividades Complementares

Com o intuito de fomentar a flexibilidade curricular, o curso de Engenharia de
Alimentos também prevé 120 horas relativas a Atividades Complementares, de forma a
incentivar o discente a expandir sua formacdo para além da 4rea de concentra¢do do curso

e que estejam de acordo com o seu perfil profissional.

Estas atividades sdo descritas no e estdo de acordo com o Artigo 5° e
Pardgrafo 2° da Resolucao n° 11/2002 CES/CNE.

2.7.10 Trabalho de Conclusao de Curso

Conforme as Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de Graduacao em Enge-
nharia definidas pela Resolu¢cdao CNE/CES n° 11, de 11 de margo de 2002, é obrigatério o
Trabalho de Conclusao de Curso como atividade de sintese e integracdo de conhecimento.
O projeto pedagégico do curso de Engenharia de Alimentos prevé a elaboracdao de um
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) como exigéncia para a graduacao como Engenheiro
de Alimentos. As normas para realizagao do TCC estdo apresentadas no

2.7.11 Estagio Curricular Supervisionado

De acordo com o Artigo 7°, Resolugdo n°® 11/2002 CES/CNE e a Lei de estagio
11.788/2008, o Estdgio Curricular Supervisionado é um componente obrigatério, e devera
ser realizado sob a supervisdo direta da instituicao de ensino. A carga horaria do estagio
obrigatério do curso de Engenharia de Alimentos da UNIR serd de 240 (duzentos e quarenta)

horas.

A elaboracdo do relatério das atividades desenvolvidas durante o estagio, deverd ser
acompanhada por um orientador. O estagio e o desenvolvimento do relatério técnico sdao
atividades individuais. As normas de estdgio estao apresentadas noApéendice D



2.7.12 Articulacao entre a Teoria e a Pratica e entre Ensino-Pesquisa-Extensao no Curso

A articulacdo ensino, pesquisa e extensao é cada vez mais fundamental no dia-
a-dia académico e constitui-se condicao essencial para a producdo e disseminac¢ao do

conhecimento voltados a transformacao social.

A articulacdo entre a teoria e a pratica e ensino, pesquisa e extensao serdo realizadas
por meio de atividades desenvolvidas nos contetidos de formacao teérico-pratica, com
atividades complementares, realizacao de visitas técnicas, semindrios, jornadas académicas,
palestras, com a utilizacdo de modernas tecnologias e mediante o desenvolvimento do
trabalho de conclusao de curso (TCC), assim como, todas as atividades ja elencadas no item

anterior deste PPC, que visam a integracdo entre ensino, pesquisa e extensao.

Visando, ainda, o fortalecimento da articulacdo entre a teoria e pratica e ensino,
pesquisa e extensao dos conteudos curriculares do curso de Engenharia de Alimentos, varias
linhas de pesquisas foram criadas, em que os docentes estardo desenvolvendo estudos,
projetos de pesquisas, orientacoes de trabalhos de conclusao de curso (TCC) e também

projetos de pesquisa extensiva a comunidade local.

2.7.12.1 Ensino

A matriz curricular do curso de Engenharia de Alimentos fornece o conhecimento
tedrico bdsico nas dreas de Cdlculo, Quimica e Fisica, nas quais o aluno obtera subsidios
para poder acompanhar as disciplinas profissionalizantes e especificas. Nas disciplinas
profissionalizantes e especificas, o aluno estudaré os principios tedricos das principais dreas

da Engenharia de Alimentos e os aplicard sempre que possivel em aulas praticas.

Além do corpo da matriz curricular citado acima, o curso tém agrupado disciplinas
tais como: Controle de Qualidade na Indtstria de Alimentos, Modelagem, Simulacdo de

Processos, Planejamento e Projetos para a Industria de Alimentos, entre outras.

Em resumo, o que se almeja é formar profissionais, Engenheiros de Alimentos,
que além de um profundo conhecimento técnico, possam também solucionar problemas
préticos, tenham capacidade de trabalhar em equipe, e que suas acdes sejam pautadas pela
ética.

Para o desenvolvimento das aulas praticas do curso de Engenharia de Alimentos da

UNIR, existe um bloco com vérios laboratérios,os quais estdo descritos no|Quadro 21

Esses ambientes permitirdo a realizacdo de experimentos tornando os conhecimen-
tos tedricos adquiridos e em praticos de Engenharia. Objetiva-se também realizar visitas
técnicas nas empresas da regido permitindo que os alunos entrem em contato com as

novidades tecnoldgicas do setor de alimentos.

O curso de Engenharia de Alimentos da UNIR, estd voltado também para atender os

aspectos de sustentabilidade e desenvolvimento ambiental. Na formacao basica comum, o



aluno tem essa insercao com o assunto no primeiro periodo com a disciplina Engenharia
de Alimentos e Meio Ambiente. Por fim o aluno ainda estudara as caracteristicas e os trata-
mentos dos residuos na industria de alimentos, com a disciplina Tratamento de efluentes

na industria de alimentos.

Os alunos do curso Engenharia de Alimentos da UNIR sao incentivados a participa-
rem e desenvolverem pesquisas de iniciacdo cientifica. Essas atividades sdo orientadas por
um docente do Departamento de Engenharia de Alimentos ou de outros departamentos
da UNIR correspondente a drea da atividade em desenvolvimento. Pode-se ter colabora-
¢do ou orientacao de outros docentes de areas afins, contribuindo assim para uma maior

interdisciplinaridade.

Em relacdo a pesquisa realizada no curso de Engenharia de Alimentos da UNIR, as

principais linhas de pesquisa sdo:

v/ Cinética microbiana aplicada aos processos alimentares;

v’ Ciéncias e Tecnologias de produtos de origem vegetal;

v Ciéncias e Tecnologias de produtos de origem animal;

v/ Anadlise Sensorial de Alimentos;

v Tratamento de efluentes e processos biotecnolégicos na industria de alimentos;
v/ Modelagem, simulacao e andlise de processos industriais;

v’ Aplicacdo da nanotecnologia em alimentos.

Cabe ao CONSEA (Conselho Superior Académico) estabelecer as diretrizes e priori-
dades da pesquisa na UNIR. Os projetos de pesquisa, de iniciativa individual ou coletiva,
sao avaliados e recebem deliberacdo pelos conselhos competentes. Todas as atividades de
Iniciacdo Cientifica da UNIR sdo geridas pela PROPESQ (Pr6 Reitoria de Pesquisa).

O tripé fundamental da universidade é ensino-pesquisa-extensdo, assim, a extensao
é uma parte indissoci4vel. E nesta fase que o conhecimento teérico e pratico (ensino e de
pesquisa) transmitido aos discentes é colocado a disposicdo da sociedade para a solugdo de
seus problemas.

O curso de Engenharia de Alimentos da UNIR esté localizado em uma regido onde
o desenvolvimento agroindustrial estd em expansao e demanda por informacdes técni-
cas e profissionais capacitados. Desta maneira, os alunos que participam de um projeto
de extensdo, orientados por um docente, examinam os problemas e tentam resolvé-los,
disponibilizando tal resolucado para a sociedade.

Os projetos de extensdo universitdria sao aprovados pelo Conselho de Departamento,
Conselho de Campus e encaminhados para aprovacgdo a Pr6 Reitoria de Cultura, Extensao e

Assuntos Estudantis (PROCEA). O gerenciamento de bolsas para os alunos participantes, o



cadastramento e coordenacdo de todos os projetos de extensdo sao pertinentes a (PROCEA).

2.8 Representacao Grifica de um Perfil de Formacao

A representacao grafica dos componentes curriculares de contetido obrigatério
e eletivas, do perfil de formac¢ao do Engenheiro de Alimentos, divididos por semestres e
identificados por seus respectivos niicleos que compdem a matriz curricular do curso, com

suas respectivas cargas hordrias, estdo apresentados na|Figura 2

Na|Figura 3|estdo identificadas as disciplinas optativas conforme a sua oferta por
semestre.
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1° Semestre

DISCIPLINAS OPTATIVAS DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

20

Semestre

30

Semestre

20

Semestre

5° Semestre

6° Semestre

7° Semestre

8° Semestre

9° Semestre

10°

Semestre

Biologia Celular

(40 horas)

Introducgdo a
Nanotecnologia para a
Engenharia de Alimentos

(40 horas)

Tecnologia de Amidos

(40 horas)

Trocadores de Calor

(40 horas)

Fermentacdes Indust:

(40 horas)

Saide, Higiene e
Seguranca do Trabalho

(40 horas)

Tecnologia e
Processamento de Café,
Cha e Cacau

(40 horas)

Avaliagdo Quantitativa

Tépicos Especiais em

de Risco | biologi

E haria de Ali o

ic o
em Alimentos

(40 horas)

(40 horas)

Gestdo da Qualidade no
Agronegécio

(40 horas)

Lingua Brasileira de

Cinética e Calculo de

Introducdo ao
Planejamento

Tecnologia de Bebidas

Tépicos Especiais em
Engenharia de Alimentos

Sinais (LIBRAS) Reatores [ "
(40 horas)
(40 horas) (40 horas) (40 horas) (40 horas)
Comportamento . P . — Secagem e
Humano nas .<0M_-..M_m_”anﬂ_._mmn:m de mﬂﬂnzo_om.mwan O_MOm. POnMMww’m_.Mwm_.“.nu_an:m Armazenamento de
Gl i orduras e Subprodutos imen Grios
(40 horas) (40 horas) (40 horas) (40 horas) (40 horas)
Ferramentas

_Computacionais
Aplicadas a Engenharia
de Alimentos

(40 horas)

Biotecnologia na
Produgédo de Alimentos

(40 horas)

Eletrotécnica Industrial

(40 horas)

Aproveitamento de
Subprodutos
Agroindustriais

(40 horas)

Empreendedorismo em
Cadeias Agroindustriais

(40 horas)

acl

leo de Optativas

Alimentos Funcion:

(40 horas)

Caracterizacdo e
Processamento de
Frutos da Amazénia

(40 horas)

Tecnologia de Aciicar e
Produtos Acucarados

(40 horas)

Figura 3 - Distribuicao das disciplinas optativas.




2.8.1 Forma de Realizacao da Interdisciplinaridade

A interdisciplinaridade € realizada no curso através de projetos desenvolvidos den-
tro de diferentes disciplinas no mesmo semestre letivo, bem como por atividades intra
e extraclasse que fazem com que o aluno adquira a percepcao de contextualizacao da

disciplina.

Para que o aluno possa entender e estabelecer a interdisciplinaridade entre os contet-
dos ministrados e tenha uma visdo ampla do curso tornam-se necessérios o conhecimento,
a clareza dos objetivos de cada contetido e o estabelecimento da sequéncia na conducao

desses contetidos.

As disciplinas interagem entre si em distintas conexdes e cada professor, dentro do
seu campo de trabalho e conhecimento, tem a responsabilidade de integrar os objetivos,
atividades, procedimentos, atitudes e planejamentos para proporcionar a interdisciplinari-
dade.

O ensino baseado na interdisciplinaridade proporciona uma aprendizagem bem
estruturada e rica, pois 0s conceitos estdo organizados em torno de unidades mais globais,
de estruturas conceituais e metodologicas compartilhadas por vdrias disciplinas, cabendo
ao aluno a realiza¢do de sinteses sobre os temas estudados.

Além disso, uma outra forma para se promover a interdisciplinaridade e transdis-
ciplinaridade é a adocao de pré requisitos na matriz curricular como foi apresentado na

representacdo grafica do curso.

2.9 Avaliacao e Metodologias de Ensino

Os sistemas de avaliacoes e metodologias de ensino adotadas pelo curso de Enge-
nharia de Alimentos estd em conformidade com o que recomenda o regimento geral da

Fundacao Universidade Federal de Rondénia.

2.9.1 Avaliacao Institucional

A avaliagdo do curso de Engenharia de Alimentos é de responsabilidade do Ntcleo
Docente Estruturante — NDE, desenvolvendo atividades que permitam contribuir para a

consolidacao do perfil profissional do egresso do curso.

O NDE devera estabelecer processos que possibilitem a avaliagao qualitativa e sis-
tematica do curso, priorizando a realizacdo de reunides periddicas, debates, a institucio-
nalizacao da ouvidoria, a aplicacao de questionarios, utilizacao dos resultados do Exame
Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE).

Além disso, propor atualizacoes quando necessério do projeto pedagogico do curso

(PPC), conduzir os trabalhos de atualizacdo curricular, para aprova¢ao no Conselho do



Departamento, sempre que necessdrio, controlar e supervisionar as formas de avaliacdo e
acompanhamento do projeto do curso definidas pelo Conselho do Departamento, analisar
e avaliar os Planos de Ensino dos componentes curriculares e distribuicdao aos docentes a
cada semestre, promover a integracao horizontal e vertical do projeto de curso, respeitando
os eixos estabelecidos pelo PPC, indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas
de pesquisa e extensao, oriundas de necessidades da graduacao, de exigéncias do mercado
de trabalho e afinadas com as politicas publicas relativas a drea de conhecimento do curso,
acompanhar e auxiliar as atividades do corpo docente, recomendando ao Conselho do
Departamento a indicacdo ou substituicao de docentes, quando necessario ou impedimento
e zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos de graduagao

em Engenharia e estabelecidas no PPC vigente, aprovado nas instancias competentes.

Essas atividades podem ser desenvolvidas por meio de reunides periodicas, questio-
ndrios, debates, oficinas, semindrios e encontros, com a participacdo de docentes, discentes

e comunidade externa.

O NDE deve, ainda, proceder a avaliagdo e acompanhamento dos egressos do curso
por meio de questiondrios ou entrevistas que possibilitem aferir o impacto social e politico
do curso. Por fim, o processo deve priorizar o aprofundamento da democracia e envolver

professores, alunos, funciondrios e, quando possivel, profissionais interessados.

2.9.2 Avaliacdo do Processo de Ensino Aprendizagem

O Sistema de Avaliacdo Discente da UNIR é regulamentado pela Resolugao 251/CON-
SEPE, de 27 de novembro de 1997 e pelo Regimento Geral da Fundagdo Universidade Federal
de Rondonia, artigos 120 a 124 e seus paragrafos.

No inicio de cada periodo letivo, o docente deverd encaminhar o plano de ensino
com as formas e os critérios de avaliacdo, inclusive as avaliacdes repositivas, a Coordenacgao

para homologacdo do CONDEP em conformidade com o Calenddrio Académico.

Os professores responsaveis pelas disciplinas deverao ainda apresentar aos discentes
os planos das disciplinas avaliados pelo Conselho de Departamento. O plano de ensino
de cada disciplina devera incluir, além da ementa, o nimero de créditos, os respectivos
pré-requisitos, os objetivos, o contetido programatico na forma de unidades ou sequén-
cias, a metodologia, o sistema de verificacdo do aproveitamento e a bibliografia bésica,

complementar e o cronograma de execugao.

Enfatiza-se que, em conformidade com o estabelecido pela Lei de Diretrizes e Bases
(LDB) da Educacao Nacional, Lei n°® 9.394/96, a avaliacao da aprendizagem, enquanto ele-
mento bésico para a obtencao de um ensino de qualidade deve observar o seguinte critério:
a avaliacdo do desempenho do aluno deve ser continua e cumulativa, com prevaléncia dos
aspectos qualitativos sobre os quantitativos e dos resultados obtidos ao longo do periodo

sobre os de eventuais provas finais.



Nesse contexto, as avaliacdes do curso de Engenharia de Alimentos acontecem como
um processo continuo, sistemético e formativo, objetivando diagnosticar a aprendizagem
dos estudantes.

As préticas pedagogicas e os métodos de ensino utilizados em cada disciplina ou
atividade do curso devem ser estabelecidos pelos professores responsaveis pelas disciplinas,

apresentadas no respectivo plano de ensino e provadas previamente pelo CONDEP.

De forma geral, estas metodologias incluem:

aulas teoricas expositivas e dialogadas;

aulas praticas em laboratorio;

aulas em sala de informética;

visitas técnicas em industrias de alimentos e afins;
trabalhos realizados em grupo;

exercicios realizados dentro e fora da sala de aula;
elaboracdo de relatérios;

elaboracao de projetos;

S S X X X X X X

apresentacao de semindrios.

Assim, o objetivo desses instrumentos avaliativos € identificar aspectos quantita-
tivos e qualitativos, com preponderancia para os ultimos, relacionados com o processo
de construcao do conhecimento pelo aluno, relativamente aos contetidos, informacdes e
conceitos proprios de cada disciplina do curso.

2.9.3 Acompanhamento de Egressos

O Departamento de Engenharia de Alimentos ird fazer o acompanhamento dos
egressos através da elaboracdo de um cadastro dos alunos formados e mantendo esse
registro na pagina institucional do Curso.

O cadastro visa conhecer os direcionamentos profissionais do egresso tanto para o
mercado de trabalho quanto para a continuidade da carreira académica no mestrado ou
doutorado.

Serd proposta a formacao de uma associacao de ex-alunos para que contribuam
periodicamente com palestras para calouros, nas semanas iniciais do curso. Também sera
mantido contato com os mesmos com ofertas de cursos de especializacao ou aperfeicoa-

mento e/ou atualizagao.

Periodicamente serd feito um estudo junto as empresas publicas e privadas cor-

relacionadas com a profissao, questionando-se o perfil do profissional de engenharia de



alimentos requeridos pela mesma, suas atribuicoes, funcoes e responsabilidades.

Com estes dados serdo feitas implementacdes no curso para adequé-lo ao mercado
de trabalho.

Além disto, sera avaliada a necessidade de oferta de cursos de atualiza¢do para os

profissionais ja absorvidos neste mercado.
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3.1 Gestao Administrava e Académica do Curso

3.1.1 Chefe e Vice-chefe do Departamento de Engenharia de Alimentos

Os Departamentos, instituidos em consonéancia com o Artigo 25 do Estatuto da
UNIR, sdo 6rgaos que congregam docentes e técnicos, segundo suas especialidades, sendo
administrados de acordo com o Artigo 26 do Estatuto:

Art. 26 — Os Departamentos sdo administrados:

I- em nivel executivo, pelo Chefe de Departamento;
II- em nivel deliberativo, pelo Conselho de Departamento;

III - cada Departamento terd um Sub-Chefe, indicado pelo Conselho de Departa-

mento, para substituir o Chefe em suas faltas ou impedimentos eventuais.

Pardgrafo Unico - O Chefe de Departamento ser4 eleito pelo Conselho de Departamento,

com mandato de dois anos; permitida a reconducao.

O Chefe de Departamento, de acordo com o Estatuto da UNIR, é eleito pelo Conselho
do respectivo Departamento, para mandato de dois anos, permitida a recondugdo, sendo o
Vice Chefe também eleito pelo Departamento.

Sdo atribuicdes do chefe de Departamento, de acordo com o regimento geral da
UNIR, Cap. 3, secdo 5, Art. 42:

Art. 42 - Ao Chefe de Departamento, compete:

I- cumprir e fazer cumprir as deliberacoes do CONDEP;

II- convocar, estabelecer pauta, presidir e providenciar os registros das reunides do
CONDEP;

III - elaborar e submeter ao CONDEP o Plano de Acao do Departamento;

IV - decidir, nos casos de urgéncia, “ad referendum” do CONDEP, devendo submeter
sua decisdo a apreciacdo deste, em reunido extraordindria realizada no prazo
maximo de setenta e duas horas;

V- fazer cumprir os Planos de Atividades dos docentes e técnicos lotados no Depar-
tamento;

VI - designar banca de revisdo de prova dos discentes quando solicitado pelo CON-
DEP;

VII - propor ao CONDEP normas e critérios para monitoria;

VIII - executar acOes com vistas a melhoria da qualidade do ensino;



IX- acompanhar e controlar a frequéncia e o aproveitamento dos docentes em cursos

de p6s-graduacao;

X - coordenar os cursos de graduacao e pds-graduacao sendo-lhe facultado o direito
de indicar a assessores para tal funcao;

XI- desenvolver outras atribuicdes que lhe couberem por forga da legislacao vigente;

XII - manter controle didatico-pedagoégico das disciplinas do curso, respeitando os

objetivos explicitos nas propostas pedagogicas do Departamento e da UNIR;
XIII - orientar os discentes quanto aos aspectos de sua vida académica;

XIV - solicitar a Direcao do Campus ou Nucleo respectivo, assessoramento didatico-
pedagogico;

Parégrafo Unico - Dos atos do Chefe de Departamento cabe recurso ao CONDEP.

O|Quadro 13|apresenta as informacdes referentes ao Chefe e Vice-chefe do Departa-
mento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 13 - Informacdes do Chefe e Vice-chefe do Departamento de Engenharia de Ali-

mentos.
Cargo Nome Portaria
Professor Doutor
, R n° 271/GR,
Chefe de Departamento Engenheiro Agronomo

] de 11 de abril de 2018
Luis Fernando Polesi

Professora Doutora
n° 272/GR,

Vice-Chefe de Departamento | Tecnéloga de Alimentos )
de 11 de abril de 2018

Débora Francielly de Oliveira

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

3.1.2 Composicao do Nicleo Docente Estruturante (NDE)

O Curso de Engenharia de Alimentos recebe apoio pedagégico do Ntcleo Docente
Estruturante (NDE), segundo as normas da Resolucao 285/CONSEA, de 21 de setembro
de 2012, que dispoe sobre a criacdao do Nucleo Docente Estruturante (NDE) para todos os
cursos de Graduacado da Fundac¢ao Universidade Federal de Rondonia (UNIR).

O NDE tem por finalidade contribuir para a consolidacao do perfil profissional
do egresso do curso, zelar pela integracado curricular interdisciplinar entre as diferentes
atividades de ensino, indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa
e extensdo e zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos

de Engenharias.

O NDE discute constantemente a matriz curricular do curso, promovendo revisoes e



atualizacoes nos contetidos das disciplinas, fazendo as adaptagoes necessdrias a realidade
do curso.

O|Quadro 14| apresenta os integrantes do NDE do DENGEA, o qual foi instituido
através da Portaria n° 008/2017/DCAR/UNIR de 10 de maio de 2017:

Quadro 14 - Informacdes do NDE do Departamento de Engenharia de Alimentos.

Titulacido | Nome Funcao

Doutorado | Gabrieli Oliveira Folador Coordenadora

Doutorado | Gisele Teixeira de Souza Sora | Vice-Coordenadora

Mestrado Gerson Balbueno Bicca Membro

Doutorado | Luis Fernando Polesi Membro

Doutorado | Daniela de Aratjo Sampaio | Membro

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

O Nucleo Docente Estruturante retine-se, ordinariamente, por convocacao de ini-
ciativa do seu coordenador duas vezes por semestre e, extraordinariamente, sempre que

convocado pelo coordenador e/ou pela maioria dos seus membros titulares.

Havera quérum para a realizacao das reunides quando estiver presente a maioria

absoluta dos membros do NDE.

3.1.3 Relacdo de Todos os Docentes do Curso

A relagdo de docentes do Departamento de Engenharia de Alimentos, bem como

titulacdo, funcao, regime de trabalho e tipo de vinculo com a institui¢do pode ser visualizada
no

A relacao de docentes do Departamento de Engenharia de Alimentos com as respec-

tivas disciplinas ministradas, experiéncia profissional e link do curriculo Lattes pode ser

visualizada no|Quadro 16



Quadro 15 - Relacdo de Docentes do Departamento de Engenharia de Alimentos.

Nome E-mail Telefone Titulacdo Funcdao | Regime de Trabalho | Vinculo Empregaticio
Débora Francielly de Oliveira | |debora.oliveira@unir.br (69)3535-3563 | Doutorado Docente | Integral - DE Estatudrio
Gabrieli Oliveira Folador gabrieli.oliveira@unir.br| | (69)3535-3563 | Doutora Docente | Integral - DE Estatudrio
Gisele Teixeira de Souza Sora giselesora@unir.br (69)3535-3563 | Doutora Docente | Integral - DE Estatuario
Gerson Balbueno Bicca gerson.bicca@unir.br (69)3535-3563 | Mestre Docente | Integral - DE Estatuario
Jean Carlos Correia . . .
jean.costa@unir.br (69)3535-3563 | Mestre Docente | Integral - DE Estatuario
Peres Costa
Luis Fernando Polesi luis.polesi@unir.br (69)3535-3563 | Doutor Docente | Integral - DE Estatuario
Tania Maria Alberte alberte@unir.br (69)3535-3563 | Doutora Docente | Integral - DE Estatudrio
Humberto H. Takeda humbertotakeda@unir.br| | (69)3535-3563 | Doutor Docente | Integral - DE Estatudrio
Idone Bringhenti idone.br@gmail.com (69)3535-3563 | Doutor Docente | Integral - DE Estatudrio
Roberto Marchiori marchiori@unir.br (69)3535-3563 | Doutor Docente | Integral - DE Estatudrio
Ludmila Ronqui ludmilla@unir.br (69)3535-3563 | Doutor Docente | Integral - DE Estatuario
Ladyslene Christyns de Paula | ladyslene.paula@unir.br (69)3535-3563 | Mestre Docente | Integral - DE Estatudrio
Josiel Dimas Froehlich josiel.dimas@unir.br (69)3535-3563 | Mestre Docente | Integral - DE Estatuario
Daniela de Aratijo Sampaio daniela.sampaio@unir.br| | (69)3535-3563 | Doutor Docente | Integral - DE Estatuario
Maria Norma Lopes Souza normalibras@unir.br (69)3535-3563 | Especializacdo | Docente | Integral - DE Estatuario
Elihebert Saraiva elihebert@unir.br (69)3535-3563 | Mestre Docente | Integral - DE Estatuario
Odair José Teixeira da Fonseca | |odairfonseca@unir.br (69)3535-3563 | Mestre Docente | Integral - DE Estatudrio

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.
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Quadro 16 — Docentes do Departamento de Engenharia de Alimentos com as respectivas disciplinas ministradas.

Nome SIAPE Depto. de | Disciplina que ministra no | Experiéncia Experiéncia Experiéncia Link do Curriculo Lattes
Origem Curso Profissional, | no exercicio | de magisté-
excluida as | da docéncia | rio superior
atividades de | na educacdo | (anos)
magistério baésica (anos)
(anos)
De'bo.ra Francielly de 2079305 DENGEA Materiais e Embalagens | 0 0 5 <http://lattes.cnpq.br/
Oliveira para Alimentos; Tecnologia 7591223705432488>
de Carnes e Derivados;
Tecnologia de Pescados
e Derivados; Controle de
Qualidade na Industria
de Alimentos; Gestao da
Qualidade no Agronegdcio;
Empreendedorismo em
Cadeias Agroindustriais
Gabrieli Oliveira Folador 2081297 DENGEA Bioquimica de Alimentos; | 0 0 5 <http://lattes.cnpqg.br/
Tecnologia e Processamento 9977274472362966>

de Café, Cha e Cacau; Tecno-
logia de Frutas e Hortalicas;
Tecnologia de Leite e Deriva-
dos Tecnologia de Bebidas;

Continua na pré6xima pagina
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Quadro 16 - continuacdo da pagina anterior

Nome SIAPE Depto. de | Disciplina que ministra no | Experiéncia Experiéncia Experiéncia | Link do Curriculo Lattes
Origem Curso Profissional, | no exercicio | de magisté-
excluida as | da docéncia | rio superior
atividades de | na educacdo | (anos)
magistério baésica (anos)
(anos)

Gerson Balbueno Bicca 1848549 DENGEA Fendmenos de Transporte | 1 0 7,5 <http://lattes.cnpg.br/
II; Ferramentas Computacio- 4979064856473400>
nais Aplicadas a Engenharia
de Alimentos; Cinética e Cal-
culo de Reatores; Operacoes
Unitérias III; Modelagem e Si-
mulacdo de Processos; Troca-
dores de Calor

Jean Carlos Correia . . . .

2081073 DENGEA Microbiologia Geral; Micro- | 0 0 2 <http://lattes.cnpq.br/

Peres Costa

biologia de Alimentos; Ava-
liacdo Quantitativa de Risco
Microbiolégico em Alimen-
tos; Engenharia Bioquimica;
Processos da Industria de
Alimentos; Fermentacoes In-

dustriais

5663261685138190>

Continua na préxima pagina
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Quadro 16 - continuacao da pagina anterior

Nome SIAPE Depto. de | Disciplina que ministra no | Experiéncia Experiéncia Experiéncia | Link do Curriculo Lattes
Origem Curso Profissional, | no exercicio | de magisté-
excluida as | da docéncia | rio superior
atividades de | na educacdo | (anos)
magistério basica (anos)
(anos)

Luis Fernando Polesi 2081184 DENGEA Metodologia Cientifica e Tec- | 0 0 5 <http://lattes.cnpq.br/

noldgica; Andlise de Alimen- 6113955667249321>
tos; Tecnologia de Cereais,
Raizes e Tubérculos; Tecno-
logia de Amidos; Tecnologia
de Oleos, Gorduras e Subpro-
dutos; Secagem e Armazena-
mento de Graos

Tania Maria Alberte 11876110 | DENGEA Matérias-Primas Agropecua- | 0 4 21,5 <http://lattes.cnpg.br/
rias; Analise Sensorial de Ali- 5908869308644358>
mentos; Nutricdo e Modifica-
¢do Nutricional em Alimen-
tos; Tratamento de Efluentes
na Industria de Alimentos

Humberto Takeda 1807886 DINTEC Quimica Geral e Experi- | 0 0 8 <http://lattes.cnpg.br/

mental; Quimica Analitica;
Quimica Organica; Fisico-
Quimica; Introducdo a
Nanotecnologia para a

Engenharia de Alimentos

7735490624385849>

Continua na préxima pagina
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Quadro 16 - continuacdo da pagina anterior

Nome SIAPE Depto. de | Disciplina que ministra no | Experiéncia Experiéncia Experiéncia | Link do Curriculo Lattes
Origem Curso Profissional, | no exercicio | de magisté-
excluida as | da docéncia | rio superior
atividades de | na educacdo | (anos)
magistério baésica (anos)
(anos)

Idone Bringhenti 1297370 DINTEC Desenho Técnico; Desenvol- | 8,5 0 18 <http://lattes.cnpg.br/
vimento Sustentavel e Cida- 9648780312388696>
dania

Roberto Marchiori 017280060 | DINTEC Fisica Geral e Experimental I; | 5 0 9 <http://lattes.cnpg.br/
Fisica Geral e Experimental 5162015717111042>
IT; Fisica Geral e Experimen-
tal IIT

Ludimilla Ronqui 01713577 | DINTEC Engenharia de Alimentos e | 0 0 12 <http://lattes.cnpg.br/
Meio Ambiente; Biologia Ce- 8851690478719218>
lular

Elihebert Saraiva 2354707 DINTEC Célculo I; Calculo II; Célculo | 0 4 2 <http://lattes.cnpg.br/
III; Calculo IV; Geometria 4030427691790741>
Analitica e Algebra Linear

Odair José Teixeira da 2421346 DINTEC Caélculo I; Célculo II; Cal- | 0 1 5 <http://lattes.cnpqg.br/

Fonseca culo III; Calculo IV; Métodos 9302331422087866>
Numéricos Computacionais;

Probabilidade e Estatistica
Maria Norma Lopes Souza 2972062 DINTEC Lingua Brasileira de Sinais | 26 20 6 <http://lattes.cnpg.br/

(LIBRAS)

9692458305951233>

Continua na préxima pagina
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Quadro 16 - continuacao da pagina anterior

Nome SIAPE Depto. de | Disciplina que ministra no | Experiéncia Experiéncia Experiéncia | Link do Curriculo Lattes
Origem Curso Profissional, | no exercicio | de magisté-
excluida as | da docéncia | rio superior
atividades de | na educacdo | (anos)
magistério basica (anos)
(anos)

Ladyslene Christyns de Paula | 1253170 DENGEA Bioquimica Geral; Introdu- | 0 0 3 <http://lattes.cnpq.br/
¢do a Engenharia de Ali- 1572751282768285>
mentos; Instalacdes Industri-
ais; Planejamento e Projetos
da Industria de Alimentos;

Satide, Higiene e Seguranca
do Trabalho

Josiel Dimas Froehlich 3025798 DENGEA Fenémenos de Transporte | 0 0 1 <http://lattes.cnpqg.br/
I; Instrumentacao e Con- 9186430891977303>
trole na Indastria de Ali-
mentos; Operacoes Unitdrias
I; Programac¢ao Computacio-
nal para Engenharia

Gisele Teixeira de Souza Sora | 1936445 DENGEA Desenvolvimento de Novos | 0 0 4 <http://lattes.cnpg.br/

Produtos; Etica e Legislacdo
Profissional; Higiene e Legis-
lacdo na Industria de Alimen-
tos; Quimica de alimentos

0224689790825680>

Continua na préxima pagina
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Quadro 16 - continuacdo da pagina anterior

Nome SIAPE Depto. de | Disciplina que ministra no | Experiéncia Experiéncia Experiéncia | Link do Curriculo Lattes
Origem Curso Profissional, | no exercicio | de magisté-
excluida as | da docéncia | rio superior
atividades de | na educacdo | (anos)
magistério baésica (anos)
(anos)
Daniela de Aradjo Sampaio 2307185 DENGEA Fundamentos de Engenharia | 0 0 2 <http://lattes.cnpg.br/

de Alimentos; Operacdes
Unitérias II; Refrigeracado
Aplicada a Industria de

Alimentos; Termodindmica

3077711659805726>

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.
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3.2 Recursos Humanos

3.2.1 Corpo docente do Departamento de Engenharia de Alimentos

Esta secdo apresenta as informacdes relacionadas ao quadro de docentes lotados na
unidade de funcionamento do curso.

3.2.1.1 Listagem dos docentes lotados na unidade de funcionamento do Curso de En-

genharia de Alimentos

O|Quadro 17|apresenta as informacgoes relacionadas ao quadro de docentes lota-
dos no Departamento de Engenharia de Alimentos e que ministram aulas no Curso de

Engenharia de Alimentos.

Quadro 17 - Relacdo de Docentes lotados no Departamento de Engenharia de Alimentos.

Nome Area de formacao Titulacdo | Vinculo
Débora Francielly de Oliveira Tecnologia de Alimentos | Doutorado | DE
Gabrieli Oliveira Folador Tecnologia de Alimentos | Doutora DE
Gerson Balbueno Bicca Engenharia Quimica Mestre DE
Jean Carlos Correia Peres Costa | Engenharia de Alimentos | Mestre DE
Luis Fernando Polesi Engenharia Agrondmica | Doutor DE
Tania Maria Alberte Engenharia de Alimentos | Doutora DE
Ladyslene Christyns de Paula Engenharia de Alimentos | Mestre DE
Josiel Dimas Froehlich Engenharia Quimica Mestre DE
Daniela de Aratijo Sampaio Engenharia de Alimentos | Doutor DE
Gisele Teixeira de Souza Sora Tecnologia de Alimentos | Doutora DE

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

0] relaciona os docentes que ndo sao lotados no Departamento de Enge-
nharia de Alimentos mas que ministram aulas no Curso de Engenharia de Alimentos. Estes
docentes sdo lotados no Departamento Interdisciplinar de Tecnologia e Ciéncia — DINTEC.

Quadro 18 - Relacdo de Docentes que contribuem com aulas no Departamento de Enge-

nharia de Alimentos.

Nome Area de formacdo | Titulacdo Vinculo
Humberto H. Takeda Quimica Doutor DE
Idone Bringhenti Engenharia Civil Doutor DE
Roberto Marchiori Fisica Doutor DE
Ludmila Ronqui Biologia Doutora DE
Maria Norma Lopes Souza Pedagogia Especialista | DE

Continua na préxima pagina



Quadro 18- continuacao da pagina anterior

Nome Area de formacdo | Titulacdo Vinculo
Elihebert Saraiva matematica Mestre DE
Odair José Teixeira da Fonseca | Matematica Mestre DE

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

3.2.1.2 Perfil desejado dos docentes

Os docentes do curso de Engenharia de Alimentos do Campus de Ariquemes, serdo
instigadores no processo de ensino-aprendizagem, contribuindo para o desenvolvimento
do empreendedorismo e da consciéncia critica dos alunos, realizando a integracao entre a

teoria e a pratica, no intuito de orientar e aprimorar as habilidades dos alunos.

De mesmo modo, a comunicacdo oral e escrita dos alunos serdo transmitidas e
acompanhadas por todos os docentes do curso, durante todo o processo académico, sendo
estimulada através de apresentacdes de semindrios, escrita de relatérios técnicos, resenhas,

producao de artigos cientificos, entre outros.

Portanto, cabe aos docentes:

v estabelecer os objetivos educacionais a serem atingidos;
v’ selecionar os contetidos adequados para se atingir os objetivos propostos;
v’ definir e orientar toda estratégia diddtica das aulas;

¢/ motivar os alunos inserindo-os no processo.

A qualidade do processo educativo deve ser foco de atencdo dos docentes que
deverdo estar atentos a gestao participativa com a instituicao e seus alunos, para que o
aprendizado seja facilitado e desenvolvido.

Assim, o corpo docente necessita de producao cientifica continuada e qualificada,
coordenando e/ou participando de grupos de pesquisa para estabelecer a investigacao
como um principio educativo, estimulando a capacidade de questionamento do aluno, o
desenvolvimento de interesses em identificar as diferentes fontes e formas de informacao e

de conhecimento.

3.2.1.3 Perfil dos docentes ja existentes no Departamento

O Departamento de Engenharia de Alimentos conta com 10 professores com for-
macao nas dreas de Engenharias e Tecnologias, com dedicacdo exclusiva e formacao em
programas de pds-graduacao stricto sensu (mestrado e doutorado) nas dreas de Ciéncia
de Alimentos, Engenharia Quimica, Engenharia de Alimentos, Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.



Os professores com dedicagdo exclusiva desenvolvem no curso atividades ineren-
tes ao ensino na graduacdo, extensao universitdria voltada a comunidade, bem como a
iniciacdo a pesquisa cientifica através de orientacoes de artigos de conclusao de curso,
publicacdo e participacdo em congressos e revistas cientificas nacionais e internacionais, e

na contribuicdo da construcao da identidade cultural e académica dos egressos.

3.2.1.4 Necessidade de contratacao de docentes

Diante da matriz curricular apresentada neste PPC, observa-se que as disciplinas do
ntcleo basico, relacionadas as dreas da Quimica, Desenho Técnico, Fisica, Calculo, Métodos
Numéricos Computacionais, Desenvolvimento Sustentdvel e Cidadania, Probabilidade e
Estatistica, Geometria Analitica e Algebra linear, Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente,
Resisténcia dos Materiais sdo ministradas pelo Departamento Interdisciplinar de Tecnologia
e Ciéncias e, portanto, 0o DENGEA solicita a demanda de professores das mesmas quando

necessario.

Contudo, existem determinadas disciplinas na grade curricular proposta que neces-
sitam de professores especificos para algumas areas do conhecimento. O Departamento de
Engenharia de Alimentos visa através da Direcdo do Campus de Ariquemes e da Pr6-Reitoria
de Graduacao buscar o compartilhamento dessas disciplinas com docentes de outros cursos
e/ou Campus, sendo a demanda solicitada pelo DENGEA ao Departamento do professor

requerido para ministrar a disciplina.

Importante salientar que este tipo de demanda se torna especial devido ao fato de
que nao existe a previsdo de contratagdo pelo Departamento de Engenharia de Alimentos

desse profissional especifico.

O|Quadro 19|relaciona quais as disciplinas da grade curricular proposta que necessi-
tam desse tipo de demanda especial.

Quadro 19 - Disciplinas da Grade Curricular que necessitam de professores especificos.

Disciplina Area do Conhecimento

Engenharia Econdmica e Administracdo Matematica/Administracao

Comportamento Humano nas Organizagdes | Administracdo

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

3.2.1.5 Necessidade de qualificacao de docentes

Os docentes do Departamento de Engenharia de Alimentos da UNIR necessitam se
qualificar em programas stricto sensu em nivel de doutorado. Essa necessidade atinge 20%
dos docentes enquanto que cerca de 20% encontram-se em doutoramento.

O restante dos docentes que ja possuem doutorado, podem se qualificar por meio



de programas de p6s-doutorado entre outros.

A qualificacdo dos docentes também se faz necessaria quanto a capacitacao pedago-

gica na drea de didatica e no processo de ensino e aprendizagem.

Essa qualificacao se d4 por meio de oficinas, semindrios e discussoes com docentes
e discentes visando aprimoramento das técnicas aplicadas em sala de aula, bem como o

processo de avaliacao, entre outros aspectos.

3.2.2 Corpo Discente

Os discentes podem ser auxiliados pedagogicamente por meio de assisténcias que
podem ser consideradas aquelas a¢oes gerais da UNIR (que se aplicam a todos os alunos
da Universidade) e aquelas acoes estabelecidas pelo DENGEA e que se aplicam de forma

especifica aos alunos do curso de Engenharia de Alimentos.

Os principais setores responsaveis por estas assisténcias sao descritos a seguir.

3.2.2.1 Apoio ao Discente Pela UNIR
Pro Reitoria de Graduacao - PROGRAD

A Pro6-Reitoria de Graduacdao (PROGRAD) é responsavel pelas politicas de apoio a
graduacao da UNIR, Coordena o Programa de Monitoria Académica (PMA), o Programa
Institucional de Bolsa de Iniciacao a Docéncia (PIBID), o Programa de Educac¢ao Tutorial
(PET), intercambios entre Universidades e também os concursos publicos para docentes.

Programa de Monitoria académica - PMA

A Universidade Federal de Rondonia também oferece ao aluno de graduacao o
programa de Monitoria Académica (PMA), que visa selecionar alunos que se destacam em
algumas 4areas, para que os mesmos possam auxiliar os demais discentes em relacdo as

dificuldades na aprendizagem.

O Programa é mantido e administrado pela PROGRAD em conjunto com a Diretoria
de Apoio as Politicas Académicas (DAPA). O monitor serd orientado por docente responsdvel

pela disciplina em questao.

Os monitores tém a oportunidade de aprofundar seus conhecimentos na disciplina
escolhida. O PMA abrange dois tipos de monitores: o remunerado e o voluntério e a bolsa
mensal, cujo valor serd igual ao valor pago pela Bolsa de Iniciacao Cientifica do CNPq no

ano de sua concessao, sera concedida ao monitor remunerado.



Programa de Educacdo Tutorial - PET

Ainda neste sentido a UNIR possibilita o desenvolvimento do Programa de Educagado
Tutorial (PET). Os grupos PET da UNIR sdo criados por meio de processo de selecao definido
em edital pela Secretaria de Educacao Superior do Ministério da Educacao e Cultura —
SESu/MEC.

O curso de Engenharia de Alimentos intenciona desenvolver esta atividade que tem

como principais objetivos:

v/ contribuir para a elevagao da qualidade da formacao académica dos alunos de
graduacao;
v’ estimular a formacao de profissionais e docentes de elevada qualificacao técnica,

cientifica, tecnolégica e académica;

v estimular o espirito critico e a atuacao profissional pautada pela ética, cidadania
e pela funcao social da educacao superior;

v formular novas estratégias de desenvolvimento e modernizacao do ensino supe-

rior no pais.

Intercambios

Em relacao a possibilidade de intercambios, os alunos do curso de Engenharia de Ali-
mentos podem conter em seu histdrico escolar disciplinas cursadas em outras universidades

(nacionais ou internacionais).

A UNIR apresenta convénios com outras instituicoes. A Assessoria de Relacdes
Internacionais (ARI) é o setor responsavel pela cooperacdo entre a UNIR e as diversas
instituicoes internacionais de ensino, pesquisa e fomento a educacao, na drea cientifica e

cultural.

Pro Reitoria de Pés-Graduacao e Pesquisa - PROPesq

APro Reitoria de P6s-Graduacao e Pesquisa (PROPesq) planeja, coordena, desenvolve
e executa as politicas de apoio e fomento a pés-graduacio e pesquisa. E responsavel também
por executar o Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica (PIBIC) do Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnol6gico (CNPq), do Ministério da Ciéncia e
Tecnologia (MCT).

Iniciacao Cientifica

Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica é uma a¢do conjunta do

CNPq e do Ministério da Ciéncia e Tecnologia.



O objetivo do PIBIC é despertar a vocacao cientifica e incentivar novos talentos po-
tenciais entre estudantes de graduacdo. Dependendo da disponibilidade, os alunos podem

ser bolsistas ou voluntarios.

O gerenciamento de bolsas institucionais é organizado pela PROPESQ por meio do
PIBIC. Por outra via, os docentes participam de projetos de pesquisas disponibilizados em

editais de agéncias de fomento (CNPq) na tentativa de conseguir recursos e bolsas.

Todos os projetos desenvolvidos sdao apresentados na Semana Académica de Ini-
ciacao Cientifica da UNIR ou ainda, enviados para congressos e/ou para publicacdo em

revistas nacionais e internacionais.

Pro6 Reitoria de Cultura, Extensao e Assuntos Estudantis - PROCEA

A Pr6 Reitoria de Cultura, Extensao e Assuntos Estudantis (PROCEA) é responsavel

pelas politicas culturais, estudantis e de extensdao da UNIR.

Extensao Universitaria

Compreende-se por extensao universitdria o conjunto de atividades de carater educa-
tivo, cientifico, cultural e artistico, desenvolvidos por meio de acoes sistemdticas e continuas
voltadas as questoes relevantes da sociedade. Essas atividades sdo chamadas de acoes de

extensao.

Bolsas Auxilio Estudantil

A fim de desenvolver programas e projetos voltados a integrar a comunidade estu-
dantil a vida universitaria, contribuir para um maior bem-estar dos estudantes e melhorar
seu desempenho académico, com especial atencao aos de situacdo financeira insuficiente a
PROCEA organiza e concede beneficios aos estudantes de baixos recursos socioecondmicos.

As bolsas sdo oferecidas nas modalidades de: Bolsa Permanéncia, Auxilio Transporte,
Auxilio creche, Auxilio moradia e Auxilio Alimentacdo entre outras e a selecao é realizada

anualmente.

Atendimento aos alunos com deficiéncia fisica, auditiva, visual, etc.

Atualmente, o Campus de Ariquemes da UNIR dispoe de duas intérpretes de libras.

3.2.2.2 Apoio aos discentes pelo DENGEA

Dentre as acoes de apoio ao discente do curso de Engenharia de Alimentos, destacam-
se as acOes gerais promovidas a todos os alunos da Universidade (conforme descrito na

[subsecao 3.2.2.1) e as especificas do curso de Engenharia de Alimentos.




Abaixo sdo descritas as principais formas de assisténcia referentes ao curso de Enge-

nharia de Alimentos:

1))

2)

3)

4)
5)

6)
7)

8)

A Chefia do curso disponibiliza dois horarios semanais para atendimento aos discen-
tes, os quais sdo amplamente divulgados;

Os discentes podem, além dos hordrios estipulados, solicitar atendimento extra
(quando necessério) sendo que o mesmo pode ser agendado através do e-mail da

chefia do departamento (e-mail: dengea.arq@unir.br);

Os docentes do curso trabalham em regime de Dedica¢do Exclusiva e disponibilizam
horarios de atendimento extraclasse para sanar diividas dos alunos. Horérios estes,
que sao amplamente divulgados aos alunos do curso através dos murais e da pagina

virtual da Engenharia de Alimentos (<http://www.engalimentos.unir.br>);
Os discentes tém representagao junto ao CONDEP;

O departamento, de acordo com a demanda do curso, adere ao edital divulgado pela

PROGRAD para vagas de monitoria;
Projetos de extensdo aprovados junto a PROCEA;

Em relacao a discussdo de matérias e demandas de interesse de todos os alunos do
curso, a Coordenacao realiza reunides de trabalho sempre que necessério;

As informacdes gerais sobre o curso sdo encontradas na pédgina virtual da Engenharia

de Alimentos (<http://www.engalimentos.unir.br>).

3.2.3 Técnicos Administrativos

O|Quadro 20|apresenta as informacgdes relacionadas ao quadro de técnicos adminis-

trativos lotados na unidade de funcionamento do curso.


mailto: dengea.arq@unir.br
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Quadro 20 — Quadro de Técnicos Administrativos Lotados na Unidade de Funcionamento do Curso.

Categoria: Técnico-Administrativo em Educacédo

Nome do servidor

Setor de Lotacdao

Cargo

Funcao

Célio Tibtrcio Costa

Secretaria de Registo e Controle Académico

Assistente em Administragcao

Secretario SERCA

Crislaini Salomao Scudeler

Direcdo do Campus

Tradutora e Intérprete de Linguagem de Sinais

Tradutora e Intérprete de Linguagem de Sinais

Aline Maria Reichert de Oliveira

Direcao do Campus

Técnica em Secretariado

Assistente da Diregao

Erica Elaine Costa

Geréncia Substituta de Atendimento da Biblioteca

Setorial

Bibliotecaria-Documentalista

Gerente Substituta de Atendimento da Biblio-
teca Setorial

Igor Correa de Oliveira

Direcao do Campus

Técnico em Informatica

Técnico em Informatica

Fabiany Moraes de Andrade

Geréncia de Atendimento da Biblioteca Setorial

Bibliotecaria-Documentalista

Gerente de Atendimento da Biblioteca Setorial

Isiny Lopes dos Reis

Direcdo do Campus

Tradutora e Intérprete de Linguagem de Sinais

Tradutora e Intérprete de Linguagem de Sinais

Jefferson Alencar
do Nascimento Vieira

Coordenacdo de Patrimonio

Assistente em Administracao

Coordenador de Patriménio

Jesimiel Soares da Silva

Coordenacao de Compras e Gestdao de Contratos

Administrador

Coordenador de Compras e Gestdo de Contra-
tos

Leandro Figueiredo Ranucci

Coordenacdo de Servicos Gerais

Assistente em Administracao

Assistente em Administracao

Mayara Candido da Silva

Secretaria de Registro e Controle Académico

Assistente em Administracao

Assistente em Administracao

Pablo Diego Leao

Coordenacao de Orcamento e Financas

Administrador

Coordenador de Orcamento e Financas

Tiago Bratilieri dos Santos

Departamento de Engenharia de Alimentos

Técnico em Alimentos e Laticinios

Técnico em Alimentos e Laticinios

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.
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Este Capitulo se destina a apresentar as infraestruturas bésicas disponibilizadas
para o ensino e atividades administrativas da UNIR no Campus Ariquemes.

4.1 Gestao Administrativa e Académica do Campus

4.1.1 Conselho de Campus

O Conselho de Campus da UNIR Ariquemes — CONSEC, de acordo com a Resolucao
n° 012/CONSAD, de 25 de abril de 2001, é 6rgao deliberativo e consultivo responsavel pela
coordenacdo e integracao das atividades dos diversos departamentos, cursos, pesquisas
e projetos especiais, atividades administrativas, de manutencao e de politica patrimonial
do Campus, bem como de todo o planejamento estratégico do Campus nas suas diversas
atividades.

O Conselho de Campus, nos termos do artigo 22 do Estatuto aprovado pela Resolugdo
n° 029/CONSUN, de 12/09/2017, é assim constituido:

Art. 22 - O Conselho de Ntcleo e de Campus compoem-se:
I- do diretor, seu presidente;
II- do vice-diretor, seu vice-presidente;
III- dos chefes de departamentos, diretamente integrados ao ntiicleo ou campus;

IV- de 02 (dois) representantes dos coordenadores de projetos especiais e de pesquisa, vincula-
dos ao nticleo ou campus, escolhidos por seus pares, com mandato de dois anos, permitida
areconducao;

V- de 02 (dois) coordenadores de programas de pés-graduacao stricto sensu, vinculados ao
nucleo ou campus, escolhidos por seus pares, com mandato de dois anos, permitida a
reconducao;

VI- de representantes estudantis, na forma da lei, dos cursos de graduacio e pés-graduacao
vinculados ao niicleo ou campus, com mandato de dois anos, permitida a reconducio;

VII- de 2 (dois) representantes docentes, eleitos pelos seus pares, com mandato de dois anos,
permitida a recondugao;

VIII- de 1 (um) representante da comunidade, com mandato de dois anos, eleitos pelos membros
do préprio conselho, sendo permitida a reconducao; e

IX- del (um) representante dos técnico-administrativos, com mandato de dois anos, permitida
areconducao.

§1° - O Diretor de Nticleo e do Campus tem também direito ao voto de qualidade.
§ 2° - Avice-presidéncia do Conselho seré exercida pelo substituto legal do Diretor.

§ 3° - Naauséncia do presidente ou vice-presidente, o Conselho serd presidido pelo membro docente
mais antigo na carreira de magistério.

§ 4° - Serdo considerados projetos especiais e de pesquisa os Centros, Laboratérios, Observatorios,
Institutos de Pesquisa legalmente institucionalizados e integrantes do nicleo ou campus pro-
prios.

O Conselho de Campus reunir-se-4 ordinariamente a cada dois meses e extraordina-
riamente, sempre que houver necessidades ou a pedido de qualquer um de seus membros
justificadamente.



4.1.2 Direcao do Campus

A Direcao de Campus, instituida nos termos dos artigos 23 e 24 do Estatuto da UNIR,
é instancia executiva do respectivo Conselho de Campus, sendo, portanto, responsével pela
administracao do Campus.

A Direcdo de Campus € exercida por Diretor e Vice-Diretor eleitos, nos termos da
legislacao vigente, para mandato de quatro anos, permitida reconducao. O Vice-Diretor

substitui o Diretor do Campus nos impedimentos deste.

4.2 Gestao Administrava e Académica do Curso

4.2.1 Conselho de Departamento - CONDEP
O Conselho de Departamento, estabelecido pelo artigo 27 do Estatuto da UNIR, na

qualidade de 6rgao deliberativo e consultivo de cada Departamento, é assim constituido:

I- detodos os docentes lotados no Departamento;

II- de representantes estudantis, na proporg¢do estabelecida em lei, matriculados regularmente nos
cursos vinculados ao Departamento, com mandato de um ano; permitida a reconducao; e

III- de 1 (um) representante dos técnico-administrativos vinculado ao Departamento.

§ 1° — A Presidéncia e Vice-Presidéncia do Conselho Departamental serdo exercidas, respectivamente,
pelo Chefe e Sub-Chefe do Departamento.

§2° - O presidente tem também direito ao voto de qualidade.

§ 3° - Nas auséncias ou impedimentos do Presidente e do Vice-Presidente, a Presidéncia seré exercida
pelo membro docente mais antigo na carreira do magistério superior da UNIR.

§ 4° - O voto dos professores visitantes e substitutos tem peso de 50% (cinquenta por cento) dos votos
dos docentes da carreira do magistério superior lotados no Departamento.

4.2.2 Suporte Técnico Administrativo

O suporte técnico administrativo no Campus de Ariquemes é composto:

v’ pela Secretaria de Registro e Controle Académico — SERCA;
v’ Coordenacao de Servigos Gerais — CSG;

v Geréncia da Biblioteca Setorial;

v/ da Secretaria da Direcao;

v’ Coordenacdo de Orcamento e Finangas;

v Coordenacdo de Patrimoénio;

v pelaTlI

v/ Coordenacdo de Compras e Gestdao de Contratos.

O campus possui comissdo para avaliacao de estagio probatorio, sendo esta nomeada

por meio de Portaria, expedida pela Direcao do Campus, composta por 3 (trés) docentes do



quadro efetivo da universidade, de classe igual ou superior a do avaliado, de acordo com a
Resolucgdo n° 65/CONSAD de 18 de julho de 2008.

4.3 Laboratérios e Equipamentos

4.3.1 Laboratorio de Informatica

O Campus da UNIR em Ariquemes ndo possui um laboratério de informatica equi-

pado que possa atender aos académicos do curso de Engenharia de Alimentos.

Atualmente, existe uma sala de informatica de responsabilidade da UAB e que esta
equipada com 28 computadores. Os computadores dessa sala de informética estdo obsoletos
para as atividades computacionais exigidas pelo Curso de Engenharia de Alimentos, pois
0s mesmos possuem apenas 512 GB de memoria RAM, sdo antigos e estio em nimero
insuficientes para atender a demanda do curso e também da comunidade académica do
Campus de Ariquemes.

4.3.2 Laboratdrio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Atualmente o Curso de Engenharia de Alimentos conta com um Laboratorio de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, cedido pela UAB e instalado no Campus de Ariquemes,
onde estdo sendo ministradas as aulas praticas das disciplinas que contemplam esse tipo

de atividade didatica.

4.3.3 Bloco de Laboratorios

Procurando atender o quesito infraestrutura as recomendacoes do MEC com relacdo
a existéncia e utilizacdo de laboratorios, estd sendo construido no Campus de Ariquemes
um bloco de laboratérios (1.766,46 m?) que servird como aporte didatico para o Curso de

Engenharia de Alimentos.

O bloco é constituido de doze (12) laboratoérios, divididos conforme é mostrado no

Quadro 21

Quadro 21 - Laboratérios do Curso de Engenharia de Alimentos.

Laboratério Descricao Area (m?)
Quimica Geral e Quimica Analitica Laboratério didatico de quimica 76,87
Analises de Alimentos Laboratério didatico 76,87
Bioquimica Geral e Bioquimica de Alimentos Ensino nas dreas de Bioquimica Ge- 76,87

ral e de Alimentos

Fisica Ensino na area de fisica 76,87

Microbiologia Ensino na 4rea de microbiologia 76,57

Tratamento de Efluentes . .
o Ensino nas dreas de Tratamento de 76,87
Engenharia Bioquimica

Efluentes e Engenharia Bioquimica

Continua na pr6xima pagina



Quadro 21 - continuacao da pagina anterior

Laboratério Descricao Area (m?)
Analise Sensorial Ensino na area de Anélise Sensorial 76,87
Tecnologia de Carnes e Derivados Ensino na area de Tecnologia de Car- 87,08

nes e Derivados

Tecnologia de Leites e Derivados Ensino na drea de Tecnologia de Lei- 140,14
tes e Derivados

Tecnologia de Cereais e Derivados Ensino na érea de Tecnologia de Ce- 116,22
reais e Derivados

Tecnologia de Frutas e Hortalicas Ensino na area de Tecnologia de Fru- 106,92
tas e Hortalicas

Operagoes Unitdrias Ensino na area de Operacdes Unita- 106,92
rias

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

4.4 Equipamentos

Alista de equipamentos ja disponiveis para as atividades do Curso de Engenharia
de Alimentos e aqueles solicitados para aquisi¢do encontram-se no

4.5 Infraestrutura Fisica e Acessibilidade

Ainfraestrutura fisica do Campus de Ariquemes esta organizada por blocos, os quais

sao descritos separadamente nos quadros abaixo.

Quadro 22 - Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - Bloco A.

Numero de Salas

- Descricéo Area (m?)
Ensino | Adm | WC

Sala da Direcao/Vice-Direcao

Sala da Secretaria/Recepc¢ao/Protocolo

Sala da Copa/Cozinha

- 4 3 | Sala do Orcamento e Financas 204
W.C da Direcao
W.C Masculino (interditado para reformas)

W.C Feminino (interditado para reformas)

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.



Quadro 23 - Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - Bloco B.

Numero de Salas

Ensino

Adm

wWC

Descricao

Area (m?)

1

1

0

Sala 1 - utilizada como almoxarifado pelo setor de

patrimonio

Sala 2 - Laboratorio de informatica da UAB

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 24 - Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - Bloco C.

Nuimero de Salas

- Descricdo Area (m?)
Ensino | Adm | WC
Biblioteca do Campus
Sala 7 - sala de estudos para os discentes
1 3 0 164

Sala da administragdao da UAB

Sala da administracdo da biblioteca do Campus

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 25 - Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - Bloco D.

Nuimero de Salas

- Descricdo Area (m?)
Ensino | Adm | WC
Sala 3 - Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos
Sala 5 - CSG/Patrimoénio
1 5 2 | Sala6 - SERCA 363

Sala do técnico em alimentos

Sala do técnico em informaética

Sala de tutoria da UAB

W.C Masculino

W.C Feminino

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.




Quadro 26 — Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - Bloco E.

Nuamero de Salas
Ensino | Adm | WC

Descri¢do Area (m?)

Auditério

Laboratério NAPA
Laboratério LABTECA
. 10 4 Laboratério PLAGEPE 1.409
Laboratério LANTEC

10 Gabinetes de trabalho
02 W.C Femininos

02 W.C Masculinos

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Ressalta-se que o bloco E encontra-se inacabado e as obras ndao foram concluidas. A
infraestrutura descrita no|Quadro 26|corresponde ao projeto original do bloco.

Quadro 27 - Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - Bloco E

Numero de Salas
Ensino | Adm | WC

Descricdo Area (m?)

05 salas de aula

Sala 5 - Coordenacao do DECED
Sala 6 - Coordenacdao do DENGEA
Sala 7 - Coordenacao do DINTEC

6 4 2 - 1.090
Sala 9 - Brinquedoteca

01 almoxarifado

01 W.C masculino
01 W.C feminino

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.




Quadro 28 - Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - Bloco G.

Numero de Salas

Ensino

Adm

wWC

Descricao

Area (m?)

12

01-Laboratério de Quimica Geral e Quimica Anali-

tica

02-Laboratério de Andlises de Alimentos

03-Laboratério de Bioquimica Geral e Bioquimica

de Alimentos

04-Laboratério de Fisica

05-Laboratoério de Microbiologia

06-Laboratorio de Tratamento de Efluentes e En-
genharia Bioquimica

07-Laboratoério de Analise Sensorial

08-Laboratorio de Tecnologia de Carnes e Deriva-
dos

09-Laboratoério de Tecnologia de Leite e Derivados

10-Laboratoério de Tecnologia de Cereais e Deriva-
dos

11-Laboratério de Tecnologia de Frutas e Hortali-

cas

12-Laboratério de Operacdes Unitarias

01 W.C feminino

01 W.C masculino

1.766,46

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

Quadro 29 - Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - Bloco H.

Nuimero de Salas

Ensino

Adm

WC

Descricdao

Area (m?)

18

Biblioteca Setorial

Salas: Protocolo (01); Direcdo e secretaria da di-
recdo (02); Vice-Direcao (01); SERCA (01); Poll de
secretarios (01); Sala para professores (06); Sala
para departamentos (04); Sala de Reunides (01);
Copa (01)

02 W.C masculinos

02 W.C femininos

1.624,54

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.




Um resumo de toda a infraestrutura do Campus de Ariquemes pode ser visto no

Quadro 30

Quadro 30 - Infraestrutura Fisica do Campus de Ariquemes - Resumo dos Blocos.

Blocos Nimero de Salas Area Total de Edificagoes (m?)
Ensino | Administracdo | WC

Bloco A 0 4 3 204
Bloco B 1 1 0 -
Bloco C 1 3 0 164
Bloco D 1 5 2 363
Bloco E 5 10 4 1.409
Bloco F 6 2 1.090
Bloco G 12 2 1.766,46
Bloco H 1 18 4 1.624,54
Subestacao | - - - 22
Total 27 45 17 | 6.643,00

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

4.5.1 Acessibilidade

Com relacdo a acessibilidade no Campus de Ariquemes existem adequac¢des nas cal-
cadas e circulacoes, piso tétil, rampas cobertas de acesso e interligacdo entre os ambientes,
banheiros, cobertura de calcadas, portas e estacionamento para pessoal com necessidades
especiais.

4.6 Biblioteca

A Biblioteca Setorial 06 da Fundacao Universidade Federal de Rondénia (UNIR) do
Campus de Ariquemes dispde do seguinte quadro funcional, acervo e infraestrutura:

4.6.1 Quadro Funcional

A Biblioteca Setorial 06 é aberta ao publico de segunda a sexta-feira, ininterrupta-
mente de 9h:00 4s 21h:00, conforme apresentado no|Quadro 31

Quadro 31 - Quadro Funcional da Biblioteca Setorial 06 — Campus de Ariquemes.

Turno Servidor Cargo/Funcao

Manha/Tarde | Fabiany Moraes de Andrade | Bibliotecdria/Documentalista e Ge-

rente de Atendimento ao Publico




Manha/Tarde | Erica Elaine Costa Bibliotecdria/Documentalista e Ge-
rente de Atendimento ao Publico
Substituta

Fonte: Departamento de Engenharia de Alimentos.

4.6.2 Acervo

A Biblioteca Setorial 06 possui 8.470 exemplares tombados por ordem de chegada e
classificados nas prateleiras, conforme as dreas de conhecimento relacionadas aos cursos
regulares da UNIR, a saber: Engenharia de Alimentos e Pedagogia e aos cursos a distancia
em convénio com a Universidade Aberta do Brasil (UAB), a saber: Letras, Pedagogia, Ad-
ministracao Publica e P6s-Graduagoes em Gestdao Municipal, Gestao Publica e Gestao em
Saude.

Foram adquiridos mais 60 exemplares para o curso de Engenharia de Alimentos, de
acordo com o processo n° 23118.0000180/2018-45.

Além disso, visando a reestruturacdo do Projeto Pedagégico do Curso, o Depar-
tamento de Engenharia de Alimentos solicitou a aquisicao de outros 640 exemplares, a
depender do processo para aquisicao de livros de n® 23118.001045/2014-93.

Vale ressaltar que além dos livros adquiridos por meio de compra para o curso de
Engenharia de Alimentos, existem exemplares adquiridos por meio de doacao e comprados
para atender outros cursos que podem eventualmente contemplar o curso em questao,

caso necessario.

4.6.2.1 Acesso aBase de Dados Cientificos

Além dos exemplares que se encontram na Biblioteca Setorial 06 e daqueles solicita-
dos a sua aquisicao pelo DENGEA, o campus Ariquemes disponibiliza ao ptblico académico
através de sua rede de internet, acesso in loco e remoto (proxy) de forma ampla ao portal de
periédicos da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) em di-
versas areas do conhecimento, totalizando 53.190 periédicos distribuidos em diversas areas

do conhecimento (<http://www-periodicos-capes-gov-br.ez8.periodicos.capes.gov.br/>).

Com relacao a esses periodicos direcionados para o curso de Engenharia de Alimen-
tos e dreas afins, hd um total de 1.364 para ciéncias agrdarias, 4.067 para ciéncias bioldgicas e

5.074 para ciéncias exatas e da terra.

Em relacdo a base de dados, existe para diversas dreas do conhecimento, um total de
538, disponiveis em <http://www-periodicos-capes-gov-br.ez8.periodicos.capes.gov.br/
index.php?option=com_pmetabusca&mn=70&smn=78&base=find-db- 1&type=b&Itemid=-
121.>


http://www-periodicos-capes-gov-br.ez8.periodicos.capes.gov.br/
http://www-periodicos-capes-gov-br.ez8.periodicos.capes.gov.br/index.php?option=com_pmetabusca&mn=70&smn=78&base=find-db-1&type=b&Itemid=121. 
http://www-periodicos-capes-gov-br.ez8.periodicos.capes.gov.br/index.php?option=com_pmetabusca&mn=70&smn=78&base=find-db-1&type=b&Itemid=121. 
http://www-periodicos-capes-gov-br.ez8.periodicos.capes.gov.br/index.php?option=com_pmetabusca&mn=70&smn=78&base=find-db-1&type=b&Itemid=121. 
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1.1 Introducédo a Engenharia de Alimentos

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30069 Introducdo a Engenharia de Alimentos 2 40 - 40

Pré-Requisitos | Ndo Possui

Oferta 1° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Promover ao académico uma visao geral sobre as principais diretrizes, habilidades necessdrias e dreas
de atuacao do profissional Engenheiro de Alimentos, de forma que o discente esteja preparado para
o desempenho de seu papel na sociedade, procurando inter-relacionar a formagdo académica com as
responsabilidades e direitos profissionais.

Ementa

Histérico da profissdo Engenheiro de Alimentos. Objetivos do curso e de sua estrutura curricular. Distin¢ao
e relacao entre Ciéncia dos Alimentos, Tecnologia de Alimentos, Engenharia de Alimentos, Nutri¢do e
Gastronomia. Competéncias e atribui¢des do Engenheiro de Alimentos. Regulamentacao, atribuicoes
profissionais, dreas de atuacdo. Associagoes e entidades de classe e de vigilancia sanitaria. Nocdes de
sistema de gestao de qualidade, legislacdo e pesquisa cientifica. Principais industrias de alimentos e
processos industriais. Perspectivas e tendéncias do mercado de trabalho do Engenheiro de Alimentos.

Bibliografia

Basica
1) EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005, 200p.

2) FELLOWS, P.]. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2 ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2006,
602p.

3) GAVA. A.J; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicacoes. 2. ed. Sdo
Paulo: Nobel, 2012. 511 p.

Complementar

1) FELDER, R.M.; ROUSSEAU, R.W. Principios Elementares dos Processos Quimicos. 3 ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2008, 604p.

2) OETTERER, M., DARCE, M.A.B.R,, SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Manole, 2010.

3) ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de Alimentos. vol.1 - Componentes dos Alimentos e Processos.
Porto Alegre: ArtMed, 2007.

4) ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de Alimentos. vol.2 — Alimentos de Origem Animal. Porto
Alegre: ArtMed, 2007.

5) KUROZAWA, L. E.; DA COSTA, S. R. R. Tendéncias e Inovacdes em Ciéncia, Tecnologia e Engenharia
de Alimentos. Atheneu Ed, 2014.




1.2 Calculol

P e 1s Carga Horaria
Cédigo Disciplina — - -
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30070 Célculo I 4 80 - 80
Pré-Requisitos | Nao Possui
Oferta 1° Semestre Tipo Obrigatoria

Objetivo Geral

Analisar e interpretar funcoes, limites e derivadas visando a aplicacdo em problemas da engenharia de
alimentos. Enfatizar a conexao entre esses conceitos matematicos com os processos industriais e os
fendmenos fisicos envolvidos na Indtstria de Alimentos.

Ementa

Fungdes de uma variavel real. Limites de fungbes de uma varidvel real. Derivadas de funcoes de uma
variavel real. Aplicacoes da Derivada.

Bibliografia

Basica
1) SWKOWSKI, EARL W. Calculo com Geometria Analitica — vol. 1, Sao Paulo: Editora McGraw-Hill
Ltda, 1994.
2) LEITHOLD, LOUIS. O célculo com geometria analitica (vol. 1). Sdo Paulo: Harbra,1994.
3) STEWART, JAMES. Célculo, 4? ed. Sao Paulo: Thonson Learning, 2002

Complementar

1) HOFFMANN L. D. Célculo - Um Curso Moderno e Suas Aplicac¢des (Vol.1); 2.ed., LTC Editora.

2) IEZZI, GELSON. Fundamentos de Matemaética Elementar (Vol. 1 a 10). Sdo Paulo: Atual Editora,
2004.

3) SIMMONS, G. E Célculo com Geometria Analitica (Vol. 1). Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1987.
4) GUIDORIZZI, LUIZ HAMILTON. Um curso de cédlculo (vol. 1). Rio de Janeiro: LTC, 2007.
5) BOULOS, PAULO. Célculo diferencial e integral. Pearson Education do Brasil, 1999.




1.3 Quimica Geral e Experimental

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30071 Quimica Geral e Experimental 4 60 20 80

Pré-Requisitos | Ndo Possui

Oferta 1° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Proporcionar ao académico o conhecimento e a compreensdo das principais leis e principios da quimica.

Ementa

Conceitos e medidas em quimica. Atomistica. Propriedades periédicas. Ligagées quimicas. Estequiome-
tria. Funcdes inorgénicas. Reacdes quimicas. Misturas e solugdes. Cinética Quimica. Equilibrio quimico.
Propriedades coligativas. Pilhas e reacdes de oxido-reducao.

Bibliografia

Basica
1) BRADY, J. E.;; HUMISTON, G. E.; DOS SANTOS, C. M. P. & FARIA, R. B. Quimica geral vol. 1. 5a Ed.,
Editora Livros Técnicos e Cientificos, 1986, 424p.

2) ATKINS, P.J. & LORETTA, J. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente.
5a Ed, Editora Bookman, 2011, 1048p.

3) RUSSELL, J. B. Quimica geral vol. 1 e 2. 2a Ed. Makron Books, 2008, 662p vol.1 e 628 vol. 2.
Complementar

1) MASTERTON, W. L.; SLOWINSK]I, E. J. & STANITSK]I, C. L. Principios de quimica. 6a Ed, Editora
Guanabara Koogan, 1990. 698p.

2) SKOOG, D. A.; WEST, D. M; Holler, E J.; Crouch, S. R.; Grassi, M. T. & Pasquini, C. Fundamentos de
quimica Analitica. 7a Ed, Editora Pioneira Thomson Learning, 2011, 1124p.

3) SLABAUGH, W. H.; PARSONS, T. D.; CALDAS, A. & Tavares, T. M. Quimica geral. 3a Ed, Editora Livros
Técnicos e Cientificos, 1977, 277p.

4) KOTZ, ]. C. & TREICHEL JUNIOR, P. Quimica geral e reacdes quimicas, 6a Ed, Editora Pioneira,
2010,696p.

5) ROCHA-FILHO, R. C. & SILVA, R. R. 2a Ed., Cdlculos basicos da quimica. Editora EDUFSCAR, 2010,
278p.




1.4 Metodologia Cientifica e Tecnolégica

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30072 Metodologia Cientifica e Tecnolédgica 2 40 - 40

Pré-Requisitos | Ndo Possui

Oferta 1° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Conhecer e correlacionar os fundamentos, os métodos e as técnicas de andlise presentes na producdo do
conhecimento cientifico. Compreender as diversas fases de elaboracdo e desenvolvimento de pesquisas e
trabalhos académicos. Elaborar e desenvolver pesquisas e trabalhos cientificos obedecendo as orientacoes
e normas vigentes da Associagdo Brasileira de Normas Técnicas.

Ementa

Fundamentos da Metodologia Cientifica. Comunicacdo Cientifica. Métodos e técnicas de pesquisa. Normas
para Elaboracdo de Trabalhos Académicos. Projeto de Pesquisa. A organizacao de texto cientifico (Normas
ABNT).

Bibliografia

Basica

1) MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Atlas: 2009. 225 p.

2) MEDEIROS, J. B. Redacéo cientifica: a pratica de fichamentos, resumos e resenhas. Sdo Paulo: Atlas:
2010. 321 p.

3) SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Cortez. 2007. 304 p.
Complementar

1) ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: informacdo e documentacio —
Trabalhos académicos — Apresentacao. 3* Ed. Rio de Janeiro, 2011. 11 p.

2) ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informacdo e documentacéo —
Referéncias — Elaboracao. Rio de Janeiro, 2002. 24 p.

3) ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520: informacdo e documentacio —
Citacdes em documentos — Apresentacdo. Rio de Janeiro, 2002. 7 p.

4) ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6028: informacdo e documentacéo —

Resumo — Apresentacao. Rio de Janeiro, 2003. 2 p.

5) ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6022: informacao e documentacao —
Artigo em publicacao periddica cientifica impressa — Apresentacao. Rio de Janeiro, 2003. 5 p.




1.5 Fisica Geral e Experimental I

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30073 Fisica Geral e Experimental I 3 40 20 60

Pré-Requisitos | Ndo Possui

Oferta 1° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Fornecer os conceitos da fisica cldssica para auxiliar os alunos na compreensao de fen6menos e processos
na industria de alimentos. Desenvolver a base de conhecimento para descricdo dos problemas de fisica
classica: medidas fisicas, trigonometria, calculo vetorial. Desenvolver matematicamente e graficamente
problemas de cinematica, aplicando seus conceitos na anélise de problemas de dindmica introduzindo as
leis de Newton de movimento e do momento das forcas em corpos rigidos. Aprofundar o conhecimento
fisico de conservacao do movimento e do momento das forcas. Desenvolver os conceitos de trabalho,
poténcia e energia e de conservacdo de energia. Analisar os sistemas de forcas distribuidas e 0 momento
de inércia de superficie.

Ementa

Medidas fisicas. Calculo vetorial. Cinemdtica. Dindmica. Forca elastica. Trabalho. Energia. Conservacao
da energia. Conservacdo do momento linear. Aplicacdes na Engenharia de Alimentos. Fundamentos da
mecanica newtoniana. Estatica e dindmica do ponto material. Sistemas de forcas aplicados a um corpo
rigido. Estética e dinamica dos corpos rigidos. Momento de forgas. Vinculos, graus de liberdade.

Bibliografia

Basica
1) HALLIDAY, D. RESNICK, R. E WALKER, J. Fundamentos de Fisica, Vol I. 92 Ed. 2012.
2) ALONSO, M.; FINN, E. Fisica, Vol. I, Mecanica Sao Paulo:Edgard Bliicher,1972.
3) TIPLER, PA. - Fisica. vols. 1-a e 1-b Ed.Rio de Janeiro:Guanabara Dois,1982.

Complementar

1) CABRAL, Fernando e LAGO, Alexandre. Fisica. Volume 1. 3 Ed. Harbra. Sao Paulo, 2002.
2) BONJORNO, A. R. BONJORNO, J. R. BONJORNO, V. Fisica Fundamental. Ed. Sao Paulo : FTD, 1993.

3) BEER, E R.; RUSSELL]Jr, E.J.. Mecanica Vetorial para Engenheiros: Estatica; Vol. I, 3a Edi¢ao, Ed.
Makron Books / McGraw-Hill, Sao Paulo, 1994, 793p.

4) USSENZVEIG H.M. Curso de fisica basica. Sao Paulo: Edgar Bliicher, 1998. v. 1.

5) YOUNG, H.D. & FREEDMAN, R.A. Sears e Zemansky Fisica I: Mecanica. 10. ed. Sdo Paulo: Addison
Wesley, 2003.




1.6 Desenvolvimento Sustentavel e Cidadania

P e 1s Carga Horaria
Cédigo Disciplina — - -
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30074 Desenvolvimento Sustentédvel e Cidadania 2 40 - 40
Pré-Requisitos | Nao Possui
Oferta 1° Semestre Tipo Obrigatoria

Objetivo Geral

Capacitar e qualificar os alunos para o desenvolvimento e incremento de acoes voltadas a protecdo, conser-
vacao e preservacao da qualidade ambiental, respeitando o meio ambiente e buscando o desenvolvimento
sustentavel.

Ementa

Histéria e cultura afro-brasileira e indigena: matrizes africanas e indigenas na cultura brasileira. Promover
o respeito pelas vdrias etnias e culturas. Agrupamentos humanos, desenvolvimento socioeconémico e a
predominancia de valores: a evolucao dos conceitos ambientalistas. A questao ambiental nas sociedades
contemporaneas: aspectos econdmicos, sociais, politicos e filos6ficos. O conceito de desenvolvimento e
sustentabilidade ambiental.

Bibliografia

Basica

1) BARBIER], J. C. Gestdo Ambiental Empresarial: conceitos, modelos e instrumentos. 2. ed. Sdo Paulo,
Editora Saraiva, 2007. 382 p.

2) DERISIO, J. C. Introdugdo ao Controle de Poluicdo Ambiental. 3. ed. Sdo Paulo: Signus Editora, 200.
164 p.

3) BRAGA, B.; HESPANHOL, I.; CONEJO, L.G.J.; BARROS, L.T.M.; SPENCER, M.; PORTO, M.; NUCCI, N.;
JULIANO, N.; EIGER, S. Introdugado a Engenharia Ambiental. Sdo Paulo: Editora Prentice Hall, 2006

Complementar

1) SANTOS, R. E Planejamento Ambiental - Teoria e Prética. 1. ed. Sao Paulo: Editora Oficina de Textos,
2004. 184 p.

2) VESILIND, P. A.; MORGAN S. M. Introduc¢do a Engenharia Ambiental. Editora Cengage Learning,
2010.

3) TEIXEIRA, W,; TOLEDO, M. C. M.; FAIRCHILD, T. R. e TAIOLI, E Decifrando a Terra. 2. ed. Sdo Paulo:
Editora Ibep, 2009. 603 p.

4) CASAGRANDE, E. E Jr. Meio Ambiente e Desenvolvimento Sustentavel. 1. ed. Editora do Livro
Técnico, 2012. 152p. DREW, D. Processos Int

5) RONCAGLIO, C.JANKE, N. Desenvolvimento Sustentavel. IESDE Brasil S. A., Curitiba, p. 28-29, 2007.
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2.1 CalculoII

Py s e s Carga Horaria
Cédigo Disciplina - — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
DEFINIR Célculo II 4 80 - 80
Pré-Requisitos | CélculoI
Oferta 2° Semestre Tipo Obrigatdria

Objetivo Geral

Analisar, interpretar e aplicar os conhecimentos bdsicos referentes ao célculo integral. Enfatizar a conexao
entre esses conceitos matematicos com os processos industriais e os fend6menos fisicos envolvidos na
Industria de Alimentos.

Ementa

Técnicas de antidiferenciar: integral indefinida. Integracdo por substitui¢do algébrica. Integracao das
funcgodes trigonométricas. Integracdo por partes. Integracdo por substituicdo trigonométrica. Integracdo
das fungdes racionais. Significado geométrico da constante de integracdo. Integral definida: Introducao,
integracdo como &rea. Célculo da integral definida. Teoremas fundamentais do célculo. Mudanca dos
limites de integracdo. Troca dos limites de integracao. Integracdo por partes nas integrais definidas. De-
composicdo do intervalo de integracdo. Integrais improprias. Célculo de areas planas. Célculo do volume
dos s6lidos de revolucao. Funcdo de Vérias Varidveis: Conceito. Derivadas parciais. Diferencial parcial.
Derivada total. Derivada de ordem mais alta. Integrais Multiplas: Integral indefinida. Integral definida.
Calculo de areas por dupla integracao.

Bibliografia

Basica
1) SWKOWSKI, Earl W. Calculo com Geometria Analitica —vol. 1, Sdo Paulo: Editora McGraw-Hill Ltda,
1994.
2) LEITHOLD, LOUIS. O célculo com geometria analitica (vol. 1 e vol. 2). Sdo Paulo: Harbra,1994.
3) STEWART, JAMES. Célculo, 4? ed. Sao Paulo: Thonson Learning, 2002

Complementar

1) GUIDORIZZI, LUIZ HAMILTON. Um curso de céalculo (vol. 1). Rio de Janeiro: LTC, 2007.
2) HOFFMANN L.D. Célculo - Um Curso Moderno e Suas Aplicacées (Vol.1); 2.ed., LTC Editora.
3) MUNEM, M. A.; FOULIS, D.]J.. Célculo (vol. 1). Rio de Janeiro: Editora Guanabara Dois, 1982.

4) FLEMMING, Diva Marilia. Célculo A: fungdes, limite, derivagdo, integracao. 5 ed. Makron Books do
Brasil, 1992.

5) BOULQOS, Paulo. Célculo diferencial e integral. Pearson Education do Brasil, 1999.




2.2 Geometria Analitica e Algebra Linear

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30076 Geometria Analitica e Algebra Linear 3 60 - 60

Pré-Requisitos | Cdlculo I

Oferta 2° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Proporcionar entendimentos da teoria e aplicacdes da Geometria Analitica e da Algebra Linear associados
com a drea de Engenharia de alimentos.

Ementa

Vetores no Plano e no Espaco: Conceito, operacoes e propriedades. Combinacdo linear, dependéncia e
independéncia linear e base de um vetor. Produto interno candnico. Conceito de norma e versor de um
vetor. Base ortogonal e base ortonormal. Produto vetorial. Produto misto. Angulo de dois vetores. Retas
e Planos. Conicas. Matrizes, sistemas lineares e determinantes. O espaco vetorial R". Transformacoes
lineares.

Bibliografia

Basica

1) BOLDRINI, José Luiz et al. Algebra Linear. 3 ed, Sao Paulo, Harbra, 1986

2) ANTON, Howard & RORRES, Chris. Algebra Linear com Aplicagdes, 10 ed. Porto Alegre, Bookman,
2012.

3) STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Algebra Linear. 2. ed. Sao Paulo: McGraw-Hill, 1987.
Complementar

1) LIMA, ELON LAGES. Algebra linear (Colecdo Matematica Universitaria). Rio de Janeiro: Instituto de
Matemadtica Pura e Aplicada e CNPq, 1996.

2) LIMA, ELON LAGES. Geometria analitica e dlgebra linear (Colecao Matemadtica Universitaria). Rio
de Janeiro: Instituto de Matematica Pura e Aplicada, 2001.

3) HEFEZ, Abramo. & FERNANDES, Cecilia de Souza. Introducéo a Algebra Linear. Cole¢io PROFMAT.
2 ed. Rio de Janeiro, SBM, 2016

4) LIPSCHULTZ, S.; LIPSON, M. Algebra linear. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011. (Colecao Schaum).
5) VALLADARES, Renato José da Costa. Algebra linear e geometria analitica. Campus, s.d.. 353 p.




2.3 Quimica Analitica

Py e e s Carga Horaria
Cédigo Disciplina - - —
Créditos | Teérica | Pratica | Total
EGA30077 Quimica Analitica 4 20 60 80
Pré-Requisitos | Quimica Geral e Experimental
Oferta 2° Semestre Tipo Obrigatdria

Objetivo Geral

Compreender as principais reacoes de determinacdo de elementos quimicos de carater qualitativo e quan-
titativo bem como as técnicas utilizadas, avaliando matematicamente e experimentalmente a viabilidade
das técnicas empregadas.

Ementa

Introducao a quimica analitica qualitativa e quantitativa. Algarismos significativos. Reacdes fundamentais
em quimica analitica. Erros experimentais. Métodos de calibracao. Classificacdo e identificagdo dos grupos
de cations e anions. Andlise titulométrica de neutralizacao, de precipitacdo, complexacao e de 6xido-
Reducdo. Andlise gravimétrica.

Bibliografia

Basica
1) Skoog, D. A,; West, D. M.; Holler, E J.; Crouch, S. R.; Grassi, M. T. & Pasquini, C. 7a Ed., Fundamentos
de quimica analitica. Editora Pioneira Thomson Learning, 2011, 870p.
2) HARRIS, D. C. Andlise quimica quantitativa. 8a Ed., Editora LTC, 2012, 920p.
3) VOGEL, A. Quimica analitica qualitativa. 5a Ed., Editora Mestre Jou, 1981, 665p.

Complementar

1) MENDHAM, J; DENNEY, R. C; BARNES, J. D & THOMAS, M, J, K. Vogel: anélise quimica quantitativa.
6a Ed., Editora LTC, 2002, 462p.

2) LEITE, E Validacdo em andlise quimica. 5a Ed., Editora Atomo, 2008, 360p.
3) RUSSELL, J. B. Quimica geral vol. 1 e 2. 2a Ed., Makron Books, 2008, 662p vol.1 e 628 vol. 2.

4) BACCAN, N., Andrade, J. C., Godinho, O. E. S. & BARONE, J. S. Quimica analitica quantitativa
elementar. 3a Ed., Editora Edgard Blucher, 2001, 324p.

5) ROCHA-FILHO, R. C. & SILVA, R. R. 2a Ed., Calculos Basicos da Quimica. Editora EDUFSCAR, 2010,
278p.




2.4 Quimica Orgénica

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30078 Quimica Organica 3 60 - 60

Pré-Requisitos | Ndo Possui

Oferta 2° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Compreender e reconhecer os compostos organicos bem como suas principais reacdes e propriedades

quimicas e fisicas.

Ementa

Nomenclatura e propriedades quimicas e fisicas de hidrocarbonetos alifiticos e aromadticos, haletos orga-
nicos, alcoois, fendis, éteres, aminas, cetonas, aldeidos e dcidos carboxilicos e derivados. Estereoquimica
de compostos orgéanicos. Estruturas e Propriedades Quimicas das seguintes Biomoléculas: carboidratos,
lipidios, proteinas e 4cidos nucléicos.

Bibliografia

Basica

1) SOLOMONS, T. W. G. & FRYHLE, C. G. Quimica organica. 10a Ed., LTC, 2012, 648p.

2) MORRISON, R.; BOYD, R. Quimica organica. 8a Ed.,Fundacéo Calouste Gulbenkian, 1986 1639p.

3) HARTWIG, D. R., MOTA, R. N. & SOUZA, E. Quimica organica. S/N Ed., Editora Scipione, 1999, 391p.
Complementar

1) BARBOSA, L. C. A. Introdugdo a quimica organica. 2a Ed., Editora Prentice-Hall, 2011, 360p.

2) MCMURRY, John. Quimica orgéanica: combo. 7a Ed., Editora Cencage Learning, 2011, 1280p.

3) Allinger, Norman L. Quimica organica. 2a Ed., LTC, 1976, 984p.

4) Bruice, P Y. Quimica organica. 4a Ed., Editora Pearson Prentice Hall, 2006, 704.

5) Fessenden, Ralph J.; Fessenden, Joan S. Organic chemistry. 6a Ed., Editora Ed Brooks, 1998 1168p.




2.5 Programacdo Computacional para Engenharia

. e Carga Hordria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30079 Programac¢do Computacional para Engenharia 2 40 - 40
Pré-Requisitos | Nao Possui
Oferta 2° Semestre Tipo Obrigat6ria
Objetivo Geral

Entender o conceito de algoritmo. Desenvolvimento de légica de programacao computacional. Permitir
que o aluno desenvolva o raciocinio légico aplicado a solucdo de problemas em nivel computacional.
Apresentar ao aluno uma ferramenta computacional para a implementacao de algoritmos.

Ementa

Conceito de algoritmo, partes do algoritmo, atribui¢do e operacdes, entrada e saida, estruturas de condi-
cdo,estruturas de repeti¢do, vetores, matrizes. Procedimentos e funcoes.

Bibliografia

Basica

1) ALVARO BORGES DE OLIVEIRA; ISAIAS CAMILO BORATTI. Introdugao a Programacao — Algoritmos.
32 Edicao. ed. [S.L.]: Visualbooks, 2007.

2) MARCO MEDINA; CRISTINA FERTIG. Algoritmos e Programacao — Teoria e Pratica. 22 Edicdo. ed.
[S.L]: Novatec, 2006.

3) HOLLOWAY, James Paul. Introducdo a programacao para engenharia: resolvendo problemas com
algoritmos. ed. LTC, 2006

Complementar

1) THOMAS H. CORMEN; CHARLES E. LEISERSON; RONALD L. RIVEST; CLIFFORD STEIN. Algoritmos,
Teoria e Pratica. 22 Edicao. ed. [S.l.]: Campus Editora, 2002.

2) DE SOUZA, M. A. E; GOMES, M. M.; SOARES, M. V.; CONCILIO, R.. Algoritmos e Légica de Progra-
macao. Thomson, 2004.

3) VILARIM, Gilvan. Algoritmos: Programacao para iniciantes. Rio de Janeiro: ciéncia moderna, 2004.

4) MANZANOQO, J. A,; OLIVEIRA, J.E Algoritmos: Légica para desenvolvimento de programagao de
computadores. 22. ed. Sdo Paulo: Frica, 20009.

5) FARRER, H. et al. Algoritmos Estruturados. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara, 1999.




2.6 Desenho Técnico

Cédigo Disciplina Carga Horéria
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30080 Desenho Técnico 3 20 40 60
Pré-Requisitos | Nao Possui
Oferta 2° Semestre Tipo Obrigatoria

Objetivo Geral

Expressar e interpretar graficamente elementos da geometria descritiva e projetiva para a elaboracao,
leitura e interpretacao de projetos industriais. Capacitar o aluno a interpretar e representar desenhos
técnicos de acordo com as normas vigentes. Desenvolver o raciocinio espacial do aluno.

Ementa

Desenho técnico. Normas técnicas brasileiras. Escalas. Desenho projetivo. Perspectiva isométrica. Vistas
secionais. Cotamento. Geometria Descritiva. Desenho arquitetonico. Projetos arquitetonicos de instalacées
industriais.

Bibliografia

Basica

1) FRENCH, T. E. Desenho técnico e tecnologia gréfica. 6a ed. Sao Paulo - SP: Globo, 1999. 1093 p.
2) MICELI, M. T. Desenho técnico basico. 3a ed. Imperial Novo Milénio, 2008.
3) SILVA, ARLINDO et al. Desenho técnico moderno. Rio de Janeiro: LTC, 2011
Complementar
1) BACHMANN, A. Desenho técnico. 13a ed. Porto Alegre - RS: Globo, 1970. 338 p.
2) CARVALHO, D. de A. Desenho geométrico. Rio de Janeiro - RJ: Ao Livro Técnico, 1976. 332 p.
3) FORBERG, B. E. Desenho técnico. 13a ed. Porto Alegre: Globo, 1970. 337 p.
4) MONTENEGRO, GILDO A. Desenho arquiteténico. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.
5) PENTEADOQO, J. A. Curso de desenho. Sao Paulo - SO: Nacional, 1973. 376 p.




2.7 Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30081 Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente 2 40 - 40

Pré-Requisitos | Ndo Possui

Oferta 2° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Oportunizar ao aluno o conhecimento dos ciclos biogeoquimicos, Tecnologias de Controle da Poluicao:
das 4guas, do ar, do solo. Conceitos bésicos e exemplos de aplicagdo da Gestdao Ambiental em industria de
alimentos. Legislacdo Ambiental.

Ementa

Ecossistemas, biodiversidade, evolucao, fluxo de energia, ciclos biogeoquimicos, dindmica de populacées,
gestdo ambiental, o engenheiro e o meio ambiente. Introdugao as estratégias de minimizacgao e tratamento
de residuos. Caracteristicas dos residuos na industria de alimentos. Impacto ambiental: caracterizacao
ambiental (meios fisico, bioldgico e antrépico), descricao de atividades relacionadas com engenharia. Intro-
ducao aos tratamento de residuos gasosos: caracteristicas dos gases residuais, sistemas para o tratamento
de gases. Tratamento de residuos liquidos: caracteristicas das dguas residuais; sistemas de tratamento de
dgua. Reciclagem e reuso de dgua. Tratamento de residuos sélidos: caracteristicas dos residuos sélidos;
sistemas de classificacdo e tratamento de residuos s6lidos. Reciclagem de residuos sé6lidos.

Bibliografia

Basica
1) BARBIER], J. C. Gestdo Ambiental Empresarial: conceitos, modelos e instrumentos. 2. ed. Sdo Paulo,
Editora Saraiva, 2007.
2) DERISIO, J. C. Introducao ao Controle de Poluicdo Ambiental. 3. ed. Sdo Paulo: Signus Editora, 2007.

3) VESILIND, P A.; MORGAN S. M. Introducéo a Engenharia Ambiental. Editora Cengage Learning,
2010.

Complementar

1) SANTOS, R. E Planejamento Ambiental - Teoria e Prética. 1. ed. Sdo Paulo: Editora Oficina de Textos,
2004.

2) TEIXEIRA, W.; TOLEDO, M. C. M.; FAIRCHILD, T. R. e TAIOL], E Decifrando a Terra. 2. ed. Sao Paulo:
Editora IBEP, 2009.

3) NUCCI, N.; JULIANO, N.; EIGER, S. Introducdo a Engenharia Ambiental. Sdo Paulo: Editora Prentice
Hall, 2006.

4) CASAGRANDE, E. E Jr. Meio Ambiente e Desenvolvimento Sustentavel. 1. ed. Editora do Livro
Técnico, 2012.

5) DREW, D. Processos Interativos Homem - Meio Ambiente. 5. ed. Rio de Janeiro: Editora Bertrand
Brasil, 2002.




2.8 Fisica Geral e Experimental II

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30082 Fisica Geral e Experimental II 3 40 20 60

Pré-Requisitos | Fisica Geral e Experimental I

Oferta 2° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Desenvolver a base de conhecimento para a descri¢do dos problemas de éptica: equacao de onda. Intro-
duzir a descricao das ondas eletromagnéticas . Estuda dos fendmenos de difracédo, polarizacgao, reflexdo e
refracdo. Introduzir conceito de fisica do estado sélido.

Ementa

Oscilagdes. Ondas. Ondas em meios materiais. Optica geométrica. Ondas Eletromagnéticas. Optica on-
dulatéria. Reflexdo e refracdo da luz. Interferéncia e difracdo. Polarizacdo. Conceitos bésicos de Fisica
Quantica. Nocoes de fisica moderna. Conceitos basicos de relatividade restrita.

Bibliografia

Basica
1) HALLIDAY D., RESNICK R. E., WALKER J.; Fundamentos de Fisica — Gravitagcao, Ondas e Termodina-
mica, Vol 2. 92 Ed. Rio de Janeiro, Editora LTC, 2012.

2) HALLIDAY D., RESNICK R. E., WALKER J.; Fundamentos de Fisica - Optica e Fisica Moderna, Vol. 4;
8a Ed. Rio de Janeiro, Editora LTC, 2009. 416p.

3) SERWAY R.A,, JEWETT J. W. Jr.; Principios de Fisica, Vol. 4, 32 Ed., Editora Sao Paulo, Thomson
Learning, 2007. 305p.

Complementar

1) YOUNG H.D., FREEDMAN R.A.; Fisica IV - Otica e Fisica Moderna, 122 Ed. Sdo Paulo Brasil, Editora
Pearson Education do Brasil, 2009. 420p.

2) HALLIDAY, D. RESNICK, R. E WALKER, J. Fundamentos de Fisica, Vol IV. 82 Ed. 2009.

3) RAYMOND A. JR. Principios de Fisica — Optica e Fisica Moderna, Vol. 4, SERWAY, JOHN W, JEWETT
32 Ed. (2007).

4) SEARS & ZEMANSKY, Fisica IV - Otica e Fisica Moderna, 122 Ed. (2011).
5) TIPLER, PA., MOSCA, G. —Fisica para Cientistas e Engenheiros; Vol.1, 62 Ed., (2011).
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3.1 Calculo III

Py s e s Carga Horaria
Cédigo Disciplina - — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30083 Calculo IIT 4 80 - 80
Pré-Requisitos | Cdlculo II
Oferta 3° Semestre Tipo Obrigatdria

Objetivo Geral

Analisar e resolver equacdes diferenciais ordindrias, compreendendo e aplicando as técnicas utilizadas na
busca de solucdes de modelos matemaéticos de interesse da engenharia.

Ementa

Equacoes Diferenciais: Conceito de equacodes diferenciais. Classificacdo quanto a: varidveis, ordem, grau,
linearidade. Tipos de solucdes de equacdes diferenciais.Equacoes Diferenciais de Primeira Ordem: Equa-
coes lineares. Equacdes diferenciais e varidveis separaveis. Equagdes exatas. Fatores integrantes. Equacoes
diferenciais homogéneas e redutiveis a homogéneas. Equacao de Bernoulli. Equa¢des ndo-lineares. Equa-
¢oes Diferenciais Lineares de Segunda Ordem: Conceito de equagdes diferenciais lineares de segunda
ordem. Solucdes fundamentais da equacdo homogénea. Dependéncia e independéncia linear. Equa-
¢des homogéneas com coeficientes constantes. Equacdes lineares ndo-homogéneas com coeficientes
constantes: método de variacdo de parametro, método dos coeficientes indeterminados, método dos ope-
radores diferenciais, método dos operadores inversos.Equacdes Diferenciais Lineares de Ordem Superior:
Sistema fundamental das solugdes. Equagoes homogéneas com coeficiente constante. Equacdes nao-
homogéneas com coeficiente constante. Equacdes lineares com coeficientes varidveis. Sistemas Lineares
de Equacées Diferenciais: Sistemas lineares homogéneos com coeficientes constantes. Sistemas lineares
nao-homogéneos.

Bibliografia

Basica

1) WILLIAM E. BOYCE & RICHARD C. DI PRIMA. Equacdes diferenciais elementares e problemas de
valores de contorno (8 Ed). Rio de Janeiro: LTC, 2006.

2) BRONSON, R. - Equacdes Diferenciais - Colecdo Schaum. Sdo Paulo: Ed. Mc. Graw Hill.
3) GUIDORIZZI, H.L. Um curso de calculo.5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1997.V.4.

Complementar

1) FIGUEIREDO, Djairo Guedes. & NEVES, Aloisio Freiria. Equacdes Diferenciais Aplicadas. 3 ed. Rio
de Janeiro, IMPA, 2015.

2) OLIVEIRA, Edmundo Capelas de. & TYGEL, Martin. Métodos Matemadticos para Engenharia. 2 ed.
Rio de Janeiro, SBM, 2010.

3) SWKOWSKI, Earl W. Calculo com Geometria Analitica — vol. 2, Sdo Paulo: Editora McGraw-Hill
Ltda,1994.

4) ZILL,Dennis G..Equacdes diferenciais. 9.ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 2011.
5) STEWART, J. Célculo. 52 ed. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2005. v.2.




3.2 Bioquimica Geral

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

DEFINIR Bioquimica Geral 3 40 20 60

Pré-Requisitos | Quimica Orgéanica

Oferta 3° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Capacitar o aluno a entender os principais conceitos teéricos e praticos da bioquimica de macromolé-
culas, associando o conhecimento da estrutura molecular a funcao biolégica, a fim de compreender o
metabolismo dos seres vivos e suas aplicacdes tecnolégicas.

Ementa

Introducgdo a Bioquimica. Estrutura e funcdo de biomoléculas: acidos nucleicos, enzimas, proteinas, li-
pideos e carboidratos. Introducéo ao metabolismo. Metabolismo de aminodcidos: ciclo do nitrogénio e
ciclo da ureia. Metabolismo de lipideos: sintese e degradacao de 4cidos graxos. Metabolismo de carboidra-
tos: glicélise, gliconeogénese, metabolismo do glicogénio, ciclo do 4cido citrico, cadeia de transporte de
elétrons.

Bibliografia

Basica
1) NELSON, D. L.; COX, M. M. Lehninger. Principios de Bioquimica. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.
1220 p.
2) VOET, D; VOET, J. G. Bioquimica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 1512 p.

3) CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A.; FERRIER, D. R. Bioquimica Ilustrada. 4. ed. Porto Alegre: Artmed,
2010.519 p.

Complementar

1) BRACHT, A.; ISHII-IWAMOTO, E. L. Métodos de laboratério em bioquimica. 12 ed. Editora Manole,
2003. 439 p.
2) CAMPBELL, M. K;; FARRELL, S. O. Bioquimica. 5. Ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011. 751 p.

3) MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Bésica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.
386 p.

4) MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.; RODWELL, V. W. Harper: Bioquimica Ilustrada. 27. ed. Rio de
Janeiro: McGraw-Hill International, 2007. 620 p.

5) VOET, D,; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de Bioquimica: A vida em nivel molecular. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2008. 1241 p.




3.3 Fundamentos em Engenharia de Alimentos

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30085 Fundamentos em Engenharia de Alimentos 3 60 - 60

Pré-Requisitos | Ndo Possui

Oferta 3° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

A disciplina objetiva habilitar o corpo discente a obter a visdo macroscépica dos processos envolvidos na
Engenharia de Alimentos. Propiciar ao aluno uma sélida formacao dos conceitos basicos da engenharia,
levando-o0 a compreender, prioritariamente, os fendmenos fisicos, quimicos e termodinamicos envolvidos
na transformacao dos alimentos e nas opera¢des industriais dos mesmos.

Ementa

Introdugdo 4 Engenharia de Alimentos. Sistemas Métricos e Conversao de unidades. Anélise Dimensional.
Célculos de balan¢o de massa e energia. Propriedades termodindmicas da 4gua. Psicrometria.

Bibliografia

Basica
1) ALMEIDA, M. A. M; GAMBINI, C. P Fundamentos de Engenharia de Alimentos, vol 06. Rio de Janeiro:
Editora Atheneu, 2013.

2) BALDINQO, J; COLLI, A; GONCALVES, A. Balanco de Massa e Energia na andlise dos processos
quimicos. Sdo Carlos: UFSCAR, 2011.

3) HIMMELBLAU, D. M. Engenharia Quimica - Principios e Calculos. Prentice Hall do Brasil, 62 ed.,
1996.

Complementar

1) GREEN, D. W,; PERRY, R. H. Perry’s chemical engineer’s handbook. 8th ed. New York: McGraw-Hill,
2008.v. 1.

2) MACINTYRE, A. J. Equipamentos industriais e de processo. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 277p.

3) SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C.; ABBOTT, M. M. Introdugao a termodindmica da engenharia quimica.
7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 626 p.

4) VAN WYLEN, G.J. & SONTAGE, R. E. Fundamentos da Termodinamica Classica. Sdo Paulo. Edgard
Blucher Ltda, 1970.

5) FELDER, R.M.; ROUSSEAU, R.W. Principios Elementares dos Processos Quimicos. 3 ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2008, 604p.




3.4 Fisica Geral e Experimental I1I

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30086 Fisica Geral e Experimental III 3 40 20 60

Pré-Requisitos | Calculo I

Oferta 3° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Aplicar o cédlculo vetorial ao estudo do eletromagnetismo. Aprofundar os conceitos matemaéticos neces-
sarios para o estudo do campo elétrico e para o potencial elétrico. Estudar e aprofundar a eletrostatica,
eletrodinamica e a base de funcionamento de circuitos elétricos. Abordar a eletrodinamica versus cargas
em movimento e campo magnético. Expressar de forma completa as equacoes de Maxell.

Ementa

Forga de Coulomb. Campo Elétrico, Forca Eletrostatica, Potencial Eletrostatico. Energia Eletrostdtica. Lei
de Gauss. Campo eletrostatico como um campo conservativo. Capacitancia. Corrente elétrica e circuitos de
corrente continua. Teoria microscépica da condugao elétrica. Campo magnético. Auséncia de monopdélos
magnéticos: div B = 0. Fontes de campos magnéticos, indugao magnética. As leis de Maxwell.

Bibliografia

Basica
1) HALLIDAY, D. RESNICK, R. E WALKER, J. Fundamentos de Fisica, Vol III. 82 Ed., Rio de Janeiro,
Editora LTC, 2009. 395p.
2) MATTHEW N. O. SHADIKU, Elementos de eletromagnetismo, 3% Ed., 1998, Editora Bookman, 687 p.
3) EDMINISTER, Joseph A.. Eletromagnetismo: . ed. McGraw-Hill do Brasil, 1980.

Complementar

1) Paul, Clayton R. Eletromagnetismo Para Engenheiros, LTC, 2006

2) YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A... Fisica III: Eletromagnetismo. 12 ed. Sao Paulo: Addison Wesley,
2009.

3) BERKELEY L. La Fisica di Berkeley, 32 Ed., Milano, Editora Zanichelli, 1977. 484 p.

4) TIPLER, PA.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros - Eletricidade e Magnetismo, Otica.
6.ed. LTC, 2009.

5) SERWAY, RAYMOND A.; JEWETT, Jr., JOHN W. Principios de fisica: Eletromagnetismo, Vol 3. Ed.
Thomson Sao Paulo, 2006




3.5 Fisico-Quimica

Py e e s Carga Horaria
Cédigo Disciplina - - —
Créditos | Teérica | Pratica | Total
EGA30092 Fisico-Quimica 3 60 - 60
Pré-Requisitos | CélculoI
Oferta 3° Semestre Tipo Obrigatdria

Objetivo Geral

Compreender as principais leis da termodinamica e suas aplicagdes.

Ementa

Teoria dos gases. Principios da termodindmica. Termoquimica. Calor de reacdo. Lei de Hess. Entalpia de
formacao e energia de ligacao. Espontaneidade de rea¢gdes quimicas. Processos em Superficies Sélidas:
Crescimento e Estrutura-Adsorcdo: Isotermas. Propriedades coligativas.

Bibliografia

Basica
1) Atkins, P W, De Paula, J.; Silva, E. C. da. Fisico-quimica. 9a Ed., Editora Livros Técnicos Cientificos,
2012, 386p.

2) Castellan, G. W,; GUIMARAES, L. C. Fisico-quimica. 1a Ed., Editora Livros Técnicos Cientificos, 2003,
530 p.

3) Moore, W.]. Fisico-quimica. 4a Ed., Blucher, 1976, 396p.
Complementar

1) Maron, S. M,; Lando, J. B. S/N Ed., Fundamentals of physical chemistry. Editora MacMillan, 1974,
900p.

2) Pilla, L. - Fisico-quimica I- Termodinamica quimica e equilibrio quimico. 2a Ed., Editora UFRGS,
2010, 520p.

3) Wedler, G. Manual de quimica fisica. 1a Ed., Editora Fundacao Calouste Gulbenkian, 200, 1070p.

4) Prigogine, I.; Kondepudi, D.K. 1a Ed., Termodindmica dos motores térmicos as estruturas. S/N Ed.,
Editora Instituto Piaget, 2001, 418.

5) Pilla, L.; Schifino, J. Fisico-Quimica II — Equilibrio entre fases, solucdes liquidas e eletroquimica. 2a
Ed., Editora UFRGS, 2010, 472p.




3.6 Probabilidade e Estatistica

P e 1s Carga Horaria
Cédigo Disciplina — - -
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30087 Probabilidade e Estatistica 3 60 - 60
Pré-Requisitos | Nao Possui
Oferta 3° Semestre Tipo Obrigatoria

Objetivo Geral

Dominar os conhecimentos probabilisticos e estatisticos que auxiliem na obtencao, descricao, comparacao
e andlise de dados, a fim de compreender as varidveis presentes no campo de trabalho do engenheiro de
alimentos.

Ementa

Conceitos bdsicos de probabilidade e dos elementos fundamentais pertinentes a estatistica: andlise
exploratéria de dados, varidveis aleatdria, modelos probabilisticos discretos, modelos probabilisticos
continuos, amostragem, distribui¢des amostrais, intervalos de confiancga, teste de hip6tese paramétricos e

ndo paramétricos andlise de regressdo e andlise da variancia.

Bibliografia

Basica

1) BUSSAB, W.O.; MORETTIN, P. A. Estatistica Basica. 6. ed. Sao Paulo: Editora Atual, 2010.

2) DEVORE, J. L. Probabilidade e Estatistica para Engenharia e Ciéncias. Sao Paulo: Thompson, 2006.

3) MONTGOMERY, D. C. Probabilidade Aplicada a Engenharia, 2 ed. . Rio de Janeiro: Editora LTC, 2000.
Complementar

1) FERREIRA, D. E Estatistica basica. 1. Ed. Lavras, MG: Editora UFLA, 2005.

2) DOUGLAS, C. M. Estatistica aplicada a Engenharia. 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.

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

4) TRIOLA, M. E Introdugao a estatistica. 7. Ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999.

5) SPIEGEL, M. R.; SCHILLER, J.; SRINIVASAN, A. Probabilidade e estatistica: 897 problemas resolvidos.
3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2013. 440p. (Colecao Schaum).
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4.1 CalculolIV

Py s e s Carga Horaria
Cédigo Disciplina - — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30090 Calculo IV 3 60 - 60
Pré-Requisitos | Cdlculo III
Oferta 4° Semestre Tipo Obrigatdria

Objetivo Geral

Compreender o uso de sequéncias e das séries de poténcia e Fourier na solucido de equagoes diferenciais.
Compreender a Transformada de Laplace na solu¢do de equacdes diferenciais.

Ementa

Sequéncias e Séries: Sucessoes. Limites de sucessoes e propriedades. Séries numeéricas: critérios de con-
vergéncia. Nocoes bdsicas de séries de funcoes. Séries de poténcias. Séries de Taylor. Solucdes de equacoes
diferenciais ordindrias por séries de poténcias. Transformada de Laplace: Propriedades da transformada
de Laplace. Solucdo de problema de valor inicial. A func¢éo delta de Dirac. Convolugao. Séries de Fourier.
Equacoes Diferenciais Parciais: Nocoes de equacoes diferenciais parciais.

Bibliografia

Basica
1) WILLIAM E. BOYCE & RICHARD C. DI PRIMA. Equacdes diferenciais elementares e problemas de
valores de contorno (8% Ed). Rio de Janeiro: LTC, 2006.
2) LEITHOLD, LOUIS. O célculo com geometria analitica (vol. 1 e vol. 2). Sdo Paulo: Harbra,1994.
3) STEWART, J. Célculo. 5? ed. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2005. v.2.

Complementar

1) BRANNAN, JAMES R.; BOYCE, WILLIAM E. Equacgdes Diferenciais: Uma Introducao a Métodos
Modernos e suas Aplicacoes. 1a ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

2) IORIO JUNIOR, Rafael. & IORIO,Valéria de Magalhaes. Equagdes Diferenciais Parciais: uma introdu-
¢do. 3 ed. Rio de Janeiro, IMPA, 2013.

3) IORIO,Valéria de Magalhaes. EDP: Um Curso de Graduacgdo.3 ed. Rio de Janeiro, IMPA, 2010.
4) GUIDORIZZI, H.L. Um curso de calculo. 5a ed. Rio de Janeiro: L'TC, 1997.V.4.

5) AVILA, GERALDO. Célculo: funcdes de vdrias varidveis: volume 3. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1987.
274p. v3.




4.2 Quimica de Alimentos

Py e e 1s Carga Horaria
Cédigo Disciplina - - -
Créditos | Tedérica | Pratica | Total
EGA30088 Quimica de Alimentos 4 50 30 80
Pré-Requisitos | Bioquimica geral
Oferta 4° Semestre Tipo Obrigatoria

Objetivo Geral

Compreender, prever e controlar modificacdes quimicas que podem ocorrer no alimento, desde a matéria-
prima até o produto final, incluindo as etapas de armazenamento e distribuicao.

Ementa

Propriedades quimicas dos macronutrientes (dgua, carboidratos, proteinas, lipideos) e micronutrientes
(vitaminas e minerais). Reacdes ndo-enzimaéticas. Atividade de dgua. Toxicologia de alimentos.

Ementa

Basica
1) ARAUJO, M. A. J. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5a ed., Vigosa: Ed. UFV. 2011

2) DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema.4 .ed. Porto
Alegre: Editora Artmed, 2010, 900p.

3) RIBEIRO, E.P; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 2a Ed., Sdo Paulo: Edgard Blucher. Sao
Paulo, 2007.

Complementar

1) BOBBIO, EO. BOBBIO, P. A. Quimica do Processamento de Alimentos. 2a Ed. Sdo Paulo: Livraria
Varela, 1999.

2) BELITZ, H. D.; GORSCH,W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza, Espana: Acribia, S.A., 1997.
3) BOBBIO, EO. BOBBIO, P. A. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Ed. Varela, 2003.
4) BOBBIO, EO. BOBBIO, P, A. Introducdo a Quimica de Alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 1989.

5) ORDONEZ, J. A. P. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005.




4.3 Matérias-Primas Agropecudrias

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30093 Matérias-Primas Agropecudrias 4 40 40 80

Pré-Requisitos | Ndo Possui

Oferta 4° Semestre | Tipo |Obrigatc’)ria

Objetivo Geral

Enfocar itens de interesse das empresas que operam no comeércio e/ou processamento dos principais
alimentos de origem animal e vegetal; levar o corpo discente a discutir as caracteristicas gerais da pro-
ducao, produtividade, obtencao higiénica, conservacao e classificacdo, familiarizando os alunos com as
caracteristicas estruturais e de processos bioquimicos que influenciam nas propriedades fisicas, quimicas,
bioquimicas e sensoriais das matérias primas. Introduzir conceitos fundamentais sobre as caracteristicas

de qualidade das matérias-primas de origem animal e vegetal.

Ementa

Relacao entre Matéria—prima e Industria de Alimentos. Matéria—prima de origem animal, vegetal, mineral
e sintética. Andlise das caracteristicas quimicas, fisicas, microbiolégicas e morfolégicas das matérias-
primas para a Industria de Alimentos. Classificacao e padronizacdo das matérias-primas. Técnicas de
obtencdo e conservacao. Propriedades fisicas das matérias-primas. Dimensionamento do armazenamento,
quantidade e qualidade da matéria-prima a ser transportada. Classificagdo comercial segundo normas
para o comércio exterior. Panorama econémico.

Bibliografia

Basica

1) DAMODARAN, S.; PARKINK.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Artmed,
2010. 900 p.

2) KOBLITZ, M. G. B. Matérias primas alimenticias. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan. 2011,
301p.

3) URGEL, A. L. Matérias Primas dos Alimentos. Sdo Paulo: Blucher: 2010, 402p.
Complementar

1) BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite: producao, industrializacao e andlise. 13a ed. Sdo Paulo:
Nobel, 1999.

2) CHITARRA, M. 1. & CHITARRA, A. B. Pés-Colheita de Frutos e Hortalicas: Fisiologia e Manuseio.
Lavras: ESAL/FAEPE, 1990.

3) ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed. 2005.
v.2.

4) PARDI, M. C,, SANTOS, EI., SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. v.1 e
v.2. Goidnia: CEGRAF-UFG/Niter6i: EDUFE 2001.

5) PUZZI, D. Abastecimento e Armazenagem de graos. Campinas: Inst. Campineiro de Ensino Agricola,
2000. 664p.




4.4 Fendmenos de Transporte I

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30095 Fendmenos de Transporte I 4 80 - 80

Pré-Requisitos | Calculo I

Oferta 4° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Capacitar o aluno a compreender os fundamentos dos fenémenos de transferéncia de quantidade de

movimento aplicados na Engenharia de Alimentos.

Ementa

Definicao de um fluido; o fluido como um meio continuo; Estatica dos fluidos; Viscosidade e mecanismo
de transporte de quantidade de movimento; Principios de transferéncia de quantidade de movimento.
Equacoes da continuidade, movimento e energia estética dos fluidos. Equacdes de projeto para sistemas
de transporte de fluidos.

Objetivo Geral

Basica
1) BRUNETTI, E Mecénica dos Fluidos. 2? Edi¢3o. ed. [S.L.]: Pearson Prentice Hall, 2005.

2) MUNSON, B. R; YOUNG, D. E OKIISHI, T. H. Fundamentos da Mecénica dos Fluidos. 12 Edicao. ed.
[S.1.]: Edgard Blucher, 2004.

3) FOX, R.W,; MCDONALD, A.T. ; PRITCHARD, PJ. Introducdo a Mecanica dos Fluidos. 6 Edi¢ao. ed.
[S.L]: LTC, 2006.

Complementar

1) WHITE, E M. Mecianica dos Fluidos. 42. ed. [S.1.]: McGraw-Hill, 2002.
2) CENGEL, YUNUS A.; CIMBALA, JOHN. M.; Mecanica dos Fluidos - Fundamentos e AplicacGes.
3) BISTAFA, SYLVIO R.; Mecénica dos Fluidos: Nocdes e Aplicacoes; Edgard Bliicher.

4) BENNETT, C. O. Fendmenos de Transporte: quantidade de movimento, calor e massa. Sdo Paulo:
McGraw Hill, 1978.

5) BRAGA FILHO, W. Fenomenos de transporte para engenharia. 2a ed. Rio de Janeiro:LTC,2012.




4.5 Anadlise de Alimentos

Py s e s Carga Horaria
Cédigo Disciplina - — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
DEFINIR Andlise de Alimentos 3 40 20 60
Pré-Requisitos | Quimica Analitica
Oferta 4° Semestre Tipo Obrigatdria

Objetivo Geral

Capacitar o aluno a aplicar técnicas analiticas para determinar a composicdo de nutrientes dos alimentos,
bem como sua caracterizagdo fisico-quimica. Possibilitar ao aluno capacidade de escolher metodologias
de andlise dos alimentos in natura e/ou processados.

Ementa

Amostragem e preparo de amostras. Confiabilidade dos resultados. Determinacao quimica e fisica dos
constituintes principais (umidade, contetido mineral, proteina, lipideos, fibra alimentar, vitaminas e
acgucares). Acidez e pH. Refratometria. Densitometria. Cromatografia. Espectrometria.

Bibliografia

Basica
1) CECCHI, H. M. Fundamentos Teoéricos e Praticos em Anélise de Alimentos. 2. ed. Campinas: UNI-
CAMBP 2003. 207 p.

2) INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos. Coordenadores:
Odair Zenebon, Neus Sadocco Pascuet e Paulo Tiglea 4. ed. (12 Ed. digital). Sao Paulo Instituto Adolfo
Lutz, 2008. 1020 p.

3) GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. E Andlises Fisico-quimicas de Alimentos. Vigosa: Universidade Federal
de Vicosa, 2011. 303 p.
Complementar
1) AOAC-ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official Methods of Analysis of AOAC
International. 18 ed. 2005.

2) ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C. Vigilancia sanitdria: tépicos sobre legislacao e
andlise de alimentos. 2. Ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015. 184 p.

3) COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos de Cromatografia. Campinas: UNICAMP,
2006. 453 p.

4) OLIVEIRA, L. A. Manual de laboratério: Anélises Fisico-Quimicas de Frutas e Mandioca. Cruz da
Almas: Embrapa Mandioca e Fruticultura, 2010. 248 p..

5) NIELSEN S. S. Food Analysis. Springer Publishers, Inc. Gaithersburg, Maryland, 4nd ed., 2010. 550 p.




4.6 Microbiologia Geral

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

DEFINIR Microbiologia Geral 4 40 40 80

Pré-Requisitos | Ndo Possui

Oferta 4° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Compreender as no¢des de microbiologia geral, isolamento e identificacdo de bactérias e fungos, assim

como, aplicar técnicas laboratoriais em microbiologia.

Ementa

Principios de microbiologia. Instrumental bésico de microbiologia e técnicas para esterilizacao e desinfec-
¢do. Caracterizacdo e classificacdo dos microrganismos. Bactérias, fungos, protozodrios e virus (Morfologia,
estrutura, reproducao, classificacao). Meios de cultura. Técnicas de semeadura e meios de cultura seletivo.
Fatores fisicos e quimicos que influenciam o crescimento microbiano.

Bibliografia

Basica
1) PELCZAR Jr, R.; CHAN, E. C. S; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplica¢cdes. Sao Paulo:
Makron Books do Brasil, 1997. v.1.
2) TORTORA, G.].; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2000.
3) TRABULSI, L.R.; ALTHERTUM, E Microbiologia. 5 Ed. Sao Paulo: Atheneu, 2009, 780p.

Complementar

1) FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAE M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
2) FORSYTHE, S.]. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
3) VERMELHO, A. B. et al. Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

4) PELCZAR]Jr, R.; CHAN, E.C.S; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. Sdo Paulo: Makron
Books do Brasil, 1997. v.2.

5) MADIGAN, M.T.; MARTINKO,J.M.; DUNLABP, PV,; CLARK, D.P. Microbiologia de Brock. 12 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010




4.7 Métodos Numéricos Computacionais

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30101 Métodos Numéricos Computacionais 3 40 20 60

Pré-Requisitos | Programacdo Computacional para Engenharia, Célculo III

Oferta 4° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Introduzir os fundamentos dos métodos numéricos basicos utilizados na solucao de problemas ma-
tematicos que aparecem comumente nas engenharias e ciéncias aplicadas; promover a utilizagdo de
pacotes computacionais; analisar a influéncia dos erros introduzidos na utilizacdo e implementacao
computacional destes métodos.

Ementa

Estudo de Erros: Conceitos bésicos. Erros nas aproximac¢des numéricas. Classificacdo de erros: absolutos,
relativos, arredondamento. Zero de Fungdes: Conceitos bésicos. Localizacdo de zeros. Método da bisseccdo,
de Newton-Raphson, das secantes. Critérios de convergéncia. Sistemas de Equagdes Lineares: Métodos
diretos: eliminacao de Gauss, decomposicdo LU; métodos iterativos de Gauss-Jacobi e de Gauss-Seidel.
Ajuste de Curvas: Método dos quadrados minimos lineares; Interpolacao: Interpolacdo polinomial; formas
de Lagrange e de Newton; estudo do erro; funcdes spline. Integracao Numeérica: Regras dos trapézios e
de Simpson; quadratura Gaussiana; tratamento numérico de equagdes diferenciais (problemas de valor
inicial: métodos de Runge-Kutta; problemas de valor de contorno: método das diferencas finitas).

Bibliografia

Basica

1) M.A.Gomes Ruggiero, V.L. da Rocha Lopes. Calculo Numérico - Aspectos Teéricos e Computacionais,
2a edicdo, Editora Pearson, 1997.

2) HUMES,A. E P. C.; MELO,L.S.H. DE; YOSHIDA,L.K.; MARTINS,W.T. Noc¢des de Calculo Numérico,
McGraw-Hill, 1984.

3) S. Arenales, A. Darezzo. Célculo Numérico - Aprendizagem com Apoio de Software. Thompson
Learning, 2008.

Complementar
1) M.C. Cunha. Métodos Numéricos, 2a edicdo, Editora da Unicamp, 2000.
2) GADELHA, Ivan de Queiroz. Introducao ao calculo numérico: . ed. Atlas, 2000
3) SALVETTI, Dirceu Douglas. Elementos de calculo numérico. 2 ed. Nacional, 1976.

4) HOLLOWAY, James Paul. Introducdo a programacao para engenharia: resolvendo problemas com
algoritmos. ed. LTC, 2006

5) CHAPRA, Steven C.; CANALE, Raymond P. . Métodos numéricos para engenharia: . ed. McGraw-Hill,
2008.
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5.1 Fendmenos de Transporte II

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30097 Fenomenos de Transporte 11 4 80 - 80

Pré-Requisitos | Calculo III

Oferta 5° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Capacitar o aluno a compreender os fundamentos dos fendmenos de transferéncia de calor e massa
aplicados na Engenharia de Alimentos.

Ementa

Fenémenos de transferéncia de calor: Conducao, conveccao e radiacdao. Fendmenos de transferéncia de
massa: Difusdo, conveccao.

Bibliografia

Basica
1) INCROPERA, E P, et al. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa, LTC, 2008.

2) CENGEL, Y. A. Transferéncia de Calor e Massa: Uma Abordagem Prdtica. 4. ed. Sdo Paulo: McGraw-
Hill Interamericana, 2012

3) CREMASCO, M. A., Fundamentos de Transferéncia de Massa, 3a. Edicao, Editora Blucher, 2016.
Complementar

1) BENNETT, C. O. Fendmenos de Transporte: quantidade de movimento, calor e massa. Sao Paulo:
McGraw Hill, 1978.

2) FRANK KREITH, MARK S. BOHN - PRINCIPIOS DE TRANSFERENCIA DE CALOR; Cengage Learning.
2003

3) HOLMAN, JACK PHILIP - Transferéncia de calor — Editora McGraw-Hill Book.
4) BRAGA FILHO, W. Fendmenos de Transporte para Engenharia. 2a ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.
5) CANEDO, E. L. Fenémenos de Transporte. 1a ed. Rio de Janeiro: LTC, 2010.




5.2 Operacoes Unitarias I

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

DEFINIR Operagoes Unitdrias I 4 60 20 80

Pré-Requisitos | Fendmenos de Transporte I

Oferta 5° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Conhecer os fundamentos das operacoes unitarias e saber dimensionar equipamentos para realizar
processos de separacao baseados na quantidade de movimento entre sélidos, sélido-liquido e s6lido-gas.

Ementa

Operagdes unitdrias da industria de alimentos utilizadas para transporte de fluidos, agitacdo e mistura,
fragmentacao, separacdo, classificacdo e transporte de sélidos, fluidizacdo, separagdo gas-soélido e liquido-
sélido: filtracdo, sedimentacdo e centrifugacgdo.

Bibliografia

Basica

1) CREMASCO, M. A. Operacoes Unitarias em Sistemas Particulados e Fluidomecanicos. 1. ed. Sdo
Paulo: Edgard Blucher Ltda, 2012.

2) PECANHA, R. Sistemas Particulados: Operacdes Unitérias envolvendo Particulas e Fluidos. 1 Ed. Rio
de Janeiro: Elsevier Académico, 2014.

3) TADINI, C. C; NICOLETTIL V. R; MEIRELLES, A. J; PESSO FILHO, P. A. Operagdes Unitarias na Indtstria
de Alimentos. Vol. 01, Editora LTC, 2016.

Complementar
1) HENN, E. A. L. Maquinas de Fluido. 1. ed. SantaMaria: Editora UFSM, 2001.
2) NUNHEZ, ].R. et al. Agitacado e Mistura na Industria. Rio de Janeiro: [s.n.], 2007.

3) MCCABE,W. L,; SMITH, J.C.; HARRIOTT, P. Unit Operations of Chemical Engineering 7th edition;
New York:McGraw-Hill, 2005.

4) TERRON, L. R. Operacdes Unitdrias para Quimicos, Farmacéuticos e Engenheiros. 1 Ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2012.

5) ROTAVA, O. Aplicacées Praticas Em Escoamento de Fluidos. Rio de Janeiro: LTC, 2012.




5.3 Termodinamica

Py s e s Carga Horaria
Cédigo Disciplina - — —
Créditos | Teorica | Pratica | Total
EGA30100 Termodinamica 3 60 - 60
Pré-Requisitos | Calculo II, Fisico-Quimica
Oferta 5° Semestre Tipo Obrigatdria

Objetivo Geral

Capacitar o discente na aplicacao dos principios da termodindmica e na solugao de problemas praticos da
engenharia de alimentos.

Ementa

Introdugdo a termodindmica. Gases ideais e reais. Trabalho e calor. Primeira Lei da Termodinamica.
Segunda Lei da Termodinamica e maquinas térmicas. Potenciais termodinamicos. Relacdes entre as
grandezas termodinamicas. Energia livre, espontaneidade e equilibrio. Equilibrio entre fases simples.
Método de predicdo de propriedades termodinamicas.

Bibliografia

Basica

1) KORETSKY, M. D. Termodindmica para Engenharia Quimica. 12. ed. [S.L]: LTC, 2007.

2) H.C.VAN NESS;M. M. ABOTT;J. M. SMITH. Introdugdo a Termodindmica da Engenharia Quimica.
7. ed. Rio de janeiro: LTC, 2007.

3) ALMEIDA, M. A. M; GAMBINI, C. P Fundamentos de Engenharia de Alimentos, vol 06. Rio de Janeiro:
Editora Atheneu, 2013.

Complementar

1) TERRON, L. R. Termodindmica Quimica Aplicada. 1* Edicao. ed. [S.l.]: Manole, 2009.

2) HOWARD N. SHAPIRO;MICHAEL J. MORAN. Principios de Termodinamica para Engenharia. 6. ed.
[S.L]: LTC, 2009.

3) SONTAG, R.; VAN WYLEN. Fundamentos da Termodinamica Cléssica. 1% Edi¢ao. ed. [S.].]: Edgard
Blucher, 2001.

4) BORGNAKKE, Claus et al. Fundamentos da termodinamica: . ed. Edgard Bliicher, 2006.
5) OLIVEIRA, Mario José de. Termodinamica: . ed. Livraria da Fisica, 2005.




5.4 Bioquimica de Alimentos

Carga Horaria

Cédigo Disciplina
8 P Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30102 Bioquimica de Alimentos 3 40 20 60

Pré-Requisitos | Bioquimica Geral

Oferta 5° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Identificar os processos de obtencdo de alimentos relacionando a bioquimica de alimentos. Entender os

mais diversos tipos alteracées, inter-relacoes e mudancas bioquimicas em alimentos.

Ementa

Transformacdes Bioquimicas que ocorrem em alimentos. Transformacgdes bioquimicas em produtos de

origem vegetal e animal. Estudo das reacdes enzimaticas nos alimentos.

Bibliografia

Basica
1) ESKIN, M.; SHAHIDI, E Bioquimica de Alimentos. 3 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2015.

2) KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos - Teoria e Aplicacdes Praticas. Rio de Janeiro: Editora
Guanabara Koogan, 2010.

3) COULTATE, T. P Alimentos: a quimica e seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
Complementar

1) AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2a Ed. Brasilia: Embrapa. 2012.

2) ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos. Teoria e Pratica. 4.ed. Vigosa: Editora UFV, 2008.

3) BOBBIO, P. A,; BOBBIO, E O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001.
4) FENNEMA, Owen R. et al. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
5) NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de Bioquimica de Lehningher. 5. ed. Editora Artmed, 2011.




5.5 Microbiologia de Alimentos

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

DEFINIR Microbiologia de Alimentos 4 40 40 80

Pré-Requisitos | Microbiologia Geral

Oferta 5° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Conhecer e identificar os microrganismos mais importantes em alimentos, assim como, compreender e
interpretar os critérios microbiolégicos. Saber analisar e identificar contaminagdo microbiana em dgua e

alimentos e desenvolver metodologias cldssicas de andlises reconhecidas pela Legislacao.

Ementa

Importancia de microrganismos em alimentos. Fatores que afetam o crescimento e sobrevivéncia dos
micro-organismos. Amostragem, preparo e andlise oficiais de alimentos e dgua industrial e residual.
Legislacdao de normas oficiais, padrdes microbiolégicos na qualidade de produtos. Principios de metodo-
logias classicas e inovadoras de identificacdo microbiana. Toxinas e micotoxinas. Intoxicacoes e infeccoes

alimentares. Producdo de alimentos por microrganismos.

Bibliografia

Basica
1) MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo: Varela, 2005.
2) FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAE M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

3) SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A,; SILVEIRA, N. E A. Manual de métodos de Andlise Microbiolégica de
alimentos e dgua. 4. ed. Sdo Paulo: Varela, 2010.

Complementar

1) PELCZARIJr., R.; CHAN, E.C.S; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacées. Sdo Paulo: Makron
Books do Brasil, 1997. v.2.

2) SILVA, JR. E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 6. ed. Sdo Paulo: Varela, 2010.
3) MCcKELLER, R. C,; LU, X. Modeling microbial Responses in Food. New York: CRC Press, 2004.

4) JAY, J. Microbiologia de Alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

5) RAY, B. Fundamental Food Microbiology. 3 ed. New York: CRC Press, 2004.
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6.1 Operacgoes Unitarias II

] e Carga Hordria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total
EGA30103 Operacdes Unitdrias 11 3 40 20 60
Pré-Requisitos | Operacodes Unitérias I
Oferta 6° Semestre Tipo Obrigatéria
Objetivo Geral

Conceituar as principais operacdes unitarias que envolvem a transferéncia de calor, aplicar balancos
globais e parciais visando o célculo de equipamentos.

Ementa

Operacdes unitdrias da industria de alimentos envolvendo fendmenos de transferéncia de calor (trocadores

de calor, evaporacao, Refrigeracao).

Bibliografia

1))

5)

Basica

BLACKADDER, D.A., NEDDERMAN, R.M. Manual de Operacdes Unitdrias. 1a Ed. Editora Hemus,
2004.

2) FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W,; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B. Principios das operacoes
unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

3) DOSSAT, M. Principios de Refrigeragdo. Sdo Paulo: Behar Editora, 1991.

Complementar

1) FELDER, R. M.; ROUSSEAU, R. W. Principios Elementares dos Processos Quimicos, 3* ed. Editora
LTC, 2005.

2) INCROPERA, EP et al. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa, LTC, 2008.

3) MCcCABE, SMITH, HARRIOTT Unit. Operations of Chemical Engineering -, 5* Ed, Singapore: McGraw-
Hill International Editions, 1993,

4) BARBOSA-CANOVAS, G.; IBARZ, A. Unit Operations in Food Engineering. New York: CRC Press,

2003.
ARAUJO, E.V. Trocadores de Calor. EDFUSCar, 2011.




6.2 Resisténcia dos Materiais

P e 1s Carga Horaria
Cédigo Disciplina — - -
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
DEFINIR Resisténcia dos Materiais 2 40 0 40
Pré-Requisitos | Fisica Geral e Experimental I
Oferta 6° Semestre Tipo Obrigatoria

Objetivo Geral

Fornecer ao aluno a capacidade de compreensao e anélise de materiais aplicados nas industriais de
alimentos.Interpretar e reconhecer deformacdes e tensdes simples e compostas. Interpretar e aplicar os
conceitos e fundamentos de energia de deformacdo na drea de engenharia de alimentos.

Ementa

Tensdo. Deformacao. Principais tipos de carregamento das pecas e mecanismos que compdem os sistemas
mecanicos: tragdo-compressio, cisalhamento, tor¢ao, flexao e flambagem. Treligas, vigas.

Bibliografia

Basica
1) BEER, E R. (1994); Johnston Jr., E. R. . Mecanica Vetorial para Engenheiros: Estatica; Vol.1, 5a Edicao,
Ed. Makron Books / McGraw-Hill, Sao Paulo.
2) BORESI A. P. (2003); SCHMIDT, R. J. . Estatica; Ed. Pioneira Thomson Learning, Sdo Paulo.
3) BEER, E P; JOHNSTON E. R. Resisténcia dos Materiais. 2. Ed. Sdo Paulo: McGraw Hill, 1982

Complementar

1) HIBBELER, R. C. Resisténcia dos Materiais. 7. Ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.

2) BORGES, P. H. M., Resisténcia dos Materiais (ENG-123): Problemas Resolvidos e Propostos. Apostila.
Gréfica da UFLA. Lavras-MG. 2000. 40 p.

3) ARCHIE HIGDON; EDWARD H. OHLSEN, WILLIAM B. STILES, JOHN A. WEESE; WILLIAM E RILEY,
Mecanica dos Materiais. 3 Ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois. 1981. 549 p.

4) POPOV, E. Introducao a Mecanica dos Sélidos. Sao Paulo: Blucher, 1978.
5) SHACKELFORD, J. E Ciéncia dos Materiais. Editora Pearson, 6a edicdo, 2008.




6.3 Refrigeracdo Aplicada a Indistria de Alimentos

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30105 Refrigeracao Aplicada a Industria de Alimentos 3 60 - 60

Pré-Requisitos | Termodinamica

Oferta 6° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Propiciar ao estudante de Engenharia de Alimentos uma visdo geral sobre e importancia da operagao
unitdria de transferéncia de calor - sistemas de refrigeracdo e congelamento — nos processos de industriais

de alimentos, assim como o conhecimento das maquinas utilizadas nestes processos.

Ementa

Introducado a refrigeracdo de alimentos. Resfriamento e congelamento de alimentos. Psicrometria. Propri-
edades, processos e ciclos termodindmicos bésicos. Fluidos refrigerantes. Torres de resfriamento. Projetos
de camaras frigorificas e célculo de carga térmica. Estudo, dimensionamento, selecdo e instalagdo de equi-
pamentos e acessOrios para refrigeracao de alimentos. Acondicionamento do ar em camaras frigorificas.
Calculos de tempos de resfriamento e congelamento. Producao de gelo.

Bibliografia

Basica
1) DOSSAT, M. Principios de Refrigeracao. Sao Paulo: Behar Editora, 1991.
2) STOCKER, W. E; JABARBO, J. M. S. Refrigeracdo Industrial. Ed. Edgard Blucher, 2 ed. 2002.
3) DINCER, I.; KANOGLU, M. Refrigeration systems and applications. Ed. Wiley, 2 ed. 2010.
Complementar

1) MORAN, M. J.; SHAPIRO, H. N.; MUNSON, B.R.; DEWITT, D. P. Introducao a engenharia de sistemas
térmicos. 1. ed.. Rio de Janeiro: LTC, 2005.

2) COSTA, E. C. Refrigeracdo. 3. ed. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2009.
3) SMITH, P. G. Introduction to food process engineering. London, 2011.
4) MACINTYRE, J. Equipamentos Industriais e de Processo. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

5) WANG, K. S. Handbook of air conditioning and refrigeration. New York: McGraw-Hill Professional,
2000.




6.4 Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

DEFINIR Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos 3 40 20 60

Pré-Requisitos | Matérias-Primas Agropecudrias

Oferta 6° Semestre Tipo Obrigatéria

Ementa

Capacitar o aluno a identificar e utilizar as tecnologias que envolvem o processamento de cereais, raizes e
tubérculos, bem como a legislacdo pertinente.

Objetivo Geral

Importancia tecnolégica, econémica e nutricional. Processos operacionais na moagem e beneficiamento.
Tipos de farinhas e propriedades. Caracteristicas fisicas, morfoldgicas e classificacdo de qualidade. Produ-
tos de panificacdo. Biscoitos. Massas alimenticias. Produtos extrusados. Legislacao.

Bibliografia

Basica
1) CAUVAIN, S. P; YOUNG, L. S. Productos de panaderia: ciencia, tecnologia y practica. Zaragoza:
Acribia, 2008. 251 p.

2) DENDY, D.A.V,; DOBRASZCZYK, B.]. Cereales y productos derivados: quimicay tecnologia. Zaragoza:
Acribia, 2004. 554 p.

3) SOUZA, L.daS. et al. (Ed.). Processamento e utilizacao da mandioca. Brasilia: Embrapa, 2005. 547 p.
Complementar

1) DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L,;FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

2) ESKIN, M.; SHAHID], E Bioquimica de Alimentos. 3? Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2015. 536 p.
3) GUY, R. Extrusién de alimentos: tecnologia y aplicaciones. Zaragoza: Acribia, 2002. 208 p.
4) MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e andlise de biscoitos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1999. 97 p.

5) SERNA-SALDIVAR, S. O. Cereal Grains: properties, processing, and nutritional attributes. Boca
Raton: CRC Press, 2010. 752 p.




6.5 Anadlise Sensorial de Alimentos

Py s e s Carga Horaria
Cédigo Disciplina - — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
DEFINIR Andlise Sensorial de Alimentos 3 40 20 60
Pré-Requisitos | Probabilidade e Estatistica
Oferta 6° Semestre Tipo Obrigatdria

Objetivo Geral

Proporcionar aos alunos conhecimentos técnico-cientificos sobre andlise sensorial de alimentos, em espe-
cial conceitos e aplicacdes, principios da fisiologia sensorial e tipos de testes sensoriais; saber selecionar o
teste adequado ao objetivo a ser avaliado; aplicar, analisar e interpretar os testes sensoriais.

Ementa

Introducdo a andlise sensorial de alimentos; principios de fisiologia sensorial; os 6rgdos de sentido e
a percepcao sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores que influenciam a avaliacao
sensorial. Selecdo e treinamento de provadores. Métodos sensoriais. Montagem, organizacdo e conducdo
de programas de andlise sensorial. Anélise estatistica.

Bibliografia

Basica
1) DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 4 ed. Curitiba: Champagnat. 2013. 531p.

2) MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V;; CARR, B. T. Sensory evaluation techniques. 5. ed., Boca Raton: CRC
Press, 2016;

3) PALERMO, J. R. Andlise Sensorial. Fundamentos e Métodos. 1 ed. Editora Atheneu. 2015. 160p.
Complementar

1) CHAVES, J. B.; SPROESSER, R. L. Métodos de Diferenca em Avaliacdo Sensorial de alimentos e
bebidas. Vicosa: UFV. 2005.

2) FARIA, E. V,; YOTSUYANAG]I, K. Técnicas de andlise sensorial. Campinas: ITAL/LAFISE, 2002. 116p.

3) FERREIRA, V.L.P. (coord.) Andlise sensorial - testes discriminativos e afetivos (Manual: Série Quali-
dade). Campinas, SP: PROFIQUA/SBCTA, 2000. 127p.

4) SILVA, C. H. O; MINIM, L. A. Andlise sensorial — estudos com consumidores. Vigosa: UFV. 2010.
308p.

5) QUEIROZ M. I.; TREPTOW. R. O. Anélise Sensorial para avaliacdo da qualidade dos alimentos.
EDITORA DA FURG, 2006.




6.6 Higiene e Legislacdo na Inditstria de Alimentos

. L Carga Horaria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
Higiene e Legislacdo na Industria de
DEFINIR ) 3 40 20 60
Alimentos

Pré-Requisitos | Microbiologia de Alimentos

Oferta 6° Semestre Tipo Obrigatoria

Objetivo Geral

Repassar aos alunos os conhecimentos sobre os agentes etiol6gicos causadores de doencas alimentares e
os sistemas de auto-controle na producao de um alimento in6cuo, bem como as legislacées e normas
pertinentes a producdo e comercializacdo de alimentos.

Ementa

Legislacdo de alimentos. Contaminacao microbiana dos alimentos. Controle de toxinfec¢des alimentares.
Controle e tratamento de 4gua. Procedimentos Operacionais Padrao, Boas praticas de fabricacao. Tipos de
sanitizacdo. Principais agentes sanitizantes e legislacdo. Higienizacdo na industria de alimentos. Normas e
padrdes de construgido de uma industria de alimentos. Controle Integrado de pragas.

Bibliografia

Basica
1) KUAYE, A.Y. Limpeza e sanitizacdo na indtstria de alimentos. 1° Ed, volume 4. Sao Paulo: Atheneu,
2017.

2) GERMANGO, P. M. L.; GERMANO, M. L. S. Higiene e vigilancia sanitdria de alimentos. 4.ed. Sdo Paulo:
Manole, 2011.

3) SILVA]J.R., ALVES, E. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Livraria
Varela, 2014 .

Complementar

1) AZEREDO, D. R. P; Inocuidade dos Alimentos. Sao Paulo, Atheneu, 1° Edi¢do, vol.1, 2016.

2) SANTOS JUNIOR, C. J. Manual de BPE POP S e Registros em Estabelecimentos Alimenticios. 1 Ed.
Rio de Janeiro: Rubio, 2012.

3) GOMES, J. C. Legislacdo de Alimentos e Bebidas. 1 ed. Vicosa — MG: UFV. 2007.

4) CARELLE, A. C.; CNDIDO, C. C. Manipulacdo e Higiene dos Alimentos. 3.ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2014.

5) SANTOSJUNIOR. C. J. Manual de seguranca alimentar. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2008.
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7.1 Operacoes Unitarias I1I

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

DEFINIR Operacdes Unitdrias 111 4 60 20 80

Pré-Requisitos | Operacodes Unitérias II

Oferta 7° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Conceituar as principais opera¢des unitarias que envolvem transferéncia de calor e transferéncia de massa,
aplicar balancos globais e parciais visando o célculo de equipamentos.

Ementa

Operacgdes unitdrias da industria de alimentos envolvendo fendmenos de transferéncia simultanea de

calor e massa: destilagdo, absorcao, extracdo, secagem, processos de separacao por membranas.

Bibliografia

Basica
1) BLACKADDER, D. A., NEDDERMAN, R. M. Manual de Operacdes Unitérias. 1a Ed. Editora Hemus,
2004.

2) AZEVEDOQ, E. G.; ALVES, A. M. Engenharia de Processos de Separacdo. 32 Edicdo. Lisboa: IST Press,
2017.

3) TADINI,CARMEN CECILIA, et al. Operacdes Unitarias na Industria de Alimentos: Vol 2. 12 Edicao.
LTC, 2017

Complementar

1) FELDER, R. M.; ROUSSEAU, R. W. Principios Elementares dos Processos Quimicos, 3a ed. Editora
LTC, 2005.

2) INCROPERA, FP. et al. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa, LTC, 2008.

3) McCABE, SMITH, HARRIOTT. Unit Operations of Chemical Engineering -, 5a Ed, Singapore: McGraw-
Hill International Editions, 1993,

4) BARBOSA-CANOVAS, G.; IBARZ, A. Unit Operations in Food Engineering. New York: CRC Press,2003.
5) TREYBAL, R. E. Mass Transfer Operations - Third Edition, McGraw-Hill, 1980.




7.2 Materiais e Embalagens para Alimentos

. o Carga Hordria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30111 Materiais e Embalagens para Alimentos 3 60 - 60
Pré-Requisitos | Quimica de Alimentos
Oferta 7° Semestre Tipo Obrigatéria
Objetivo Geral

Conhecer as fungdes e diferentes materiais das embalagens, bem como os tipos e aplicagdes das mesmas

na industria de alimentos.

Ementa

Funcdes das embalagens para alimentos. Materiais para embalagens de alimentos: Vidro, Metal e Aluminio,
Celulose e Plasticos. Interagdo Alimento-embalagem. Aplicacdes das embalagens em diferentes produ-
tos alimenticios. Embalagens em atmosfera modificada e controlada. Embalagens ativas e inteligentes.
Embalagens assépticas. Tendéncias em embalagens para alimentos.

Bibliografia

Basica
1) CARVALHO, M. A. Engenharia de Embalagens: uma abordagem técnica do desenvolvimento de
projetos de embalagens. Rio de Janeiro: Novas conquistas, 2008.
2) CASTRO, A. G. Embalagem para a industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 2003.

3) FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2a Ed. Artimed,
2006. p. 473.

Complementar

1) AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2a Ed. Brasilia: Embrapa, 2012.
2) COLES, R. Food Packing Technology. Blackwell Publishing, 2003.
3) GAVA, A.]. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008. p.195.

4) NEGRAO, C.; CAMARGO, E. Design de embalagem do marketing & producéo. Sao Paulo: Novatec,
2008.

5) OLIVEIRA, L. M. Embalagens pldsticas rigidas: principais polimeros e avaliacdo da qualidade. Sdo
Paulo: ITAL/CETEA, 2008.




7.3 Tecnologia de Carnes e Derivados

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

DEFINIR Tecnologia de Carnes e Derivados 3 40 20 60

Pré-Requisitos | Matérias-Primas Agropecudrias, Bioquimica de Alimentos

Oferta 7° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Repassar aos alunos os principios tecnolégicos do processamento de carnes de bovinos, suinos e de aves e
seus derivados.

Ementa

Cadeia Produtiva da Carne. Particularidades do abate de bovinos, suinos e aves que afetam a qualidade da
carne enquanto matéria-prima. Fatores pré e p6s-abate que influenciam nas propriedades tecnolégicas
da carne e derivados. Classificagao e tipificacdo de carcacas. Tecnologia de cortes em carcacas. Métodos
de conservacgdo de carnes e derivados. Ingredientes e Aditivos Carneos. Processamento tecnolégico de
produtos carneos frescais maturados; Produtos cdrneos marinados e/ou curados; Produtos carneos fres-
cais reestruturados; Produtos carneos salgados; Produtos carneos curados e/ou defumados; Produtos
emulsionados, curados e embutidos; Produtos carneos enlatados e/ou envasados e Produtos carneos

especiais. Subprodutos carneos comestiveis e ndo-comestiveis.

Bibliografia

Basica
1) SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R, TERRA. N. N.; MELO FRANCO, B. D. G. Atualidades em ciéncia e
tecnologia de carnes. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2006. 177 p.
2) TERRA, N. N. Apontamentos de Tecnologia de Carnes. Sao Leopoldo: Unisinos, 1998. 216 p

3) TERRA, N. N. Defeitos nos produtos carneos: origens e solucdes. Sdo Paulo: Varela, 2004.
Complementar

1) GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de abate e tipificacdo de carcacas. Vicosa:
Editora UFV, 2006. 370 p

2) ORDONEZ,J. A. et al. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal. Vol. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 279 p

3) PARDI,, M. C.; SANTOS, L. E dos; SOUZA, E. R. de; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia da
carne. Vol. 1. Goiénia: Editora UFG, 1995. 136 p

4) FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2a Ed. Porto Alegre:
Artimed, 2006. 602 p.

5) LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6a Ed. Porto Alegre: Artimed, 2005. 397p




7.4 Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

DEFINIR Tecnologia de Frutas e Hortalicas 3 40 20 60

Pré-Requisitos | Matérias-Primas Agropecudrias, Bioquimica de Alimentos

Oferta 7° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Aplicar as técnicas de higienizacao, sanitizacao e pré-preparo em frutas e hortalicas. Compreender os
processos envolvidos na conservacao de frutas e hortaligas, assim como a utilizacdo de subprodutos desta
industria; Transformar frutas e hortalicas em produtos com maior valor agregado.

Ementa

Tecnologias aplicadas ao processamento de frutas e hortalicas: Processamento minimo; Fermentacgdo de
vegetais; Processamento de suco e néctar de frutas; Processamento de frutas e hortalicas pelo calor e pelo
frio; Desidratagdo de vegetais; Conservacao de vegetais; Utilizacao de conservantes quimicos e legislacao.

Bibliografia

Basica
1) CHITARRA, A. B. P6s colheita de frutas e hortalicas, fisiologia e manuseio. Lavras, UFLA, 1999.

2) OLIVEIRA, E A,; NESPOLO, C. R,; PINTO, E S. T. Praticas Em Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre:
Artmed, 2015.

3) SCHMIDT, E L; BIASE, L. C. K,; EFRAIM, P; FERREIRA, R. E. Pré-Processamento de Frutas, Hortalicas,
Café, Cacau e Cana de Agucar. 1 ed. Elsevier. Rio de Janeiro, 2015
Complementar
1) CORNEJO, E E. P; AZEVEDO, J. H.; NOGUEIRA, R. I.; MACHADO, R. L. P; WILBERG, V. C. Frutas
Desidratadas. Embrapa, 2003.

2) CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. Resfriamento de frutas e hortalicas. Ed. Embrapa,
2002. MAIA, G. A.; SOUSA, P H.M.; LIMA, A. S.; CARVALHO, J. M.; FIGUEIREDO, R.W. Processamento
de frutas tropicais: nutricao, produtos e controle de qualidade. Fortaleza, Ed: UFC, 2009.

3) OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Tecnologias de obtencao do
cacau, produtos do cacau e do chocolate. Barueri, SP: Manole, 2006.

4) VALERO, D.; SERRANO, M. Postharvest Biology and Technology for Preserving Fruit Quality. 1a ed.
Ed: CRC Press, 2010.




7.5 Nutricdo e Modificacdo Nutricional em Alimentos

] e Carga Hordria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

Nutricao e Modifica¢do Nutricional em

EGA30115 . 2 40 - 40
Alimentos

Pré-Requisitos | Quimica de Alimentos

Oferta 7° Semestre Tipo Obrigatdria

Objetivo Geral

Proporcionar aos alunos o estudo quimico-fisiolégico dos carboidratos, lipideos, vitaminas, sais minerais,
proteinas e 4gua, o conceito de biodisponibilidade dos nutrientes e fatores que afetam, bem como enri-
quecimento e fortificacdo de alimentos. Tipos de alteracdes que ocorrem no alimento antes ou depois
do processamento e os cuidados que se deve ter no momento do processamento com a estabilidade
dos alimentos, para que eles nao percam totalmente suas propriedades nutricionais. Tabela e célculo de

informacéo nutricional.

Ementa

Conceitos bdsicos em alimentacao e nutricdo; aspectos nutritivos dos alimentos; energia e nutrientes:
propriedades, funcées, fontes, biodisponibilidade, metabolismo intermediario, recomendacdes e ne-
cessidades. Utilizacdo de tabelas de composicdo quimica de alimentos. Alimentos funcionais. Efeitos
de armazenamento e processamento sobre a disponibilidade dos diferentes nutrientes dos alimentos.
Operacdes tecnolégicas e modificagdes do valor nutritivo dos alimentos.

Bibliografia

Basica

1) AMAYA-FARFAN, ]., Valor Nutritivo dos Alimentos Processados in Ciéncias Nutricionais, Aprendendo
a Aprender, Sao Paulo: Editora Sarvier, 2008.

2) DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E; MARCHINT, J. S. Ciéncias Nutricionais: Aprendendo a Aprender. 2 ed.
Sao Paulo: Elsevier, 2008.

3) FRANCO, G. Tabela de composicdo quimica dos alimentos. 9a ed. Sdao Paulo: Editora Atheneu, 2007.
Complementar

1) COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004
2) COZZOLINO, S. M. E Biodisponibilidade de nutrientes. 4. ed. Barueri (SP): Manole, 2012.

3) DAMODARAN, S.; PARKINK.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Artmed,
2010. 900 p.

4) PALERMO, ]J.R. Bioquimica da nutri¢do. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 172p.

5) WHITNEY, E.; ROLFES, S. R. Nutricdo I: entendendo os nutrientes.10 ed. Cengage Learming, 2008.
448p.




7.6 Engenharia Econ6émica e Administracao

. o Carga Hordria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
DEFINIR Engenharia Econ6mica e Administracao 2 40 - 40
Pré-Requisitos | Ndo Possui
Oferta 7° Semestre Tipo Obrigatéria
Objetivo Geral

Habilitar o corpo discente para abordar e resolver problemas que se coloquem na area de engenharia
econdmica e administracdo, bem como, repassar as ferramentas de apoio a tomada de decisdo no processo

de escolha da melhor alternativa de investimento.

Ementa

Teorias e fun¢des administrativas. Estudo das fun¢6es administrativas bésicas. Teorias de Taylor, Fayol,
Mayo. Introducdo a Engenharia Econ6mica. No¢ées Fundamentais. Matematica Financeira. Comparacao
de Alternativas de Investimento; Enfase na inter-relacdo entre os conceitos de cadeia produtiva e andlise
de projetos agroindustriais.

Bibliografia

Basica

1) BLANK, L. T.; TARQUIN, A. J. Engenharia Econdmica. Sao Paulo:Mc Graw-Hill Interamericana, 2008.

2) CHIAVENATO, I. Administracdo para ndao Administradores - A Gestdo de Negdcios ao Alcance de
Todos. 2.ed. Manole, 2011.

3) SOBRAL, E; PECI, A. Administracdo-Teoria e Pratica no Contexto Brasileiro. Pearson, 2008.
Complementar

1) CALOBA, G. M. et al. Engenharia Econdmica e Finangas. Rio de Janeiro: Campus, 2008.

2) DRUCKER, P. E Introducdo a Administracdo. 3.ed. Cengage-Learning, 1995.

3) FERREIRA, R. G. Engenharia Econdmica e avalia¢do de projetos de investimento. Sdo Paulo: Atlas,
2009.

4) LAPPONI, J. C.. Projetos de investimento de empresas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.
5) OLIVEIRA, D. P. R. Introducao a Administragdo - Teoria e Praitica.Atlas, 2009.
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8.1 Tecnologia de Leite e Derivados

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

DEFINIR Tecnologia de Leite e Derivados 3 40 20 60

Pré-Requisitos | Matérias-Primas Agropecudrias, Bioquimica de Alimentos

Oferta 8° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Capacitar o aluno a compreender os conceitos fundamentais dos processos de conservacgao e da tec-
nologia de produtos lacteos através do estudo de suas caracteristicas fisico-quimicas, bioquimicas e
microbiolégicas e dos aspectos tecnolégicos de sua producao.

Ementa

Tecnologias de processamento de leites, produtos concentrados, queijos, leites fermentados e bebidas
lacteas. Tecnologia de processamento de creme de leite, manteigas, sorvetes e especialidades l4cteas.
Subprodutos. Legislac3o.

Bibliografia

Basica
1) CRUZ, A.; OLIVEIRA, C.; SA, P; CORASSIN, C. H. Quimica, Bioquimica, Anélise Sensorial e Nutricao
no Processamento de Leite e Derivados. 1a Edicao, Elsevier, 2016.

2) CRUZ, A.; OLIVEIRA, C.; CORASSIN, C. H.; SA, P Processamento de Produtos Licteos: Queijos, Leites
Fermentados, Bebidas Lacteas, Sorvete, Manteiga, Creme de Leite, Doce de Leite, Soro em P6 e
Lacteos Funcionais Vol III - 12 Edicao, Elsevier, 2017.

3) NERO, L. A,; CRUZ, A. G. BERSOT, L. S. Producéo, Processamento e Fiscalizacdo de Leite e Derivados.
Atheneu, 2017.

Complementar

1) CRUZ, A.; OLIVEIRA, C.; SA, P; CORASSIN, C. H. Processamento de Leites de Consumo. 1a Edicao,
Elsevier, 2016.

2) ESKIN, M.; SHAHIDI, E Bioquimica de Alimentos. 3 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2015.
3) ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artimed, 2005.
4) OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sao Paulo: Atheneu, 2010.

5) SILVA, E M.; GARCIA, R. K. A. Principios e inova¢des em ciéncia e tecnologia de alimentos. Rio de
Janeiro: AMCGuedes, 2015.




8.2 Tecnologia de Pescados e Derivados

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

DEFINIR Tecnologia de Pescados e Derivados 3 40 20 60

Pré-Requisitos | Matérias-Primas Agropecuadrias, Bioquimica de Alimentos

Oferta 8° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Repassar os conhecimentos inerentes ao abate e processamento tecnolégico de produtos da pesca.

Ementa

Qualidade nutricional do pescado. Classificacdo do pescado. Composicao quimica e Estrutura muscular
do pescado. Alteracoes ps-morte Autélise. Microbiologia do pescado. Métodos de conservacdo do pes-
cado. Classificacdo e Tipos de produtos da pesca. Processamento tecnolégico do pescado. Tecnologias
tradicionais e emergentes para a conserva¢do do pescado. Aproveitamento dos Subprodutos da industria
de pescados. Gestao da Qualidade na industria processadora de pescados.

Bibliografia

Basica
1) CAPONT, EL. Introducio a tecnologia de Pescados. Santos: ITAL/OEA, 1971.

2) GOLGALVES, A. A. Tecnologia do pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovacao e Legislacao. Sao Paulo:
Editora Atheneu, 2011.

3) RIBEIRO, R. V;; SAKER-SAMPAIQ, S.; NASCIMENTO, S. M. M. Microbiologia, higiene e qualidade do
pescado: teoria e prética. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2003.

Complementar

1) GAVA, A.].; SILVA, C. A. B. da.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos; principios e aplica¢des. Sao
Paulo: Nobel, 2008. 511p
2) OGAWA, M. & MAIA, E. Manual de pesca — Ciéncia a Tecnologia de Pescado, 1999.

3) BOBBIO, P A. & BOBBIO, E O. Quimica do Processamento de Alimentos, 32 Edicdo, Sao Paulo: Editora
Varela, 2001. 143p

4) RUITER, A. El pescado y los productos derivados de la pesca: composicion, propriedades nutritivas
y estabilidad. Zaragoza, Espanha: Acribia, 1999.

5) VIEIRA, R. H.S. E; RODRIGUES, D. P; BARRETO, N. S. E. et al. Avances en tecnologia de los productos
pesqueros. Zaragoza, Espanha: Acribia, 1987.




8.3 Controle de Qualidade na Indtistria de Alimentos

. L Carga Horaria
Cédigo Disciplina - - —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

Controle de Qualidade na Inddtstria de

DEFINIR . 3 40 20 60
Alimentos

Pré-Requisitos | Higiene e Legislacdo na Industria de Alimentos

Oferta 8° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

tas bdsicas e auxiliares para a gestdo da qualidade na industria de alimentos.

Repassar aos discentes os cendrios da evolugdo da qualidade no setor alimenticio. Apresentar as ferramen-

Ementa

da Qualidade. Legislagdo e Normas da Qualidade.

Conceitos e Principios da Qualidade. Gestao da Qualidade. Ferramentas da Qualidade. Sistemas de Gestao

Bibliografia

Basica

2005.

Complementar

alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

produtos e servigos. Sao Paulo: Cengage Learning, 2009.

sensoriais. Sdo Paulo: Associacdo Paulista de Nutricdo, 2005.

2) PALADINI, E. P. Gestao da qualidade: teoria e prética. 2.ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

1) BALLESTERO-AIVAREZ, M. E. Gestdo de Qualidade, Produgdo e Operagdes . Sao Paulo: Atlas, 2010.

2) BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na indtstria alimenticia: énfase na segurancga dos

3) GIORDANGO, J. C.; GALHARDI, M. G. Andlise de perigos e pontos criticos de controle: APPCC. 2. ed.
Campinas: SBCTA, 2007.

1) CARVALHO, M. M. de; PALADINI, E. P. Gestao da Qualidade: Teoria e Casos. Rio de Janeiro: Elsevier,

3) JURAN, J. M. A qualidade desde o projeto: novos passos para o planejamento da qualidade em

4) POPOLIM, Wellitom D. (coord.). Qualidade dos alimentos: aspectos microbiolégicos, nutricionais e

5) ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Sistemas de gestdo da qualidade - diretrizes
para melhorias de desempenho. Rio de Janeiro: ABNT, 2000.




8.4 InstalacOes Industriais

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30120 Instalacdes Industriais 3 60 - 60

Pré-Requisitos | Fendmenos de transporte I, Operagdes Unitdrias II

Oferta 8° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Propiciar ao estudante de Engenharia de Alimentos o conhecimento das diversas instalacdes industriais
necessdrias e suficientes para a operacdo de um processo industrial de alimentos, bem como capacita-lo a
definir as instalacdes mais adequadas para o desenvolvimento e execucao de projetos.

Ementa

Informacdes técnicas acerca de tubulacdes e acessdrios, sistemas de geracao e transporte de fluidos e
energia para o processamento de alimentos, dimensionamento e aplicagdes. Tratamento de d4gua primario
e para caldeiras. Instala¢des sanitdrias e central CIP.

Bibliografia

Basica
1) MACINTYRE, A.]J. Equipamentos Industriais e de Processo. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

2) MACINTYRE, A. J. Instala¢coes Hidrdulicas — prediais e industriais. Sdo Paulo: LTC, 1996.
3) BENETT, C. O. Fenémeno dos Transportes. Sdo Paulo: MCGraw Hill, 1978.

Complementar

1) TELLES, P. C. S. Tubula¢des Industriais: materiais, projetos e montagem. 10. ed. Sao Paulo: LTC,
2001.

2) SILVA TELLES, P. C. Tubulac¢6es Industriais: Célculo. Rio de Janeiro: LTC, 1999.
3) FOUST, A. S. et al. Principios das Operacoes Unitérias. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1982.
4) KERN, D. Q. Processos de Transmissao de Calor. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1982.

5) DOSSAT, M. Principios de Refrigeracdo. Sao Paulo: Behar Editora, 2004.




8.5 Engenharia Bioquimica

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

DEFINIR Engenharia Bioquimica 3 40 20 60

Pré-Requisitos | Operacdes Unitdrias III, Microbiologia de Alimentos

Oferta 8° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Propiciar ao estudante de Engenharia de Alimentos a entender e desenvolver os principais tipos de
bioprocessos e suas aplicacdes em processos industriais, mantendo uma visdo integrada das etapas de
biotransformacao, separacao e purificacao subsequentes.

Ementa

Introdugdo a Engenharia Bioquimica. Micro-organismos e meios de fermentacao. Cinética enzimatica.
Estequiometria e cinética microbiana. Biorreatores. Reatores bioquimicos ideais e reais. Enzimas imo-
bilizadas. Agitacdo e aeracao. Critério de aumento de escala. Esterilizacdo de meios, equipamentos e ar.
Nocoes de engenharia metabdlica.

Bibliografia

Basica

1) SCHMIDELL, W. LIMA, U. A. AQUARONE, E. BORZANI, W Engenharia Bioquimica in: Biotecnologia
Industrial. Sao Paulo: Edgard Blucher LTDA, 2001. v.2.

2) KATOH, S.; YOSHIDA, E Biochemical engineering: a textbook for engineers, chemists and biologists.
Weinheim: Wiley-VCH, 2009.

3) BAILEY, J. E,; OLLIS, D. E Biochemical Engineering Fundamentals. 2. ed. Toky: McGraw-Hill Koga-
kusha, 1986.

Complementar

1) BISSWANGER, H. Enzyme Kinetics: principles and methods. 2. Ed. Germany: Wiley-VCH, 2008.
2) FOGLER, H. S. Elementos de engenharia das reacdes quimicas. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

3) SCHMIDELL, W. LIMA, U. A. AQUARONE, E. BORZANI, W. Biotecnologia industrial: fundamentos.
Sao Paulo: Edgard Bliicher LTDA, 2001. v.1.

4) AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producdo de alimentos. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2001. v.4.

5) STEPHANOPOULOS, G. N.; ARISTIDOU, A. .; NIELSEN, J. Metabolic Engineering: principles and
methodologies. London: Academic Press, 1998.




8.6 Modelagem e Simulacao de Processos

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30122 Modelagem e Simulacao de Processos 3 60 - 60

Pré-Requisitos | Operacdes Unitdrias III

Oferta 8° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Capacitar o discente ao desenvolvimento e andlise de modelos matemaéticos aplicados a processos indus-
triais de interesse da engenharia de alimentos. Apresentar as técnicas e as ferramentas computacionais
utilizadas na simulacdo de processos. Capacitar o aluno a formular problemas béasicos de otimizacdo de
processos.

Ementa

Conceitos bésicos de modelagem e simulacdo de processos. Ferramentas de simulagdo de processos.
Modelos Matematicos de Sistemas com énfase na Engenharia de Alimentos. Simulacdo Estdtica e Dinamica
de Processos. Uso e aplicacao de Softwares computacionais para a resolu¢do de modelos matematicos.
Aplicacoes da simulagdo de processos. Nogdes Basicas de otimizacdo de processos.

Bibliografia

Basica
1) PERLINGEIRO, C. A. G. Engenharia de processos: Andlise, Simulacdo, Otimizacao e Sintese de
Processos Quimicos. Blucher. Sao Paulo. 208p. 2005.
2) HIMMELBLAU, D., Engenharia Quimica: Principios e Cdlculos. 8a ed. LTC, 2014.

3) KWONG, W. H. Resolvendo Problemas de Engenharia Quimica com Software Livre Scilab. 1. ed. Sao
Paulo: EQUFSCAR, 2016.

Complementar

1) MEIRELES, M. A. de A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de Engenharia de Alimentos. 1. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2013.

2) OZILGEN, M., Food Process Modeling and Control: Chemical Engineering Applications. Gordon
and Breach Science Publishers. 1998.

3) FELDER, R. M.; ROUSSEAU, R. W. Principios Elementares dos Processos Quimicos. 3 ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2008, 604p.

4) CHAPRA, S. C.; CANALE, R. P Métodos Numéricos para a Engenharia. 5 ed., Sdo Paulo: McGraw-Hill
Brasil, 2008, 809 p.

5) BEQUETTE, B. W. Process Dynamics — Modeling Analysis and Simulation. 1 ed. New Jersey: Prentice-
Hall, 1998, 640 p.
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9.1 Etica e Legislacdo Profissional

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30123 Etica e Legislacdo Profissional 2 40 - 40

Pré-Requisitos | Ndo Possui

Oferta 9° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Repassar ao corpo discente os fundamentos éticos e as condutas necessdarias a boa e honesta pratica da
profissdo de Engenharia de Alimentos.

Ementa

Nogdes de ética geral. Etica em pesquisa. C6digo de ética profissional e as resolucdes que orientam a pratica
da profissdo no Brasil. Etica profissional e sancdes disciplinares. Direitos e deveres dos trabalhadores.
Legislacdo profissional. Politica de Legislacdo. Estudo da Ciéncia, ética e sustentabilidade.

Bibliografia

Basica

1) CONFEA/CREA. Cédigo de ética Profissional da Engenharia, da Arquitetura, da Agronomia, da
Geologia, da Geografia e da Meteorologia. 9a ed. Brasilia: CONFEA/CREA, 2014.

2) BARSANO, P. R. Etica Profissional. 1a ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2015.
3) SA, A. L. Etica Profissional, 9° ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Complementar

1) MINISTERIO DA SAUDE/CNEP. Manual Operacional para Comités de Etica em Pesquisa. 4° ed.
Série A. Normas e Manuais Técnicos, Brasilia — DE 2007.

2) CAMARGO, M. Fundamentos de Etica Geral e Profissional. 11 Ed. Rio de Janeiro: Vozes, 2011.

3) DUPAS, Gilberto. Etica e poder na sociedade da informacao: de como a autonomia das novas
tecnologias obriga a rever o mito do progresso. 2a ed. rev. ampl. Sdo Paulo: UNESP, 2001.

4) OLIVEIRA, Manfredo A. Etica e racionalidade moderna. Sdo Paulo: Loyola, 1993.

5) RIOS, Terezinha A. Etica e competéncia. Editora Cortez, 1993.




9.2 Tratamento de Efluentes na Indistria de Alimentos

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — - -
Créditos | Teorica | Pratica | Total

Tratamento de Efluentes na Industria de
EGA30124 . 4 40 40 80
Alimentos

Pré-Requisitos | Operacdes Unitérias III

Oferta 9° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Levar ao corpo discente o conhecimento dos principios bésicos, métodos de andlise e equipamentos
envolvidos nas operacdes de amostragem, caracterizagdo e tratamento de residuos nas industrias de
alimentos, sélidos, liquidos e gasosos. Conhecer os principios basicos dos métodos de tratamento de
efluentes industriais. Operacoes de balanco de massa, com e sem reciclo de matéria orgéanica, processos

anaerobios e aerébios, convencionais e ndo-convencionais, cinética microbiana e sistemas de aeracéao.

Ementa

Conceitos sobre o meio ambiente: saneamento, satde e poluicdo. Natureza dos despejos. Classificagdao
geral dos efluentes. Caracteristicas das dguas residudrias agro-industriais. Monitoramento. Amostragem
e andlise dos despejos. Operacoes e processos unitarios em sistemas de tratamento de dgua residudria.
Sistemas de tratamento primdrio, secunddrio e terciario de efluentes liquidos na inddtstria de alimentos;
aspectos da engenharia de processo: principais equipamentos, projeto e operacdo. Estudo dos processos
microbiolégicos envolvidos em sistemas de tratamento de efluentes de indtstria de alimentos. Normas
gerais de langcamento de rejeitos. Aproveitamento de residuos sélidos e liquidos. Aplicacdo dos processos
avancados no tratamento de residuos de industria de alimentos.

Bibliografia

Basica
1) AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION (APHA). Standard Methods for the Examination of
Water and Wastewater, 23 th ed.Washington, 2017, 1504p.

2) CAVALCANTI, J.E.W.A. Manual de tratamento de efluentes industriais. 2.ed. Sdo Paulo: Engenho
Editora Técnica Ltda, 2012. 500p.

3) VON SPERLING, M. Introducdo a qualidade das dguas e ao tratamento de esgotos. 4.ed. Departa-
mento de Engenharia Sanitdria e Ambiental - DESA, UFMG, 2014. 452p.

Complementar

1) CHERNICHARQO, C. A. L. Principios do tratamento biolégico de dguas residudrias — tratamentos
anaerébios. Belo Horizonte: DESA/UFMG, 1997.

2) METCALF; EDDY. Wastewater Engineering: treatment and reuse. 4. ed. Boston:McGraw Hill, 2003.

3) SANTANNA JUNIOR, LIPPEL, G. Tratamento biolégico de efluentes fundamentos e aplicacdes.
Editora Interciéncia, 2010.

4) VON SPERLING, M. Lagoas de estabilizacdo, 3 ed. Departamento de Engenharia Sanitéria e Ambi-
ental - DESA, UFMG, 2017.

5) VON SPERLING, M. Lodos ativados, 4 ed. Departamento de Engenharia Sanitdria e Ambiental —
DESA, UFMG, 2016.




9.3 Planejamento e Projetos da Indtstria de Alimentos

] e Carga Hordria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

Planejamento e Projetos da Industria de

DEFINIR . 3 20 40 60
Alimentos

Pré-Requisitos | Instalacoes Industriais

Oferta 9° Semestre Tipo Obrigatdria

Objetivo Geral

Proporcionar ao aluno o desenvolvimento de habilidades teéricas e praticas para executar o desenvol-
vimento de um projeto de uma inddstria e alimentos por meio de uma visdo sistémica do processo e
desenvolvimento de produtos.

Ementa

Introdugdo ao desenvolvimento e planejamento de projetos industriais. Andlise de mercado. Defini¢do
de projeto e produto. Escolha do processo industrial. Anélise de localizacao. Selecao de equipamentos
e materiais. Arranjo fisico. Elaboracdo e apresentacao do projeto industrial considerando os aspectos

tecnoldgicos, econdmicos, sociais e ambientais.

Bibliografia

Basica
1) PAHL, G.; BEITZ, W,; FELDHUSEN, J.; GROTE, K. Projeto na Engenharia: Fundamentos do De-
senvolvimento Eficaz de Produtos — Métodos e Aplicacdes. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2005, 411
p-
2) SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais: Produtos de Origem
Animal. Vicosa: Editora UFV. 2005. 308p.

3) SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais: Produtos de Origem
Vegetal. Vicosa: Editora UFV. 2005. 459p.

Complementar

1) BRITO, P. Anélise e viabilidade de projetos de investimento. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

2) CASAROTTO FILHO, N. Elaboracao de projetos empresariais: anélise, estratégia, estudo de viabili-
dade e plano de neg6cio. Sao Paulo: Editora Atlas, 2009.

3) WOILER, S.; MATHIAS, W. E Projetos — Planejamento, Elaboracdo e Andlises. Editora Atlas S.A., Sao
Paulo. 2011.

4) HIRCHFELD, H. Engenharia Econémica e anélise de custos: aplicacdes praticas para economistas,
engenheiros, analista de investimentos e investidores.7 ed. Sao Paulo: Atlas, 2011.

5) WOILER, S.; MATHIAS, W. E Projetos: Planejamento, Elaboracao e Anélise. 2.ed. Sdo Paulo: Atlas,
2011.




9.4 Instrumentacao e Controle na Industria de Alimentos

. L Carga Horaria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total

Instrumentacao e Controle na Industria de

EGA30126 . 3 40 20 60
Alimentos

Pré-Requisitos | Operacdes Unitdrias III

Oferta 9° Semestre Tipo Obrigatoria

Objetivo Geral

Propiciar ao aluno uma visao geral dos diversos instrumentos utilizados para o monitoramento e o controle
de processos industriais de interesse da engenharia de alimentos. Fornecer ferramentas de projeto, anélise
e sintonia de sistemas de controle de processos.

Ementa

Instrumentacao industrial: medidores de pressao, temperatura, vazao e nivel. Valvulas de controle. Estra-
tégia de controle de processos. Conceito de controle de realimentacao. Aplicacdes a malhas de controle
de processos. Aplicacdo de sistemas de controle a processos e operacoes unitdrias na industria de ali-
mentos. Controladores Industriais: tipos de controladores: proporcional (P), proporcional-integral (PI),
proporcional- integral-derivativo PID. Controladores Légicos Programéveis e sistemas digitais de monito-
ragdo e controle.

Bibliografia

Basica
1) SOISSON, H.E. Instrumentacdo industrial. Editora Hemus. 2007.

2) CAMPOS, M. C. M. M., TEIXEIRA, HERBERT C. G. Controles tipicos de equipamentos e processos.
Editora Edgard Blucher. 2006.

3) BEGA, E.A, et al. Instrumentacao industrial. Editora Interciéncia, 2005.
Complementar

1) ALVES, J.L.L. Instrumentacado, Controle e Automacao de Processos. Editora LTC, 2005.
2) FIALHO, A.B. Instrumentacao industrial: conceitos, aplicacdes e analises. 72 Ed. Editora Erica. 2011.
3) OGATA, K. Engenharia de controle moderno. Editora Prentice Hall do Brasil. 2003.

4) SMITH, C. A., CORRIPIO, A. B. Principios e Pratica do Controle Automaético de Processo. Editora
LTC, 2009.

5) DORE R. C. Sistemas de Controle Modernos. LTC, 2009
6) ROTAVA, O. Aplicacdes Praticas Em Escoamento de Fluidos. Rio de Janeiro: LTC, 2012.




9.5 Desenvolvimento de Novos Produtos

Py s e s Carga Horaria
Cédigo Disciplina - — —
Créditos | Teorica | Pratica | Total
EGA30128 Desenvolvimento de Novos Produtos 2 40 - 40
Pré-Requisitos | Andlise sensorial de Alimentos , Anélise de Alimentos
Oferta 9° Semestre Tipo Obrigatdria

Objetivo Geral

Compreender o desenvolvimento de novos produtos. Elaborar projetos de novos produtos alimenticios.
Compreender as interfaces: mercado - pesquisa - desenvolvimento - langamento de produto.

Ementa

Concepcao e conceito de produto. Selecdao e Quantificacao dos fornecedores. Custo do projeto. Registros
nos 6rgdos competentes. Formulagdo do produto. Projeto de embalagem. Monitoramento da qualidade.
Producdo e lancamento.

Bibliografia

Basica

1) ROZENFELD, H.; FORCELLINI, E A.; AMARAL, D. C.; TOLEDQO, J. C.; SILVA, S. L.; LIPRANDINI, D. H.;
SCALICE, R. K. Gestao de desenvolvimento de produtos: uma referéncia a melhoria do processo. la
ed. Sao Paulo: Ed. Saraiva, 2006.

2) SILVA,]J. G. Projetos e empreendimentos agroindustriais: Produtos de origem vegetal. 2a Ed., Vicosa:
UFV, 2005.

3) SILVA, C. A. B. e FERNANDES. Projetos e empreendimentos agroindustriais: Produtos de origem
animal. Vicosa: UFV, 2003.

Complementar

1) CHENG, L. C. QFD: Desdobramento da Funcado Qualidade na Gestao de Desenvolvimento de
Produto. Sao Paulo: Blucher, 2007.

2) BARBOSA FILHO, Antonio Nunes. Projeto e desenvolvimento de produtos. Sdo Paulo: Atlas, 2009. x,
181 p. ISBN 9788522453306

3) FELLOWS, P, J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Sao Paulo: Artmed, 2006.

4) KAMINSK, P. C. Desenvolvendo produtos planejamento, criatividade e qualidade. 1a ed. Sao Paulo:
Ed. LTC, 2000.

5) ARAUJO, M. J. Fundamentos de Agronegdcios. 2aed. Sao Paulo: Ed. Atlas, 2005.




9.6 Trabalho de Conclusio de Curso I

P e 1s Carga Horaria
Cédigo Disciplina — - -
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30129 Trabalho de Conclusao de Curso I 2 40 - 40
Pré-Requisitos | Metodologia Cientifica e Tecnoldgica, estar matriculado no nono periodo
Oferta 9° Semestre Tipo Obrigatéria
Objetivo Geral

Elaborar projetos que se enquadrem nas dreas de atuagdo do engenheiro de alimentos.

Ementa

Elaboracdo de proposta de trabalho cientifico e/ou tecnolégico, contendo introducao, justificativa, objeti-
vos e materiais e métodos. O tema da proposta deve estar relacionada ao curso.

Bibliografia

Basica
1) LAKATOS, E. M; MARCONI, M. A. Metodologia do trabalho cientifico. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.
225p.

2) MEDEIROS, J. B. Redacio cientifica: a pratica de fichamentos, resumos e resenhas. 11 ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2010. 321 p.

3) SEVERINO, A.]. Metodologia do trabalho cientifico. 23 ed. Sao Paulo: Cortez, 2007. 296 p.
Complementar

1) MATTAR, J. Metodologia cientifica: na era da informética. 3 ed. Sao Paulo: Saraiva, 2008. 308 p.

2) PADUA, E. M. M. Metodologia da pesquisa: abordagem teérico-pratica. 10 ed. Sao Paulo: Papirus,
2004. 127 p.

3) RAMPAZZO, L. Metodologia cientifica: para alunos de graduacdo e p6s graduacao. 4 ed. Sao Paulo:
Loyola. 146 p.

4) ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informacao e documentacao -
referéncias — elaboracao. Rio de Janeiro, 2000. 22p.

5) ASSOCIAGCAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520: apresentacdo de citacdes em
documentos. Rio de Janeiro, 2001. 4p.

6) ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: informacao e documentacio -
trabalhos académicos — apresentacao. Rio de Janeiro, 2005. 9p.







Capitulo

Ementas do Décimo Semestre

Sumario

10.1 Estédgio Supervisionado. ... ......... . 82
10.2 Trabalhode Conclusdode CursoIl .......... ... .. ... 83




10.1 Estagio Supervisionado

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30130 Estdgio Supervisionado 12 - 240 240

Pré-Requisitos | Ter cursado 140 créditos e estar matriculado no décimo periodo

Oferta 10° Semestre Tipo Obrigatéria

Objetivo Geral

Introduzir ao corpo discente as normas de estagio supervisionado na industria de alimentos e adjacentes.
Descrever a importéancia do estdgio supervisionado na vida profissional do discente de engenharia de
Alimentos. Apresentar as normas relacionadas a realizacdo do estagio supervisionado bem como os
métodos de avaliacdo do estagidrio durante e ap6s a finalizacdo do estagio. Producao e apresentacdo do
relatério do estagio supervisionado.

Ementa

Estagio realizado em inddtstrias, institui¢des de ensino superior, instituicées de pesquisa, organizacées
publicas e privadas, com desenvolvimento de atividades ligadas a competéncia do profissional Engenheiro
de Alimentos supervisionado por um docente.

Bibliografia

Basica
1) SEVERINO, A.]. Metodologia do Trabalho Cientifico. 22. ed. Sao Paulo: Cortez Editora, 2002.

2) MARCONI, M. A,; LAKATOS, E. M. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010.

3) AMERICAN PSYCHOLOGICAL ASSOCIATION. Manual de publicacdo da APA. 6. ed. Porto Alegre:
Penso/Artmed, 2012.

Complementar

1) CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A; SILVA, R. Metodologia Cientifica. 6. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2007.

2) INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Normas de apresentacio tabular. 3. ed.
Rio de Janeiro: IBGE, 1993.

3) KOCHE, J. C. Fundamentos de Metodologia Cientifica: Teoria da Ciéncia e iniciagdo a pesquisa. 28.
ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2009.4.

4) KUHN, T. S. A estrutura das revolugdes cientificas. Trad. Beatriz Vianna Boeira e Nelson Boeira. 9.
ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 2009.

5) SASAKI, C. Introducédo a Teoria da Ciéncia. Trad. Takeomi Tsuno. Sdo Paulo: Edusp, 2010.
6) SCHLITTLER, J. M. M. Como fazer monografias. Campinas: Servanda, 2008.




10.2 Trabalho de Conclusio de Curso II

P e 1s Carga Horaria
Cédigo Disciplina — - -
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30131 Trabalho de Conclusao de Curso II 2 - 40 40
Pré-Requisitos | Trabalho de Conclusdo de Curso I
Oferta 10° Semestre Tipo Obrigatoria

Objetivo Geral

Executar e finalizar o projeto desenvolvido na disciplina Trabalho de Conclusao de Curso L.

Ementa

Execucdo do projeto elaborado na disciplina Trabalho de Conclusao de Curso I, elaboracdo da monografia
e apresentacdo a banca avaliadora de acordo com as normas especificas e estabelecidas para o Curso de
Engenharia de dos Alimentos.

Bibliografia

Basica
1) LAKATOS, E. M; MARCONI, M. A. Metodologia do trabalho cientifico. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.
225 p.

2) MEDEIROS, J. B. Redacdo cientifica: a pratica de fichamentos, resumos e resenhas. 11 ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2010. 321 p.

3) SEVERINO, A.]J. Metodologia do trabalho cientifico. 23 ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007. 296 p.
Complementar

1) MATTAR, J. Metodologia cientifica: na era da informética. 3 ed. Sao Paulo: Saraiva, 2008. 308 p.

2) PADUA, E. M. M. Metodologia da pesquisa: abordagem teérico-pratica. 10 ed. Sdo Paulo: Papirus,
2004. 127 p.

3) RAMPAZZO, L. Metodologia cientifica: para alunos de graduacio e p6s graduacao. 4 ed. Sao Paulo:
Loyola. 146 p.

4) ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informacgdo e documentagéo -
referéncias — elaboracao. Rio de Janeiro, 2000. 22p.

5) ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520: apresentacdo de citacdes em

documentos. Rio de Janeiro, 2001. 4p.

6) ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: informacéo e documentacao -
trabalhos académicos — apresentacao. Rio de Janeiro, 2005. 9p.
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11.1 Biologia Celular

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

DEFINIR Biologia Celular 2 40 - 40

Pré-Requisitos | Ndo Possui

Oferta 5° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Dar aos alunos conhecimentos bdsicos da estrutura e funcionamento da célula e dos organismos de modo
a capacitd-los para o entendimento da funcdo celular, genética e desenvolvimento de espécies vegetais e
animais com foco na Ciéncia dos Alimentos. Detalhar ao aluno os grandes grupos de macromoléculas e sua
relacdo a nutricdo, dieta e composicdo dos alimentos, as organelas subcelulares e os processos fisiol6gicos
e bioquimicos que ocorrem nos seus interiores. O fluxo da informacdo (DNA-RNA-Proteinas), a divisdo
celular, sinalizacao e transporte de proteinas.

Ementa

Célula e seus constituintes. Morfologia, sistemaética e fisiologia celular e histolégica. Relagdo entre caracte-
risticas estruturais, moleculares e fisiolégicas. Diferenciacdo celular animal e vegetal. Estrutura histolégica
em tecido animal e vegetal. Principios de alteragdes celulares e histolégicas durante o processamento.

Bibliografia

Basica

1) ALBERTS, B. et al. Biologia Molecular da Célula. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 1268 p.

2) JUNQUEIRA L. C. U. et al. Biologia Celular e Molecular. 8. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2011, 332 p.

3) DE ROBERTIS, E.M.E; HIB, J. & PONZIO, R. Biologia Celular e Molecular. 4. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008, 413 p.

Complementar

1) MARGULIS, L.; SCHWARTZ, K. V. Cinco reinos: um guia ilustrado dos filos da vida na Terra. 3 ed. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2001. 497 p.

2) RAVEN, P H.; EVERT, R. E EICHHORN, S. E. Biologia vegetal. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2007. 830 p.

3) PURVES, W. K. et al. Vida: a ciéncia da biologia. Vol. 1. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 496 p.
4) PURVES, W. K. et al. Vida: a ciéncia da biologia. Vol. 2. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 456 p.
5) PURVES, W. K. et al. Vida: a ciéncia da biologia. Vol. 3. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 488 p.




11.2 Saude, Higiene e Seguranca do Trabalho

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

DEFINIR Satde, Higiene e Seguranca do Trabalho 2 40 - 40

Pré-Requisitos | Ndo Possui

Oferta 5° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Apresentar conhecimentos bdsicos na area de seguranca do trabalho, proporcionando uma visao geral
sobre os sistemas de gestdo de seguranca industrial, unindo os conceitos de prevencao de acidentes
e doencas ocupacionais, visando desenvolver o pensamento critico sobre a importancia de se adotar
medidas de seguranca de trabalho na industria de alimentos, de forma a evitar prejuizos humano e

material.

Ementa

Introducdo a engenharia de seguranga do trabalho. Higiene do trabalho: agentes fisicos, quimicos, ergono-
micos, mecanicos e biol6gicos. Risco no ambiente de trabalho. Investigacdo e Andlise dos acidentes do
trabalho. Seguranca do trabalho: protecdo contra incéndio, explosdes, choques elétricos, sinalizagao de
seguranca, equipamentos de protecdo coletiva e individual. Organizacao de CIPA e SESMT. Procedimentos
gerais de primeiros socorros. Legislacdo brasileira e normas regulamentadoras de Seguranga e Higiene do
Trabalho. Programas de seguranca do trabalho na industria alimenticia.

Bibliografia

Basica
1) BARSANO, PR.; BARBOSA, R.P. Seguranca do trabalho: guia prético e didatico: fundamentos, riscos
ambientais, higiene e acidentes de trabalho, medidas de prote¢ado, doencgas ocupacionais, CIPA e

SESMT, normas de seguranca, protecao contra incéndios e explosdes, primeiros socorros, qualidade
de vida, impactos ambientais e sociais 1. ed. Sdo Paulo, SP: Erica, 2012. 352p.

2) MATTOS, U. A. 0.; MASCULO, E S. Higiene e seguranca do trabalho. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2011.
(Colecao CAMPUS - ABEPRO Engenharia de producao). 419 p.

3) SALIBA, T. M. Curso Basico de Seguranca e Higiene Ocupacional. 7 ? Ed. Sao Paulo: LTr, 2016. 496 p.
Complementar

1) ATLAS. Seguranca e Medicina do Trabalho. 80a. ed. Sdo Paulo: Equipe Atlas (Ed.). Editora Atlas S.A.,
2018,1104 p.

2) BARBOSA FILHO, A. N. Seguranca no Trabalho & Gestdao ambiental. 42 Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011,
400 p.

3) BREVIGLIERO, E. POSSEBON, J. GOMES, R. S. Higiene Ocupacional — Agentes Biol6gicos, Quimicos
e Fisicos, 92 Ed. Sdo Paulo: SENAC, 2017. 456 p.

4) DUL, J.; WEERDMEESTER, B. Ergonomia Prética. 3% Ed. Sao Paulo: Blucher, 2012. 163 p.

5) NUNES, FLAVIO DE OLIVEIRA. Seguranca e Satide no Trabalho: esquematizada, revisada e ampliada-
22 ed. Rio De Janeiro: Forense; Sao Paulo: Método, 2014




11.3 Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS)

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30134 Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) 2 40 - 40

Pré-Requisitos | Ndo Possui

Oferta 5° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Fornecer aos alunos subsidios tedricos e praticos nos aspectos linguisticos e culturais da comunidade

surda brasileira, proporcionando assim uma acessibilidade educacional e social entre surdos e ouvintes.

Ementa

Histéria da educacdo dos surdos no Brasil e no mundo. As politicas ptblicas educacionais aplicadas a lingua
de sinais. Identidades e cultura surda. Introducao as préticas de compreensdo e producao em LIBRAS,
através do uso de estruturas e funcdes comunicativas elementares. Introdugdo ao sistema fonolégico da
Lingua de Sinais — LIBRAS e Sinais em contextos.

Bibliografia

Basica
1) GESSER, A. Libras? Que lingua é essa? Crencas e preconceitos em torno da lingua de sinais e da
realidade surda. Sao Paulo: Pardbola, 2009.
2) GOES, M. C. R. Linguagem, surdez e educagdo. 4. ed. Campinas: Autores Associados, 2012.
3) STROBEL, K. As imagens do outro sobre a cultura surda. Florianépolis: UFSC, 2008

Complementar

1) CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte. Diciondrio Enciclopédico Ilustrado Tri-
lingiie da Lingua de Sinais Brasileira, Volume I: Sinais de A a L. 3 ed. Sao Paulo: Editora da Universi-
dade de Sao Paulo, 2012.

2) CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte. Diciondrio Enciclopédico Ilustrado Tri-
lingiie da Lingua de Sinais Brasileira, Volume II: Sinais de M a Z. 3 ed. Sao Paulo: Editora da Univer-
sidade de Sao Paulo, 2012.

3) LACERDA, C. B. E Intérprete de LIBRAS: em atuac¢do na educacdo infantil e no ensino fundamental.
Porto Alegre: Mediacdo, 2009

4) SKLIAR, C. (org.). Atualidade da educacdo bilingue para surdos. Porto Alegre: Mediacdo, 2013

5) QUADROS, R. M.; KARNOPP L. Estudos Linguisticos: a lingua de sinais brasileira. ArtMed: Porto
Alegre. 2007




11.4 Comportamento Humano nas Organizacoes

. o Carga Hordria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total
EGA30127 Comportamento Humano nas Organizagoes 2 40 - 40
Pré-Requisitos | Nao Possui
Oferta 5° Semestre Tipo Optativa
Objetivo Geral

Repassar ao corpo discente os fundamentos éticos profissionais e seus reflexos no sistema organizacional.

Ementa

Comportamento organizacional e sistema organizacional. Potencial humano nas organizagées. Dindmica
organizacional e suas implicag¢des. O perfil do gestor atual e as novas tendéncias da administracdo. Com-
peténcias técnicas e competéncias gerenciais. Dinamica e seus reflexos na administracao. Etica e cultura
organizacional. Desenvolvimento pessoal e gerencial.

Bibliografia

Basica

1) CHIAVENATO, I. Comportamento organizacional: a dindmica do sucesso das organizacgoes. Sao
Paulo: Pioneira Thompson Learning, 2004.

2) MINICUCCI, A. Psicologia aplicada a administragdo. 4.ed. - Sdo Paulo: Atlas, 1992.

3) MAXIMIANGO, A. C. A. Teoria geral da administracao. 6. ed. Sdo Paulo. Atlas, 2004.
Complementar

1) CHIAVENATO, I. Gerenciando Pessoas. Sao Paulo SP: Makron Books. 2011.

2) FLEURY, M. T. L. Cultura e poder nas organizacoes. 2 ed. Sao Paulo: Atlas, 1996.

3) ROBBINS, S. P. Comportamento organizacional, 11. ed. - Sdo Paulo: Pearson Hall, 2005.

4) ROBBINS, S. P Fundamentos do comportamento organizacional.8a. ed. - Sdo Paulo:Pearson Hall,
2009.

5) MOSCOVICI, E Desenvolvimento interpessoal : treinamento em grupo. 14. ed. Rio de Janeiro: J.
Olympio, 2004. 276 p.




11.5 Ferramentas Computacionais Aplicadas 2 Engenharia de Alimentos

. s Carga Horaria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

Ferramentas Computacionais Aplicadas

DEFINIR . . . 2 40 - 40
a Engenharia de Alimentos

Pré-Requisitos | Ndo Possui

Oferta 5° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Apresentar ao aluno uma introducéo as diferentes ferramentas computacionais usadas na resolugdo de
problemas da engenharia de alimentos.

Ementa

Introducado as ferramentas computacionais de uso na engenharia de alimentos. Diferencas entre software
proprietério e livre. Planilhas eletronicas: Excel da Microsoft e planilhas nédo proprietérias. Software para
andlise de dados estatisticos: Excel e Scidavis (livre). Soffware matemaético para célculos diversos: Scilab
(livre) e SmathStudio (livre). Resolugdo de problemas simples no contexto da engenharia de alimentos.

Bibliografia

Basica

1) BLOCH, S. C. Excel para Engenheiros e Cientistas. 22 ed. Sdo Paulo: LTC, 2004.

2) WALKENBACH, J. Programando Excel VBA Para Leigos. 22 Edicdo. AltaBooks, 2013.

3) LEITE, MARIO. Scilab: Uma Abordagem Prética e Didética, 22 Edi¢do. Ciéncia Moderna, 2015.
Complementar

1) WU, HONG KWONG. Resolvendo Problemas de Engenharia Quimica com Software Livre Scilab. Ed.
EdUFSCar, 2016.

2) INRIA. Scilab User Guide. URL: <http://www.scilab.org/>.
3) MCcFEDRIES, P. Férmulas e Funcoes: Microsoft Excel 2010; Rio de Janeiro: Alta Books, 2012.
4) Programa SciDAVis. URL: http://www.scidavis.sourceforge.net.

5) Manual de uso do software SmathStudio. URL: <http://en.smath.info/forum/>.




11.6 Alimentos Funcionais

P e 1s Carga Horaria
Cédigo Disciplina — - -
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30135 Alimentos Funcionais 2 40 - 40
Pré-Requisitos | Quimica de Alimentos
Oferta 5° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Repassar aos alunos os grupos de alimentos com propriedades funcionais e sua relacdo com a melhoria
da satide do consumidor e legislacdes.

Ementa

Definicao. Perspectivas de uso no mundo. Alimentos funcionais de origem animal, vegetal e microbiana.
Principais substancias bioativas. Relacdo com a prevencdo de doencas. Métodos de avaliacdo. Seguranca
de uso e legislacdo. Aspectos tecnolégicos envolvidos.

Bibliografia

Basica
1) GOLDBERG, I. Functional foods — designer foods, pharmafoods, nutraceuticals. New York : Chapman
& Hall, 1997.

2) MAZZA, G. Alimentos funcionales — aspectos bioquimicos y de procesado. Zaragoza: Acribia, 1998.
457p.
3) PIMENTEL, C. V. de M. B.; FRANCKI, V. M.; GOLLUCKE, A. P. B. Alimentos funcionais — introduc¢ao
as principais substancias bioativas em alimentos. Sao Paulo: Varela, 2005. 95p.
Complementar
1) COZZOLINO, S. M. E Biodisponibilidade de Nutrientes. 3. ed. rev. Atual e ampl. Barueri, SP: Manole,
2009. 1172p.

2) HURST, W.]. Methods of analysis for functional foods and nutraceuticals. Boca Raton: CRC Press,
2002. 400p.

3) DE ANGELIS, R. C. Importancia de alimentos vegetais na prote¢do da satde: Fisiologia da nutricao
protetora e preventiva da enfermidades degenerativas. Sdo Paulo: Editora Atheneu 2001.

4) SCHMIDL, M. K.; LABUZA, T. P. Essentials of functional foods. Gaithersburg: Aspen Publishers, 2000.
395p.

5) WILDMAN, R. E. C. Handbook of nutraceuticals and functional foods. Boca Raton: CRC Press, 2001.
542p.




11.7 Introducdo a Nanotecnologia para a Engenharia de Alimentos

. s Carga Horaria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

Introducdo a Nanotecnologia para a

EGA30137 . ) 2 40 - 40
Engenharia de Alimentos

Pré-Requisitos | Quimica de Alimentos

Oferta 6° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Fornecer os conceitos e principios da nanociéncia e a sua aplica¢do na nanotecnologia.

Ementa

Principios bésicos e conceitos. Aplicacdes da nanotecnologia. Oscilagdes. Ondas. Ondas em meios materi-
ais. Optica geométrica. Ondas Eletromagnéticas. Optica ondulatéria. Reflexdo e refracao da luz. Interferén-
cia e difracdo. Polarizagdo. Conceitos bésicos de Fisica Quantica. Nocdes de fisica moderna. Conceitos
basicos de relatividade restrita.

Bibliografia

Basica
1) DaROZ, A. L., Leite, E L., Ferreira, M., Jr. Oliveira, O. N., Colecdao Nanociéncia e Nanotecnologia:
Principios Bésicos e Aplicages — Nanoestruturas vol.1. 1a Ed. , Elsevier, 2015, 320 p.
2) EISBERG, R., RESNICK R.; Fisica Quéantica, 4 Ed. Rio de Janeiro, Editora LTDA, 1986. 928p.
3) VIANNA, J.D.M.; FAZZIO, A.; CANUTO, S. Teoria Quantica de Moléculas e Sélidos: Simulacdao Com-
putacional. Sdo Paulo: Livraria da Fisica, 2004. 401p.

Complementar

1) MARCHIORI, R. Producao Por Ablagao A Laser e Caracterizacdao de Nanotubos de Carbono, Tese de
Doutorado, -Florianépolis, 2007, 227f. Universidade Federal de Santa Catarina-UFSC, Florianépolis-
SC.

2) Takeda, H. H., Desenvolvimento de Eletrodos de Carbono Vitreo Modificados com Nanotubos
de Carbono Funcionalizados Imobilizados em Filmes de Hidrocloreto de Poli(Alilamina) para a
Determinacdo de Foirmacos, Tese de Doutorado, Sdo Carlos, 2011, 121 p. Universidade Federal de
Sao Carlos.

3) Artigos que estejam atualizados de acordo com o periodo da disciplina.

4) ANDREA C. FERRARI ET ALL; Science and Technology Roadmap for Graphene, Related Two-
Dimensional Crystals and Hybrid Systems; Nanoscale, Royal Society of Chemistry. 343p.

5) DRESSELHAUS, M.S. ET AL. Raman Spectroscopy of carbon nanotubes. Physical Reports, 2005.




11.8 Tecnologia e Processamento de Café, Cacau e Cha

] . Carga Hordria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
DEFINIR Tecnologia e Processamento de Café, Cacau e Cha 2 40 -
Pré-Requisitos | Matérias-Primas Agropecudrias
Oferta 6° Semestre Tipo Optativa
Objetivo Geral

Apresentar as principais etapas de processamento para a obtencao de café, cha e Cacau.

Ementa

Etapas do beneficiamento do café, cacau e chd. Fatores que influenciam as caracteristicas fisico-quimicas
do Café, cacau e cha.Processamento e industrializacao do café, cacau e cha.

Bibliografia

Basica
1) AQUARONE, E.; BORZANI, W,; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial: Biotecnologia
na Producgdo de Alimentos, Vol. 4. Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher, 2002, 544p.

2) BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Athe-
neu,1998.

3) OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. E Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006.

Complementar

1) BOREM, E M. Pés-colheita do café, Editora UFLA, 2008.

2) FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2. ed. Artmed, 2006.
3) GAVA, A.]. Principios de Tecnologia de Alimentos. Editora Nobel, 92 Edi¢ao, 2008.
4) LIMA, U. A.Matérias-primas dos alimentos. Edgard Blucher, 2010. 424 p.

5) REIS, P R.; CUNHA, R. L. E CARVALHO, G. R. Café Arabica da p6s-colheita ao consumo. Minas Gerais:
Epamig, 2011.




11.9 Cinética e Calculo de Reatores

Py s e s Carga Horaria
Cédigo Disciplina - — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30140 Cinética e Célculo de Reatores 2 40 - 40
Pré-Requisitos | Cdlculo III
Oferta 6° Semestre Tipo | Optativa

Objetivo Geral

Propiciar ao discente o entendimento dos principios basicos da Cinética Quimica direcionada para o
célculo e o projeto de Reatores de interesse da engenharia de alimentos.

Ementa

Balancos molares. Cinética das rea¢des homogéneas. Introducdo ao Célculo de Reatores. Equacdes basicas
dos reatores ideais isotérmicos. Comparacao de reatores de mistura e tubular. Nocdes sobre bioreatores.
Noc¢oes sobre reatores ideais nao isotérmicos. Nocdes sobre Reatores ndo ideais.

Bibliografia

Basica
1) SCHMAL, M. Cinética Homogénea Aplicada e Calculo de Reatores. Guanabara Dois, Rio de Janeiro,
1982.
2) FOGLER, H. S. Elementos de Engenharia das Rea¢des Quimicas. 4a Ed. LTC, Rio de Janeiro, 2009.
3) LEVENSPIEL, O. Engenharia das reagoes Quimicas. 3a Ed. Edgard Bliicher, Sdo Paulo, 2000.

Complementar

1) FIGUEIREDOQO, J. L.; RIBEIRO, E R. Catélise Heterogénea. Fundac¢do Calouste Gulbenkian, Lisboa,
1987.

2) FOGLER, H. S. Célculo de Reatores - O Essencial da Engenharia das Reacdes Quimicas. 1a Ed. Editora
LTC, 2014

3) LEVENSPIEL, O. Engenharia das Reacdes Quimicas - Cinética Quimica Aplicada. 2a Ed. Edgard
Bliicher, Sdao Paulo, 1974

4) SANTOS, A. M. N. Reatores quimicos: conceitos bésicos e projeto de reatores ideais. Lisboa: Calouste
Gulbenkian, 1990.

5) ROBERTS, G W. Reacdes Quimica e Reatores Quimicos. 1a Ed. LTC, Rio de Janeiro, 2010.




11.10 Aditivos na Indistria de Alimentos

P e 1s Carga Horaria
Cédigo Disciplina — - -
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30138 Aditivos na Industria de Alimentos 2 40 - 40
Pré-Requisitos | Quimica de Alimentos
Oferta 6° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Fornecer ao aluno conhecimentos especificos acerca dos avancos tecnolégicos na drea de aditivos e
coadjuvantes de importéancia para a indtstria de alimentos.

Ementa

Estudo do uso de aditivos e coadjuvantes no processamento de alimentos. Definicoes, classificacdo,
funcdes, aplicacoes e aspectos legais do uso de aditivos e coadjuvantes tecnolégicos na industria de
alimentos.

Bibliografia

Basica
1) FENNEMA, Owen R. et al. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

2) MULTON, J. L. - Aditivos y Auxiliares de Fabricacién en la Industrias Alimentarias. 2a ed. Editora
Acribia, 1999.

3) ADAML E S., CONDE, S. R. Alimentacao e Nutri¢do nos Ciclos da Vida. Lajeado: Editora Univates,
2016.

Complementar
1) RIBEIRO E. P; SERAVALLI, E. A. G.. Quimica de Alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007.
2) FELLOWS P.J. Tecnologia de Processamento de Alimentos. 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
3) FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAE M. Microbiologia dos Alimentos. 1. ed. Curitiba: ATHENEU, 2001.

4) GAVA, A.],; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicacdes, 1 ed.,
Sao Paulo: Nobel, 2009.

5) SIMAO, A. M. Aditivos para alimentos sob o aspecto toxicolégico. Editora Nobel, 2a ed., Sdo Paulo,
274 p.




11.11 Biotecnologia na Producio de Alimentos

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

DEFINIR Biotecnologia na Producdo de Alimentos 2 40 - 40

Pré-Requisitos | Bioquimica Geral

Oferta 6° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Fornecer aos alunos o conhecimento sobre aplicacdo da biotecnologia na producao de alimentos.

Ementa

Organismos geneticamente modificados; Processos biotecnolégicos; Bioconversao; Bioética e Legislacao.

Bibliografia

Basica

1) BORZANI, W,; SCHMIDELL, W,; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial: Fundamentos.
Vol.1. Sao Paulo: Editora Edgard Blucher, 2001, 254p.

2) SAGRILLO, E S. Processos Produtivos em Biotecnologia. 1 ed. Série Fixos: Editora Erica, 2015. 120p.

3) SCHMIDELL, W,; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial. Vol.2. Sao
Paulo, Editora Edgard Bliicher Ltda, 2001, 560p.

Complementar

1) AQUARONE, E.; BORZANI, W,; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial: Biotecnologia
na Producao de Alimentos, Vol. 4. Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher, 2002, 544p.

2) NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 5 ed. Porto Alegre: Artmed, 2011.
1304 p.

3) FILHO, V,; GASTONI, W. Bebidas Alcodlicas - Ciéncia e Tecnologia. Editora Blucher

4) SERAFINI, L. A; BARROS, N. M; AZEVEDOQO, J. L. A. Biotecnologia — Avancos na Agricultura e na
Agroindustria. 1 ed. Editora EDUCS, 2002.

5) COSTA, N. B; BOREM, A. Biotecnologia e Nutricao. 1 ed. Editora Nobel, 2001.




11.12 Tecnologia de Amidos

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30143 Tecnologia de Amidos 2 20 20 40

Pré-Requisitos | Matérias-Primas Agropecuadrias, Bioquimica de Alimentos

Oferta 7° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Capacitar o aluno a aplicar as técnicas de obtencdo e modificacao de amidos e derivados, bem como a
legislacao pertinente.

Ementa

Estrutura e composicdo quimica de amidos. Processos de obtencao, modificacao e utilizacdao de amidos e
derivados. Legislacao.

Bibliografia

Basica
1) MARCON, M. J. A,; AVANCINTI, S. R. P; AMANTE, E. R. Propriedades quimicas e tecnolégicas do
amido de mandioca e do polvilho azedo. Floriandpolis: UFSC, 2007. 101 p.

2) BEMILLER, J.; WHISTLER, R. (Ed.). Starch: chemistry and technology. 3rd. ed. London: Academic
Press, 2009. 879 p.

3) BERTOLINTI, A. (Ed.) Starches: characterization, properties, and applications. Boca Raton, Taylor &
Francis, 2010. 276 p.

Complementar

1) DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

2) ESKIN, M.; SHAHIDI, E Bioquimica de Alimentos. 32 Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2015. 536 p.

3) LAJOLO, E M.; MENEZES, E.W. Carbohidratos en alimentos regionales iberoamericano. Sao Paulo:
EDUSP, 2006. 646 p.

4) ELIASSON, A.-C. (Ed.) Starch in food: structure, function and application. Boca Raton: CRC Press,
2004. 605 p.

5) DENDY,D.A.V; DOBRASZCZYK, B.]. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia. Zaragoza:
Acribia, 2004. 554 p.




11.13 Avaliacdo Quantitativa de Risco Microbioldgico em Alimentos

. s Carga Horaria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total
Avaliacdao Quantitativa de Risco
EGA30141 T ) 2 40 - 40
Microbiol6gico em Alimentos
Pré-Requisitos | Microbiologia de Alimentos
Oferta 7° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Desenvolver no estudante de Engenharia de Alimentos o senso de tomada de decisdes na avaliacao de
riscos e seus impactos sobre a seguranca e a qualidade microbiolégica dos alimentos, durante a producao,
transporte, armazenamento e COnsumo.

Ementa

Perigos microbiolégicos em alimentos. Ferramentas para Avaliagdo de Risco: Microbiologia Preditiva.
Avaliagdo e andlise de Riscos: Conceitos, importancia e tipos. Avaliacao de Riscos Qualitativa e Quantitativa.
Elementos dos modelos de avaliacdo de risco: Funcdes estatisticas e modelos de dose-resposta. Construcao
de modelos de avaliacdo de risco. Softwares para simulagcao de modelos de avaliacdo quantitativa de riscos.
Exemplos de avaliagdo quantitativa de risco microbiolégico de alimentos.

Bibliografia

Basica

1) MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela, 2005.
2) COSTA, R.; KRISTBERGSSON, K. Predictive modeling and risk assessment. New York: Springer, 2009.
3) JAY, J. Microbiologia de Alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Complementar

1) PELEG, M. Advanced quantitative microbiology for food and biosystems: Models for predicting
growth and inactivation. Boca Raton: CRC Press, 2006.

2) McKELLER, R. C,; LU, X. Modeling microbial responses in food. New York: CRC Press, 2004.

3) McMEEKIN, T. A.; OLLEY, J.; ROOS, T.; RATKOWSKY, D. A. Predictive microbiology: theory and
application. United Kingdon: Research Studies, 1993.

4) SUN, D. W. Handbook of food safety engineering. Wiley-Blackwell, 2012.
5) FORSYTHE, S.]. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.




11.14 Introducao ao Planejamento Experimental

] o Carga Hordria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30132 Introducdo ao Planejamento Experimental 2 40 - 40
Pré-Requisitos | Probabilidade e Estatistica
Oferta 7° Semestre Tipo Optativa
Objetivo Geral

Apresentar métodos estatisticos basicos para um adequado planejamento de experimentos bem como o0s
procedimentos para andlise dos dados obtidos.

Ementa

Introducdo ao planejamento experimental. Vantagens dos experimentos fatoriais em relacdo aos expe-
rimentos do tipo um fator por vez. Estratégia da definicdo do planejamento mais adequado segundo o
processo e o numero de varidveis envolvidas. Elaboracdo do Planejamento Fatorial Completo. Verificacao
da validade dos modelos (ANOVA). Planejamento Fatorial Fracional e Screening Design (Plackett-Burman).
Estratégia sequencial de planejamentos para um nimero grande de varidveis. Estudo de caso.

Bibliografia

Basica
1) BARROS, N. B; SCARMINIO, 1. S. e BRUNS, R. E. Como fazer experimentos: pesquisa e desenvolvi-
mento na ciéncia e na industria. Editora da UNICAMP. 2 a.ed. Campinas, SP, 2002, 401p.

2) CALEGARE, A.]. A. Introducao ao delineamento de experimentos. 2 a.ed., rev. e atual. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2009.

3) MONTGOMERY, D C; RUNGER, G. C. Estatistica aplicada e probabilidade para engenheiros. 4a ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2009.
Complementar
1) BOX, G.E.P; HUNTER, J. S.; HUNTER, W. G. Statistics for experimenters: design, innovation, and
discovery. 2. ed. Hoboken: Wiley-Interscience, 2005.

2) DEVORE, J. L. Probabilidade e estatistica: para engenharia e ciéncias. Traducado da 6.ed. norte-
americana. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2006.

3) PINTO, C.; SCHWAAB, M. Anélise de Dados Experimentais v. II: Planejamento de Experimentos. 1a
ed. 514p. Editora E-papers, 2011.

4) WERKEMA, M. C. C.; AGUIAR, S. Otimizacao estatistica de processo: como determinar a condicao de
operacdo de um processo que leva ao alcance de uma meta de melhoria. Belo Horizonte: Fundacéo
Cristiano Ottoni. 1996.

5) RODRIGUES, M. I, [EMMA, A. E Planejamento de Experimentos e Otimizagdo de Processos - Uma
estratégia sequéncial de planejamentos. Casa do Pao Editora




11.15 Tecnologia de Oleos, Gorduras e Subprodutos

Carga Hordria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30119 Tecnologia de Oleos, Gorduras e Subprodutos 2 30 10 40

Pré-Requisitos | Quimica de Alimentos

Oferta 7° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

O aluno devera compreender a tecnologia de extragao, refino e transformacao de 6leos e gorduras, se
tornando capaz de intervir nos processos: identificando e propondo corre¢oes para falhas operacionais, e
utilizando as ferramentas incorporadas para o aumento da produtividade do processo industrial.

Ementa

Definicao e classificacao de dleos e gorduras. Transporte e armazenamento das matérias-primas oleagino-
sas. Principais fontes lipidicas. Propriedades fisicas e quimicas. Reacao de oxidacao. Extracdo e refino de
6leos vegetais. Mudanca de consisténcia: Hidrogenacao, Interestificacdo e Fracionamento. Equipamentos,
instalacoes industriais e servicos de suporte. Fabricacdo de margarinas. Propriedades funcionais de 6leos
e gorduras. Valorizagdo de subprodutos. Controle de qualidade.

Bibliografia

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

2) MORETTO E,; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1998.

3) OETTERER, M.; DARCE, M.A.B.R,; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Barueri: Manole, 2010.

Complementar

1) ARAUJO,J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vicosa: UFV, 2012.

2) CECCHI, H. M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Andlise de Alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Unicamp,
2011.

3) OETTERER, M.; DARCE, M.A.B.R.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Barueri: Manole, 2010.

4) ORDONEZ, J.A.P. et al. Tecnologia de alimentos: Componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2007, v1.

5) SHREVE, N. R.; BRINKJR, J. Indtstrias de Processos Quimicos. 4. Ed. Rio de Janeiro: LTC, 1997.




11.16 Eletrotécnica Industrial

P e 1s Carga Horaria
Cédigo Disciplina — - -
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30091 Eletrotécnica Industrial 2 40 - 40
Pré-Requisitos | Fisica Geral e Experimental III
Oferta 7° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Propiciar ao aluno o dominio dos principios bésicos de instalacdes de acionamento das maquinas elétricas,
capacitar o aluno para analisar, desenvolver e executar projetos de instalacoes de média e baixa tensao;
capacitar o aluno para analisar e desenvolver programas de eficiéncia energética.

Ementa

Fundamentos de eletricidade e eletronica. [luminagdo industrial. Dimensionamento de condutores elétri-
cos. Motores elétricos. Fator de poténcia. Eficiéncia energética. Poténcia e correcao do fator de poténcia.
Medidas elétricas.

Bibliografia

Basica

1) BOYLESTAD, R. L.Introdugéo a andlise de circuitos. Tradugado José Lucimar do Nascimento, Revisdao
técnica Antonio Pertence Junior. 10. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011.

2) COTRIM, A. A. M. B. Instalacdes elétricas. 5. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2010.

3) IRWIN, J. D.; NELMS, R. M. Andlise bésica de circuitos para engenharia. Traducao e revisao técnica
Fernando Ribeiro da Silva. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2010.

Complementar

1) GUSSOW, M. Eletricidade Bésica. Traducdo Aracy Mendes da Costa, Revisdo técnica Anatdélio laschuk.
2. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.

2) BOYLESTAD, R. L.; Nashelsky, Louis. Dispositivos eletronicos e teoria de circuitos. Traducdo: Rafael
Monteiro Simon. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011.

3) MAMEDE FILHO, J.,Instalacdes Elétricas Industriais. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

4) FITZGERALD, A. E.; KINGSLEY JUNIOR, C.; UMANS, S. Mdquinas elétricas: com introdugdo a
eletronica de poténcia. Traducdo Anatélio Laschuk. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2008.

5) MAMEDE FILHO, J.Manual de equipamentos elétricos. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.




11.17 Caracterizacao e Processamento de Frutos da Amazénia

. s Carga Horaria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total
Caracterizacao e Processamento de Frutos
EGA30142 . 2 40 - 40
da Amazonia

Pré-Requisitos | Bioquimica de Alimentos

Oferta 7° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Apresentar a caracterizar, classificar, estudar propriedades quimicas e fisico-quimicas, processos de
extracdo, concentracao e armazenamento, propriedades antioxidantes, importancia nutricional, métodos
de avaliacdo do poder antioxidante e aplicacdo das frutas amazonicas.

Ementa

Caracterizacao das matérias primas. Componentes estruturais e quimicos. Mudancgas dos componentes
durante amadurecimento e senescéncia. Métodos de estocagem de produtos frescos. Equipamentos
utilizados no processamento de frutas da amazonia. Alteracoes e qualidade de produtos processados.
Métodos de conservacao. Destaque particular para as frutas regionais: acai, acerola, bacuri, cupuacu,
castanha-do-brasil, maracujé, pupunha, aracd, camu camu, cacau.

Bibliografia

Basica

1) ALMEIDA, M.E.M. Processamento de compotas, doces em massa e geléias: fundamentos bésicos.
Campinas: ITAL, 1999.

2) CAVALCANTE, PB. Frutas comestiveis da Amazonia. Belém, Edicao CEJUP. 279 p. 1991.

3) KLUGE, R.A.; NACHTIGAL, ]J.C.; FACHINELLO, J.C.; BILHALVA, A.B. Fisiologia e manejo p6s-colheita
de frutas de clima temperado. 2.ed. Campinas, 2002.

Complementar

1) FRANCO, G. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos. 92 ed. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2007.
2) MULLER, C.H. et. al. Castanha-do-brasil. Brasilia: EMBRAPA-SPI, Colecéo Plantar n° 23, 65p. 1995.

3) NOGUEIRA, O.L et al. A cultura do acai. EMBRAPA/SPI/CPATU, Série Colecao Plantar, n° 26, 50 p,
1995.

4) TOCCHINI, R.P; NISIDA, A.L.A.C.; MARTIN, Z.J. Industrializacdo de polpas e néctares de frutas.
Campinas: ITAL, 1995.

5) VENTURIERI, G. A. et al. Cupuacu:A espécie, sua cultura, usos e processamento. Belém. Clube do
Cupu. 108p.1993.




11.18 Trocadores de Calor

P e 1s Carga Horaria
Cédigo Disciplina — - -
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30149 Trocadores de Calor 2 40 - 40
Pré-Requisitos | Operacdes Unitérias II
Oferta 8° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Proporcionar ao discente uma visdo geral dos principais tipos de trocadores de calor utilizados na inddstria
de alimentos bem como os conhecimentos tedricos e computacionais para a avaliacdo e o projeto desses
equipamentos.

Ementa

Transferéncia de calor. Tipos de Trocadores de Calor: duplo tubos, Multitubulares, Hairpin, placas, casco e
tubos. Coeficiente global de transferéncia de calor. Resisténcia de depésitos no trocador de calor. Distri-
buicao dos perfis de temperatura. Diferenca média logaritmica de temperatura. Correcdo da temperatura
médialogaritmica. O fator F de correcgao. Efetividade de um Trocador de Calor. Perda de pressao no trocador
de calor. Projeto e andlise de trocadores de calor.

Bibliografia

Basica

1) INCROPERA, E P. & DEWITT, D. P, 1998. Fundamentos de Transferéncia de Calor e Massa. LTC -
Livros técnicos e cientificos, Rio de Janeiro.

2) ARAUJO, E.V. Trocadores de Calor. EDFUSCar, 2011.
3) JANNA, WILLIAN S. Projetos de Sistemas Fluidotérmicos. 42 edi¢do, Cengage Learning, 2017.

Complementar

1) KERN, Donald G., Processos de Transmissao de Calor, Rio de Janeiro, 1.ed. Guanabara Dois, 1982.

2) GUT, Jorge Andrey Wilhelms. Configuraces 6timas para trocadores de calor a placas. 2003. 244 f.
2003. Tese (Doutorado)-ESCOLA POLITECNICA, Universidade de Sao Paulo, Sao Paulo.

3) Kakac,, S., A. E. Bergles, and E Mayinger, eds., 1981, Heat Exchangers: Thermal-Hydraulic Funda-
mentals and Design, Hemisphere Publishing, Washington, DC.

4) Schlunder, E. U., ed.-in-chief, 1982, Heat Exchanger Design Handbook, 5 vols., Hemisphere Pu-
blishing, Washington, DC.

5) SERTH, R. W. Process Heat Transfer: Principles and Applications. Academic Press, 1ed. 2007




11.19 Tépicos Especiais em Engenharia de Alimentos I

. s Carga Horaria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

Tépicos Especiais em Engenharia de

EGA30147 . 2 40 - 40
Alimentos I

Pré-Requisitos | Ndo Possui

Oferta 8° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Viabilizar o acesso do aluno as recentes novidades do meio cientifico e profissional, que nao estdao con-
templadas nas disciplinas fixas do Programa, permitindo ao aluno uma a formacdo profissional atual em
Engenharia de alimentos.

Ementa

Sugerida pelo Docente ou grupo de Docentes que ird(ao) ministrar a disciplina para atender uma neces-
sidade especifica dos Discente ou grupo de Discentes, de maneira que abordem tépicos atuais para a
formacao do profissional da Engenharia de Alimentos ndo constantes nas disciplinas fixas do Programa;
devendo receber aprovacao pelo Conselho do Departamento.

Bibliografia

Variavel de acordo com o assunto abordado, indicada pelo Docente ou grupo de Docentes responsaveis
pela disciplina.




11.20 Tecnologia de Bebidas

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30146 Tecnologia de Bebidas 2 40 - 40

Pré-Requisitos | Matérias-Primas Agropecuadrias, Bioquimica de Alimentos

Oferta 8° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Apreender os conhecimentos teéricos e préticos bésicos na drea de tecnologia de bebidas alcodlicas e ndo
alcodlicas, com destaque para aquelas de maior importancia econémica e social.

Ementa

Processamento das diferentes matérias-primas para elaboracdo de varias bebidas. Recepcéao e controle
da matéria-prima, caracteristicas fisicas e quimicas. Processamento de bebidas fermentadas, bebidas
destiladas, cha, refrigerantes e energéticos.

Bibliografia

Basica

1) FILHO, W. G. V. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamento, BPF/APPCC, legislacdo e
mercado. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2005.

2) FILHO, W. G. V. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. v. 1. 12 ed. Ed. Blucher, 2010.
3) FILHO, W. G. V. Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. v. 2. 12 ed. Ed. Blucher, 2010.

Complementar

1) ASHURST, P. R. Produccién y envasado de zumos y bebidas de frutas sin gas. Zaragoza: Acribia S.A.,
1999.

2) CARDOSO, M. G. Producdo de Aguardente de Cana. 22. Ed. Lavras: UFLA, 2006.

3) FELLOWS, PJ. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. Porto Alegre: Artmed,
2006

4) MAIA, G. A;; P SOUSA, H. M.; LIMA, A. S. Processamento de sucos de frutas tropicais. Ed. UFC, 2007.

5) VARNAM, A. H., SUTHERLAND, J. P. Bebidas: Tecnologia, Quimica y Microbiologia. Zaragoza: Edito-
rial Acribia S.A., 1997.




11.21 Processos da Industria de Alimentos

Py s e s Carga Horaria
Cédigo Disciplina - — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
EGA30106 Processos da Indtstria de Alimentos 2 40 - 40
Pré-Requisitos | Bioquimica de alimentos
Oferta 8° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Propiciar ao aluno o conhecimento das diferentes e novas tecnologias aplicadas aos processos da industria
de alimentos, assim como avaliar os parametros de qualidade dos produtos processados.

Ementa

Operacoes de conservacao e processamento de alimentos (calor e frio). Processamento térmico dos ali-
mentos em autoclaves e sistemas continuos. Processos de separacdo por membranas, na concentracio
e esterilizacao de alimentos. Introducao, principios do processamento ndo térmico. Tecnologias aplica-
das ao processamento nao térmico de alimentos: alta pressao, pulso elétrico, ultrassom, micro-ondas,
aquecimento 6hmico e irradiacdo. Parametros de qualidade. Métodos combinados de conservacao. Anti-
microbianos naturais. Inovagdes e tendéncias em processamento da industria de alimentos.

Bibliografia

Basica

1) SRINIVASAN, D.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 ed. Artmed,
2010.

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

3) AHMED, J.; RAHMAN. Handbook of food process design. Oxford: Wiley-Blackwell, 2012.
Complementar
1) SHREVE R N, BRINKJ A, Inddtstria de processos Quimicos, Ed. Guanabara Dois, R]J, 1980.

2) FILHO, W. G. V. Indtstria de Bebidas: Inovacao, gestdo e produgdo. Vol. 3. Ed. Edgar Blucher, 2011.

3) RAMASWAMY, H.; MARCOTTE, M. Food processing: principles and applications. Boca Raton: Taylor
and Francis, 2006.

4) MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela, 2005.
5) RAHMAN, M. S. Handbook of food preservation. 2. ed. New York: CRC Press, 2007.
6) SUN, D. W. Handbook of Food Safety Engineering. Wiley-Blackwell, 2012.




11.22 Aproveitamento de Subprodutos Agroindustriais

. L Carga Horaria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total
Aproveitamento de Subprodutos
EGA30150 ) o 2 40 - 40
Agroindustriais
Pré-Requisitos | Nao Possui
Oferta 8° Semestre Tipo Optativa
Objetivo Geral

Proporcionar aos alunos conhecimentos técnico-cientificos sobre as técnicas de obtencao e aproveita-
mento de subprodutos gerados em agroindustrias, bem como sua aplicacdo, importancia econdmica e
ambiental.

Ementa

Importancia econémica e ecolégica do aproveitamento de subprodutos agroindustriais. Classificacdo
dos residuos de alimentos processados. Técnicas de obtencao e aproveitamento de subprodutos da in-
dustrializacao da matéria prima de origem animal e vegetal. Desenvolvimento de produtos gerados na
agroindustria. Importancia econémica e ecolégica do aproveitamento de subprodutos e residuos agroin-
dustriais. Impacto Ambiental. Aproveitamento de residuos agroindustriais em processos biotecnolégicos.
Mercado consumidor e aceitacdo dos produtos desenvolvidos.

Bibliografia

Basica
1) ALMEIDA, M.E.M. Processamento de compotas, doces em massa e geléias: fundamentos basicos.

Campinas: ITAL, 1999.

2) AQUARONE, E. Biotecnologia industrial. Vol. 4. Biotecnologia na produc¢do de alimentos. Sdo Paulo:
Blucher, 2001.

3) BATALHA, M.O. Gestao Agroindustrial. Vol. 1. 32 ed. Sao Paulo: Atlas, 2007.
Complementar

1) ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4* ed. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2008.

2) PARDI, M.C.; SANTOS, L.E; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. Vol. 2.
Goiania: UFG, 2007.

3) TOCCHINI, R.P; NISIDA, A.L.A.C.; MARTIN, Z.J. Industrializacdo de polpas e néctares de frutas.
Campinas: ITAL, 1995.

4) MATUOKA, G & CHIOCCHETTI. Potencial de utiliza¢cdo de subprodutos agroindustriais na alimen-
tacdo: estudo da disponibilidade de nutrientes. 2013. Dissertacdo de Mestrado - Universidade de
Sao Paulo (USP). Centro de Energia Nuclear na Agricultura Piracicaba.

5) PRIM, M. B. S. Andlise do desperdicio de partes vegetais comestiveis. 2003. 117p. Disserta¢do
(Mestrado em engenharia de Producéo) — Universidade Federal de Santa Catarina, Florianépolis,
2003.




11.23 Tecnologia de Acticar e Produtos Acucarados

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30148 Tecnologia de Acticar e Produtos Agucarados 2 40 - 40

Pré-Requisitos | Matérias-Primas Agropecudrias, Bioquimica de Alimentos

Oferta 8° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Capacitar o aluno a identificar e aplicar as diferentes tecnologias na produc¢do de aguicar e produtos
acucarados.

Ementa

Composicao da cana-de-agticar. Qualidade da cana-de-agtcar. Tratamentos preliminares da matéria-
prima. Extragdo e tratamento de caldo. Tecnologia da producdo de actcar. Tipos de actcar. Legislacao.
Processamento de balas, chicletes, aerados, fondant, confeitos em geral. Caracteristicas e aplicacoes de
adocantes alternativos, xaropes, melados e produtos semelhantes.

Bibliografia

Basica
1) ALBUQUERQUE, E M. Processo de fabricacdo de agticar. Recife: Ed. Universitdria UFPE, 2009. 275 p.

2) BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
1998. 317 p.

3) CASTRO, S. B.; ANDRADE, S. A. C. Tecnologia do agtcar. Recife: Editora Universitaria UFPE, 2007.
382 p.

Complementar

1) CESNIK, R.; MIOCQUE, J. Melhoramento da cana-de-acgtcar. 1a Ed. Brasilia: Embrapa, 2004. 307 p.

2) DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. Artmed, 2010.
900 p.

3) MARAFANTE, L.]J. Tecnologia de Fabrica¢do do Alcool e do Actcar. Sao Paulo: Editora Cone, 1993.
148 p.

4) OETTERER, M.; SARMENTO, S. B. S. Propriedade dos acticares. In: OETTERER, M. et al. Fundamentos
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Manole, Sdo Paulo, 2006. cap. 4, p.135-195

5) VISSOTTO, E Z.; LUCCAS, V. Tecnologia de fabricacdo de balas. Campinas: CETEA/ITAL, 1999.
(Colecao Manual Técnico n. 17)




11.24 Fermentacdes Industriais

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

EGA30153 Fermentacoes Industriais 2 40 - 40

Pré-Requisitos | Engenharia Bioquimica

Oferta 9° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Proporcionar ao aluno conhecimentos sobre os processos fermentativos industriais. Caracterizar, utilizar

e controlar os processos realizados por microrganismos fermentadores na industria de fermentacoes.

Ementa

Processos fermentativos (tipos de fermentacgao e fermentadores). Modo de operacdo de biorreatores. Pré e
poés-tratamentos: esterilizacao e assepsia industrial. Producao de biomassa. Producao de alcoéis. Producao
de solventes. Producédo de 4cidos. Producéo de polissacarideos. Producéo de antibi6ticos. Producéo de
vitaminas. Producao de enzimas. Producao de alimentos fermentados. Transformacoes de esteroides.
Recuperacao de produtos.

Bibliografia

Basica

1) BORZANI, W,; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. A. AQUARONE. Biotecnologia Industrial: fundamentos.
Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001, v.1.

2) LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia Industrial: processos
fermentativos e enzimaticos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001, v.3.

3) AQUARONE, E.; BORZANI, W,; SCHMIDELL, W,; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial: biotecnologia
na producdo de alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001, v.4.

Complementar
1) WARD, O. P; REBOLLAR, M. C. Biotecnologia de la fermentacién. Zaragoza: Acribia, 1989.
2) LEHNINGER, et al. Principios de Bioquimica. 4. ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2006.
3) COELHO, M. A. Z.; SALGADO, A. M,; RIBEIRO, B. D. Tecnologia enzimatica. Petrépolis: EPUB, 2008.

4) STANBURY, P E; WHITAKER, A.; HALL, S.J. Principles of fermentation technology. Oxford: Pergamon
Press, 1995.

5) BON, I. etal. Enzimas em biotecnologia: producao, aplicacdes e mercado. Rio de Janeiro: Interciéncia,
2008.




11.25 Gestao da Qualidade no Agronegécio

Carga Horaria

Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total

DEFINIR Gestao da Qualidade no Agronegécio 2 40 - 40

Pré-Requisitos | Engenharia Econémica e Administragdo

Oferta 9° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Proporcionar aos alunos o conhecimento dos principios do gerenciamento da produg¢do no agronegécio.

Ementa

Introducao a Gestao da Qualidade no Agronegdécio. Qualidade: histérico e conceitos basicos. As principais
ferramentas para a operacionalizacdo do gerenciamento da qualidade. Aspectos humanos e estratégi-
cos do gerenciamento da qualidade. Implementacdo e avaliacdo de planos e programas da qualidade.
Gerenciamento de Tecnologia e Inovacdo de Sistemas Agroindustriais; Qualidade dos sistemas de gerenci-
amento; Gerenciamento pelas diretrizes; gerenciamento por processos; gerenciamento da rotina. Gestao
da Qualidade em servicos. Gestdo do Conhecimento e Inovacao.

Bibliografia

Basica

1) CORREA, H, GIANES]I, I. E CAON, M. Planejamento, Programacao e Controle da Producdo. 4 ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2001.

2) CORREA, H., CORREA, C. Administra¢cdo da Producao e Operacoes. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
3) MARTINS, P. G.; LAUGENI, E P. Administracao da Producéao. 2 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

Complementar

1) DORNIER, P. et al. Logistica e Operag¢des Globais. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

2) GAITHER, N.; FRAZIER, G. Administracao da Producao e Operacoes. 8 ed. Sdo Paulo: Pioneira-
Thomson Learning, 2002.

3) HEIZER, J. E RENDER, B. Administracao de Operacdes: Bens e Servicos. 5 ed. Rio de Janeiro: LTC,
2001.

4) OISHI, M. TIPS: Técnicas Integradas na Producdo e Servicos. Sdo Paulo: Pioneira, 1995.
5) STENVENSON, W. Administracao das Operacdes de Producio. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.




11.26 To6picos Especiais em Engenharia de Alimentos I1

. L Carga Horaria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total

Tépicos Especiais em Engenharia de

EGA30152 . 2 40 - 40
Alimentos II

Pré-Requisitos | Nao Possui

Oferta 9° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Viabilizar o acesso do aluno as recentes novidades do meio cientifico e profissional, que ndo estdo con-
templadas nas disciplinas fixas do Programa, permitindo ao aluno uma a formacao profissional atual em
Engenharia de alimentos.

Ementa

Sugerida pelo Docente ou grupo de Docentes que ird(do) ministrar a disciplina para atender uma neces-
sidade especifica dos Discente ou grupo de Discentes, de maneira que abordem tépicos atuais para a
formacao do profissional da Engenharia de Alimentos ndo constantes nas disciplinas fixas do Programa;
devendo receber aprovacao pelo Conselho do Departamento.

Bibliografia

Variavel de acordo com o assunto abordado, indicada pelo Docente ou grupo de Docentes responsaveis
pela disciplina.




11.27 Secagem e Armazenamento de Graos

. . Carga Hordria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Teérica | Pratica | Total
EGA30144 Secagem e Armazenamento de Graos 2 40 - 40
Pré-Requisitos | Matérias-Primas Agropecudrias
Oferta 9° Semestre Tipo Optativa
Objetivo Geral

Capacitar o aluno a identificar e descrever os principios da secagem e armazenamento de graos, sistemas
de secagem, tipos de secadores e as alteracdes da qualidade dos graos na secagem, bem como os sistemas
de termometria e aeracao utilizados no armazenamento de graos.

Ementa

Importancia e principios da secagem de graos. Tipos de secadores. Processos de secagem e as alteracées
que o grao pode sofrer na estrutura e qualidade. Simulacdo de secagem. Sistema de termometria e aeragao.
Introducao a armazenagem de produtos agricolas. Caracteristicas dos graos armazenados. Conservacao
das propriedades e da qualidade do grao armazenado. Tipos de armazenagem. Fatores que afetam na
deterioracdo de graos armazenados. Conservacao das propriedades e da qualidade do grdo armazenado.

Bibliografia

Basica
1) LORINI, L.; MIIKE, L. H.; SCUSSEL, V. M. Armazenagem de grdos. 2* Ed. Campinas: Instituto Bio
Geneziz, 2018. 1032 p.

2) SILVA,J.S., ed. Secagem e armazenagem de produtos agricolas. Vicosa: Editora Aprenda Fécil, 2008.
560p.

3) COSTA, E. C. Secagem Industrial. Sao Paulo: Blucher, 2007. 177p.
Complementar

1) ELIAS, M. C. Secagem e armazenamento de grdos de milho e de sorgo na propriedade rural. In:
PARFITT, J. M. B. Produgdo de milho e sorgo em varzea. Pelotas: Embrapa Clima Temperado, 2000.
p. 107-146. (Documentos, 74).

2) FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e pratica. Tradu¢do de E C.
Oliveira et al. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

3) ATHIE, I.; PAULO, D. C. Insetos de graos armazenados: aspectos biolégicos e identificacdo. 22 Ed.
Sdo Paulo: Varela, 2002. 244 p.

4) LUENGO, R. E A,; CALBO, A. G. Armazenamento de Hortalicas. Brasilia: Embrapa Hortaligas, 2001.
242 p.

5) PUZZI, D. Abastecimento e Armazenagem de graos. Campinas: Inst. Campineiro de Ensino Agricola,
2000. 664p.




11.28 Empreendedorismo em Cadeias Agroindustriais

. L Carga Horaria
Cédigo Disciplina — — —
Créditos | Tedrica | Pratica | Total

Empreendedorismo em Cadeias

EGA30136 ] o 2 40 - 40
Agroindustriais

Pré-Requisitos | Engenharia Econdmica e Administragdo

Oferta 9° Semestre Tipo Optativa

Objetivo Geral

Tornar o discente capacitado quanto aos procedimentos para novos investimentos agroindustriais.

Ementa

Empreendedorismo. Fases do processo empreendedor. Caracteristicas do empreendedor. Tendéncias
de mercado para o setor de alimentos. Pesquisa de Mercado. Pesquisa de Marketing. Plano de negdécios.
Viabilidade técnica e econdmica de um novo empreendimento agroindustrial.

Bibliografia

Basica

1) ARAUJO, M. J. Fundamentos de agronegécios. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

2) DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo - Transformando Ideias em Negécios. Rio de Janeiro: Cam-
pus, 2008.

3) BATALHA, M. O. Gestao agroindustrial. 5 ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.
Complementar

1) BERNARD], L. A. Manual de Empreendedorismo e Gestdo: fundamentos, estratégias e dinamicas.
Rio de Janeiro: Atlas, 2002.
2) NEVES, M. E Marketing e estratégia em agronegocios e alimentos. Sao Paulo: Atlas, 2003.

3) MEREDITH, J. K.; MANTEL, S. J. Administracdo de projetos: uma abordagem gerencial. 4 ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2011.

4) SILVA, C. A. B. da; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de
origem animal. Vol. 1. Vigosa: Ed. da UFV, 2003.

5) SILVA, C. A.B. da; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de
origem vegetal. Vol. 2. Vigosa: Ed. da UFV, 2003.
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APENDICE °

Matriz da Grade Curricular — Distribuicao

das Disciplinas.



MATRIZ CURRICULAR DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTQOS

1° Semestre

2° Semestre

3° Semestre

4° Semestre

5° Semestre

Introducéo a Engenharia

Fendmenos de

de Alimentos Calculo I Calculo 11l Calculo IV Transporte |1
(40 horas) (80 horas) (80 horas) (60 horas) (80 horas)
Calculo | nmoNMM.“wa.-“”_m..wWw € a de Alimentos
(80 horas) (60 horas) (80 horas)
Quimica Geral e Matérias-Primas
Experimental Agropecuarias
(80 horas) (80 horas)
Metodologia Cientifica e Fisica Geral e Bioguimica de Ali t
Tecnolégica Experimental 111 ‘oquimica de Alimentos
(40 horas) (60 horas) (@D lires)
Fisica Geral e no.”ﬁm“ﬁnwwa ara Fenémenos de
Experimental | mv:ﬂm..—_u..mmv Transporte |
(60 horas) (40 horas) (80 horas)
Desenvolvimento S Probabilidade e - A
sustentével e cidadania Desetbofliccrice Estatistica naisedelalnEntcs
(40 horas) (60 horas) (60 horas) (60 horas)
340 horas 380 horas 400 horas

- Nacleo de Optativas

D Estagio Supervisionado e TCC

Engenharia de Alimentos
e Meio Ambiente

(40 horas)

Fisica Geral e
Experimental 11

(60 horas)

480 horas

500 horas

6° Semestre

7° Semestre

8° Semestre

9° Semestre

10° Semestre

Tecnologia de Leite e

Etica e Legislacdo

Estagio

Derivados Profissional Supervisionado
(60 horas) (40 horas) (240 horas)
Resi ia dos bal Te logia de Pescados Trabalho de Conclusdo
Materiais entos e Derivados de Curso Il
(40 horas) (60 horas) (60 horas) (40 horas)
280 horas

Refrigeracdo Aplicada a
Indistria de Alimentos

(60 horas)

Tecnologia de Carnes e
Derivados

(60 horas)

Planejamento e Projetos
da Indastria de
Alimentos

(60 horas)

Tecnologia de Cereais,
Raizes e Tubérculos

(60 horas)

Tecnologia de Frutas e
Hortalicas

(60 horas)

Analise Sensorial de

(60 horas)

Higiene e na

o

de Al

(60 horas)

(40 horas)

Desenvolvimento de
Novos Produtos

(40 horas)

380 horas

380 horas

Trabalho de Conclusdo
de Curso |

(40 horas)

400 horas

Figura 1 — Matriz da Grade Curricular - Distribuicdo das Disciplinas.

360 horas




APENDICE e

Matriz da Grade Curricular — Disciplinas

Optativas.



1° Semestre

DISCIPLINAS OPTATIVAS DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

20

Semestre

30

Semestre

10

Semestre

5° Semestre

6° Semestre

7° Semestre

8° Semestre

9° Semestre

10°

Semestre

Introdugdo a

Biologia Celular logia para a Te /| de Amidos Trocadores de Calor Fermentacdes Industriais
Engenharia de Alimentos
(40 horas) (40 horas) (40 horas) (40 horas)
(40 horas)
Te logia e itatin Tépicos Especiais em

Saide, Higiene e

Gestéo da Qualidade no

Processamento de Café, bi haria de Py
Seguranca do Trabalho Cha e Cacau em Alimentos \ Agronegécio
(Quiboes) (40 horas) (40 horas) (40 horas) (D limes)
. ’ Introducédo ao Tépicos Especiais em
n_:mn_.ﬂmwnmﬂ_m___o i Planej; Te I de Bebidas Engenharia de Alimentos
Experimental [}
(40 horas)
(40 horas) (40 horas) (40 horas) (40 horas)
Comportamento - P . = P Secagem e
Humano nas Aditivos na Indistria de Tecnologia de Oleos, vqonmmmam.n_m Indastria Armazenamento de
P Alimentos Gorduras e Subprodutos de Alimentos ~
Organizacées Graos
(40 horas) (40 horas) (40 horas) (40 horas) (40 horas)
Ferramentas A it iwd
Computacionais Biotecnologia na N L. e ﬂqna<m_ u-ﬂ_m: © de Empreendedorismo em
Aplicadas a Engenharia Producdo de Alimentos 8 on Cadeias Agroindustriais
" Agroindustriais
de Alimentos (40 horas)

(40 horas)

(40 horas)

(40 horas)

(40 horas)

D Nicleo de Optativas

Alimentos Funcionais

(40 horas)

Caracterizacdo e
Processamento de
Frutos da Amazénia

(40 horas)

Tecnologia de Acicar e
Produtos Acucarados

(40 horas)

Figura 2 — Matriz da Grade Curricular - Disciplinas Optativas.
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FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

ENGENHARIA
DE ALIMENTOS

REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Departamento de Engenharia de Alimentos




FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES
DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

ARIQUEMES
2018






FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA

REITORIA

Prof. Doutor Ari Miguel Teixeira Ott
Reitor

Prof. Dr. Marcelo Vergotti
Vice-Reitor

Prof. Mestre Adilson Siqueira de Andrade
Chefe de Gabinete

PRO-REITORIAS

Profa. Mestre Marcele Regina Nogueira Pereira

Pro-Reitoria de Cultura, Extensao e Assuntos Estudantis

Prof. Doutor Jorge Luiz Coimbra de Oliveira

Pré-Reitoria de Graduacao

Prof. Doutor Leonardo de Azevedo Calderon

Pro6-Reitoria de Pesquisa e P6s-Graduacao

Charles Dam Souza Silva

Pro-Reitoria de Administracao e Gestao de Pessoas

Prof. Mestre Otacilio Moreira de Carvalho Costa

Pr6-Reitoria de Planejamento

Prof. Doutor Marcus Vinicius Rivoiro

Assessor de Comunicacao

CAMPUS DE ARIQUEMES

Prof. Doutor Humberto Hissashi Takeda

Diretor do Campus de Ariquemes

Profa. Doutora Daniela de Aratijo Sampaio
Vice-Diretora do Campus de Ariquemes



FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA

DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Prof. Doutor Luis Fernando Polesi

Chefe de Departamento

Profa. Doutora Débora Francielly de Oliveira

Vice-Chefe de Departamento

Profa. Mestre Ladyslene Christyns de Paula
Docente

Prof. Mestre Jean Carlos Correia Peres Costa
Docente

Profa. Doutora Gabrieli Oliveira Folador

Docente

Prof. Mestre Gerson Balbueno Bicca

Docente

Profa. Doutora Tadnia Maria Alberte
Docente

Profa. Doutora Daniela de Aratijo Sampaio

Docente

Profa. Doutora Gisele Teixeira de Souza Sora
Docente

Prof. Mestre Josiel Dimas Froehlich
Docente

NDE DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Profa. Doutora Gabrieli Oliveira Folador

Coordenadora

Profa. Doutora Gisele Teixeira de Souza Sora

Vice Coordenadora

Prof. Mestre Gerson Balbueno Bicca
Membro

Prof. Doutor Luis Fernando Polesi

Membro

Profa. Doutora Daniela de Aratijo Sampaio

Membro



REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES DO CURSO DE ENGENHARIA
DE ALIMENTOS DA FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES

O presidente do Conselho do Departamento de Engenharia de Alimentos, Prof. Dou-
tor Luis Fernando Polesi, Chefe de Departamento conforme Portaria n® 271/2018/GR/UNIR,
no uso de suas atribuicdes que lhe confere o Regimento Geral da Fundacao Universidade
Federal de Rondonia, resolve:

Art. 1° - Regulamentar as atividades complementares do curso de Engenharia de Alimentos
da Fundacao Universidade Federal de Rondonia, — Campus de Ariquemes, consti-
tuindo componente curricular obrigatério, concebido em consonédncia com o Projeto
Pedagégico do Curso de Engenharia de Alimentos (Resolucao n° 198/CONSEA) e
Diretrizes Curriculares para os cursos de Graduacao em Engenharia (Resolucdao CES
11/2002), equivalentes a 120 (cento e vinte) horas, de forma a incentivar o discente a
expandir sua formacdo para além da drea de concentracdo do curso e que estejam de
acordo com o seu perfil profissional.

Art. 2° — As Atividades Complementares tém por finalidade:

I- enriquecer o processo de ensino-aprendizagem de forma a complementar a
formacao profissional e humanistica do discente;

II - propiciar ao discente atividades de ensino, pesquisa e extensao, ampliando seus

horizontes de conhecimento para além da sala de aula;

III - valorizar a pesquisa individual e coletiva e a participacdo em atividades de ex-
tensao;

IV - propiciar a interdisciplinaridade e a transdisciplinaridade no curriculo;

V- favorecer o relacionamento entre grupos e a convivéncia com as diferencas

sociais no contexto regional em que se insere a Instituicao;

VI - encorajar o reconhecimento de habilidades e competéncias adquiridas fora do
ambiente interno da sala de aula, inclusive as que se referirem as experiéncias

profissionalizantes julgadas relevantes para a drea de formacao.

Art. 3° - Deverao ser estimuladas atividades complementares, tais como trabalhos de ini-
ciacdo cientifica, projetos multidisciplinares, visitas técnicas e trabalhos em equipe,
desenvolvimento de prot6tipos, monitorias, participacdo em empresas juniores e
outras atividades empreendedoras.



Art. 4° — Os alunos regularmente matriculados no Curso de Engenharia de Alimentos da
UNIR deverao cumprir obrigatoriamente as Atividades Complementares ao longo do

curso, permitindo a flexibilizacdo na distribuicdo de sua carga horéria.

Art. 5° - O efetivo cumprimento das Atividades Complementares como componentes cur-
riculares obrigatérios do curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos constitui
requisito indispenséavel para a conclusao de curso e a consequente expedicao e registro
do respectivo diploma.

Art. 6° — As Atividades Complementares sdo consideradas atividades obrigatorias e apre-
sentam uma carga horéria que deve ser integralizada dentro do periodo em que o
aluno estiver regularmente matriculado no curso, sendo condicao obrigatéria para a
Colacao de Grau.

Art. 7° - As atividades complementares devem ser desenvolvidas segundo a conveniéncia,

oportunidade e compatibilidade de horério do aluno com disciplinas curriculares.

Art. 8° - Compete ao professor responsavel pelas Atividades Complementares:

I- Expedir atestados, ao final do curso, de cumprimento da carga hordria;

II- Enviar ao chefe de Departamento uma declaracdo de cumprimento da carga

horéria pelos formandos em cada semestre.

Art. 9° — Coordenador de Atividades Complementares: o professor designado para Coorde-
nacao de Atividades Complementares serd designado pelo Chefe de Departamento

em concordancia com o Conselho do Departamento de Engenharia de Alimentos.

Art. 10 - Quando oferecidas pela instituicdo, essas atividades serdo gratuitas e as cursadas
fora sdao de responsabilidade dos alunos, devendo apenas ser apresentada documen-

tacdo comprobatéria de tal atividade.

Art. 11 - O académico devera somar as 120 horas de Atividades Complementares, sendo as

mesmas contempladas pelo menos por dois diferentes tipos de atividades.

Art. 12 - Ao final dos trés ultimos periodos (8°, 9° e 10°), o aluno devera entregar ao Co-
ordenador das Atividades Complementares, no prazo a ser estipulado pela prépria
Coordenacao das Atividades Complementares, toda a documentacao comprobatoria
das atividades realizadas (original e xerox dos mesmos), devendo o discente preen-
cher formulério da entrega de documentacgao (conforme Apéndice A), sendo que os

originais dos documentos, ap6s comprovacao, serdo devolvidos ao discente.

Art. 13- As Atividades Complementares serdo registradas em Ata como forma de registro,
apontando os seguintes resultados: REALIZADAS/NAO REALIZADAS (R/NR).



Paragrafo Unico - Caso as atividades ndo sejam realizadas, o aluno fica impedido de con-

cluir o curso de Graduacao.

Art. 14 - Sao consideradas atividades complementares no curso de Engenharia de Alimen-

tos, aquelas que contemplarem ensino, pesquisa e extensao, descritas na Tabela 1:

Tabela 1 — Atividades e carga horéria para validacao das

Atividades Complementares.

Item Carga Hordria para | Maximo de Trabalho
Cada Trabalho Aceito

Programas de Iniciagcdo Cientifica (PI- | 20 horas 02 Projetos

BIC)

Atividades de pesquisa, como colabora- | 20 horas 1 trabalho

dor ou auxiliar em projetos individuais
ou coletivos desenvolvidos por docentes
do Curso de Engenharia de Alimentos

ou de cursos de graduacao afins

Participacdo ativa em projetos de exten- | 20 horas 02 Projetos
sdo universitdria, devidamente registra-
dos nos 6rgdos competentes, como bol-
sista remunerado ou voluntério, coorde-
nados por docentes do Curso de Enge-
nharia de Alimentos ou de cursos afins

Participacdao em Programas PET (Pro- | 20 horas
grama de Educacao Tutorial), vincula-
dos ao Curso de Engenharia de Alimen-

tos

Monitorias de ensino realizadas em dis- | até o maximo de 20 | 02 Monitorias
ciplinas integrantes dos curriculos do | horas
Curso de Engenharia de Alimentos ou

de cursos de graduacao afins

Estdgios extracurriculares em institui- | méximo de 20 horas

¢Oes publicas e privadas

Disciplinas eletivas, quando exceden- | até o méaximo de 20
tes ao numero de créditos eletivos exi- | horas

gidos pelo Curso, cursadas com aprovei-
tamento

Continua na préxima pdgina



Tabela 1 - continuacao da pagina anterior

Item

Carga Horaria para
Cada Trabalho

Maximo de Trabalho
Aceito

Cursos frequentados em eventos desde
que certificados por alguma Instituicao
de Ensino e Pesquisa, sobre temas de En-
genharia de Alimentos ou 4reas afins

100% da carga horéa-
ria, até o maximo de
20 horas

Apresentacdo de trabalhos em eventos | 10 horas para cada tra- | 4 eventos
cientificos e culturais na 4rea de Enge- | balho

nharia de Alimentos ou dreas afins

Cursos de lingua estrangeira, lingua in- | 10 horas 1 curso na atividade
digena, de sinais

Participacdo na organizacao de eventos | 40 horas 1 curso na atividade

na drea de Engenharia de Alimentos ou
areas afins

Atividades de representacdo discente
junto aos 6rgdos da Universidade, medi-
ante comprovacao de, no minimo, 75%

de participacao efetiva

15 horas por um ano

30 horas

Participagdo como membro de Comis-
soes da UNIR

5 horas

15 horas

Participacdo em visitas técnicas na area
de Engenharia de Alimentos ou éarea
afins, com excecao das visitas realizadas

nas disciplinas

4 horas

16 horas

Atividades desenvolvidas como Bolsa
Permanéncia ou Bolsa Trabalho, no am-
bito da UNIR

20 horas

1 atividade nesta area

Participacdo em eventos cientificos e
culturais na 4rea de Engenharia de Ali-

mentos ou areas afins

5 horas

4 eventos

Participacdo em palestras cientificas e
culturais na drea de Engenharia de Ali-

mentos ou areas afins

5 horas

4 palestras

Ministrar cursos ou palestra na area de

Engenharia de Alimentos ou areas afins

10 horas

4 cursos

Art. 15— O presente Regulamento aplica-se exclusivamente aos alunos do curso de gradua-

¢do em Engenharia de Alimentos da UNIR.




Art. 16 — Os casos omissos e ndo previstos neste Regulamento serao deliberados pelo Con-

selho Departamental do Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos.
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APENDICE A - ESPECIFICACAO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES



MINISTERIO DA EDUCA(;AO
FUNDA(;[\O UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES UNIR
Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA

ESPECIFICACAO DAS ATIVIDADES ACADEMICAS COMPLEMENTARES

Nome do(a) Aluno(a):

Matricula: Semestre:

Data de entrega do formuldrio:

Listar as atividades curriculares desenvolvidas durante o semestre no Quadro abaixo:

Atividade Realizada | Carga Horéria Certificados | Data | Parecer do Coordenador de AC

PARECER GERAL:

Coordenador(a) de Atividades Complementares

Péginaldel



APENDICE e

Normas para realizacao do TCC



FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES

CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
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DE ALIMENTOS

REGULAMENTO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

(TCC)

Departamento de Engenharia de Alimentos
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Paragrafo Unico: As orientacdes contidas nesse Regulamento consideram: as dis-
posicoes da Resolucao CNE/CES n° 11, de 11 de marc¢o de 2002, que institui Diretrizes
Curriculares Nacionais do Curso de Graduag¢ao em Engenharia; as disposi¢coes do Regi-
mento Geral da Fundacao Universidade Federal de Rondodnia; o disposto na Resolugao
n° 242/CONSEPE/UNIR, de 24 de setembro de 1997 e na Resolu¢do n° 278/CONSEA, de 04
dejunho de 2012, que regulamenta os parametros para a Elaboracdo de Projetos Pedagégicos
de Cursos de Graduacao da Universidade Federal de Rondénia.






Capitulo Q

Dos Objetivos e Caracteristicas



A abordagem da disciplina Trabalho de Conclusdao de Curso (TCC), consiste na
elaboracdo, pelo discente de graduacao, de trabalhos cientificos e/ou técnicos relacionados

com atividades de engenharia e apresentados na forma de monografia.

Art. 1° - O Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) é uma atividade obrigatéria,constituida
por disciplinas/unidades curriculares dos curriculos dos cursos de Graduac¢do da

UNIR e tem como objetivos:

I- Desenvolver a capacidade de aplicacao dos conceitos e teorias adquiridas du-
rante o curso de forma integrada, por meio da execucdao de um projeto de pes-

quisa;

II- Desenvolver a capacidade de planejamento para resolver problemas dentro das
diversas areas de formacao;

III - Despertar o interesse pela pesquisa como meio para a resolucao de problemas;

IV - Estimular o espirito empreendedor, por meio da execugdo de projetos que le-
vem ao desenvolvimento de produtos, os quais possam ser patenteados e/ou
comercializados;

V- Intensificar a extensdo universitdria, por intermédio da resolucao de problemas
existentes nos diversos setores da sociedade;

VI- Estimular a constru¢do do conhecimento coletivo;
VII - Estimular a interdisciplinaridade;
VIII - Estimular a inovacao tecnoldégica;
IX- Estimular o espirito critico e reflexivo no meio social onde estd inserido;

X - Estimular a formacao continuada.
Art. 2° — O TCC devera ser desenvolvido individualmente.
§ 1°- O TCC sera caracterizado por uma pesquisa cientifica e/ou tecnolégica apli-
cada.
§ 2° — E vedada a convalidacdo de TCC realizado em outro curso de graduagio.
§ 3°- O TCC final deverd ser um arquivo, elaborado nas normas estabelecidas pelo
Departamento de Engenharia de alimentos, contendo no méaximo 60 péaginas.

Art. 3° - O TCC constitui-se de uma atividade desenvolvida em duas disciplinas, a saber:

I- TCC 1 que consiste na elaboracao e desenvolvimento de um projeto de pesquisa;

II- TTC 2 que consiste na execucdo do projeto elaborado na disciplina Trabalho de

Conclusao de Curso 1.
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2.1 SecaoI- Do Chefe De Departamento

Art. 4° - Compete ao Chefe de Departamento:

I- Indicar o professor responsavel pelo TCC, doravante denominado Professor
Responsdvel, que se encarregard pelas acdes do processo ensino-aprendizagem
do Trabalho de Conclusao de Curso;

I - Providenciar, em consonancia com o Professor Responsavel, a homologacao dos
Professores Orientadores do TCC;

III - Homologar as decisdes referentes ao TCC;
IV - Estabelecer, em consonéncia com o Professor Responsdvel, normas e instrucoes

complementares no ambito do seu curso.

Parégrafo Unico - A indicacdo do professor responsavel pelo TCC sera realizada a cada

dois anos.
2.2 Secao II - Do Professor Responsével Pelo TCC

Art. 5° - Compete ao Professor Responsavel pelo TCC:
I- Apoiar a Chefia de Departamento no desenvolvimento das atividades relativas
ao TCCG;

II - Organizar e operacionalizar as diversas atividades de desenvolvimento e avalia-
¢ao do TCC que se constituem na apresentacao do projeto de pesquisa, apresen-
tacao parcial, quando houver, e defesa final;

III - Efetuar a divulgacdo e o lancamento das avaliagdes referentes ao TCC;
IV - Definir as datas das atividades de acompanhamento e de avaliacao do TCC;
V- Constituir as bancas de avaliacdao dos TCC.

Pardgrafo Unico - O Professor responsavel realizard as atividades das disciplinas TCC 1 e
TTC 2 no prazo de dois anos.

2.3 Secao III - Do Professor Orientador

Art. 6° — O acompanhamento dos alunos no TCC serd efetuado por um Professor Orienta-
dor, observando-se sempre a vinculacao entre a drea de conhecimento na qual serd

desenvolvido o projeto e a drea de atuacao do Professor Orientador.

§ 1° - O Professor Orientador deverd, obrigatoriamente, pertencer ao corpo docente
do DENGEA, apresentando titulagao minima de Mestre e, devendo ainda preen-
cher a declaracao constante no Apéndice H.



§2°

§2°

- O aluno poderi ter coorientador, de comum acordo com o orientador, se assim

necessitar sua Monografia.

— O coorientador tera por funcao auxiliar no desenvolvimento do trabalho, po-

dendo ser docente do mesmo campus, de outros campi da UNIR e/ou outra
instituicdo de ensino superior, deve ainda apresentar titulacio minima de Mestre

e preencher a declaracao constante no Apéndice H.

Art. 7° — Serd permitida substituicao de orientador, que deverd ser solicitada por escrito

com justificativa(s) e entregue ao Professor Responsavel, até 60 (sessenta) dias antes

da data prevista para o Semindrio de Apresentacao Final.

Pardgrafo Unico — Caberd ao Chefe de Departamento analisar a justificativa e decidir sobre

a substituicao do Professor Orientador.

Art. 8° - Compete ao Professor Orientador:

I-

Im-
III -

IV-

VII -

VIII -

Orientar o(s) aluno(s) nas duas disciplinas (TCC1 e TCC2) a elaborar o projeto
de pesquisa, desenvolver e executar o projeto até a defesa e entrega da versao
final do Trabalho de Conclusao de Curso.

Realizar reunides periddicas de orientacao com o(s) aluno(s);

Participar das reuniées com o Chefe de Departamento e/ou Professor Responsa-

vel;
Participar da banca de avaliacao final;

Orientar o aluno na aplicacao de contetidos e normas técnicas para a elaboracao

do TCC, conforme metodologia da pesquisa cientifica;

Efetuar a revisdo dos documentos e componentes do TCC, e autorizar os alu-
nos a fazerem as apresentacdes previstas e a entrega de toda a documentacgao
solicitada;

Acompanhar as atividades de TCC desenvolvidas nas empresas ou em organiza-
coes;

Indicar, se necessério, ao Professor Responsével a nomeacao de coorientador.

2.4 Secao IV-Dos Alunos

Art. 9° — Para efetuar matricula no TCC 1, é obrigatério:

I-

Ter cursado disciplina de metodologia cientifica e estar matriculado no nono

periodo.

Art. 10 - Para efetuar matricula no TCC 2, é obrigatério:



I- Ter cursado a disciplina TCC 1.
Art. 11 - S3o obrigacdes do(s) aluno(s):

I- Participar das reunides periddicas de orientacdo com o Professor Orientador do
TCC;

I - Seguir as recomendacoes do Professor Orientador;

III - Entregar ao Professor Responsével o TCC final corrigido em versdo eletronica
(arquivo em pdf) de acordo com as recomendacdes da banca, juntamente com a

ficha catalografica e folha de aprovacao, em até 15 dias apos a defesa;

IV- A ndo entrega da versdo final, implica na retenc¢do automatica do certificado de

conclusao de curso;
V- Tomar ciéncia e cumprir os prazos estabelecidos pelo Departamento do curso;

VI - Respeitar os direitos autorais sobre artigos técnicos, artigos cientificos, textos de
livros, sitios da Internet, entre outros, evitando todas as formas e tipos de plagio

académico.

Parégrafo Unico - O ndo cumprimento da entrega dos trabalhos no prazo estabelecido
implicard na ndo obtencao do titulo, podendo o respectivo Departamento estabelecer
novo calenddrio, caso o aluno se encontre dentro do prazo estabelecido para conclusao

do curso.
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3.1 Secaol-DoTCC1

Art. 12 - O TCC 1 constitui-se atividade e condi¢do obrigatdria para a matricula em TCC 2.

Art. 13- Otema parao TCC 1 deverd estar inserido em um dos campos de atuacao do curso
do aluno.

§ 1° - Quando da apresentacao da proposta do TCC 1, o aluno devera comunicar

por escrito, ao Professor Responsavel, a sugestao do Professor Orientador (Carta
convite do orientador).

§ 2° - O documento citado no paragrafo 1° devera conter a concordancia do Professor
Orientador proposto.

§ 3° - No projeto de pesquisa desenvolvido durante a disciplina TCC 1 devera cons-
tar: Titulo do projeto, introducao, justificativa, objetivos, material e métodos,
cronograma, nome e assinatura do orientador (Apéndice F e Apéndice H) e a
sugestdo de banca.

§ 4° - Deverad ser entregue ao professor responsavel, na data previamente determi-

nada, uma cépia do projeto elaborado na disciplina TCC 1, em formato pdf.

Art. 14 - A avaliagdo do projeto elaborado no TCC 1 sera organizada pelo Professor Res-
ponsavel.

§ 1° - As avaliacOes da proposta do projeto de pesquisa, serdo feitas por 3 (trés) pro-
fessores, sendo 1 (um) deles o orientador do projeto.

Art. 15— Os professores avaliadores do projeto de pesquisa atribuirdo notas de zero (0) a
dez (10) distribuidas nos seguintes itens:

I- AVALIACAO DO TRABALHO ESCRITO (Tabela 1).

Tabela 1 — Avaliacado do trabalho escrito.

Itens Notas
Relevancia na drea do curso (académico, utilidade pratica do projeto, abordagem | 4,0
inovadora)

Exequibilidade 2,0
Cronograma de execucao 2,0
Trabalho nas normas especificadas 2,0

Parégrafo Unico - Nio hd recuperacio na disciplina de Trabalho de Conclusio de Curso 1.

A avaliacdo se dard por meio de notas do trabalho escrito, avaliado pelos professores



avaliadores e orientador do projeto do Trabalho de Conclusao de Curso. A aprovagao
dar-se-4 por uma tnica nota final, proveniente dessas avaliacdes:

NOTA FINAL =[(Membrol x 0,6)+ (Membro2 x 0,6)] /2 + (Orientador x 0,4)

Nota do Trabalho escrito de cada membro e orientador (100 pontos).
Art. 16 — S3o condicoes necessdrias para aprovacao na disciplina TCC 1:

I- Apresentacao do projeto de pesquisa por escrito, elaborado de acordo com as

normas estabelecidas pelo Departamento de Engenharia de Alimentos da UNIR;

II- Avaliacao parcial e aprovacao da proposta do projeto de pesquisa, em que se
verificard a qualidade do trabalho desenvolvido até aquele momento e o cumpri-
mento do cronograma proposto.

3.2 Secaoll-DoTCC2

Art. 17 - O TCC 2 caracteriza-se pela execucao do projeto de pesquisa elaborado e aprovado
na disciplina TCC 1, elaboracdo da monografia e apresentacdo a banca avaliadora
de acordo com as normas especificas estabelecidas para o curso de Engenharia de

Alimentos, defesa final do Trabalho de Conclusao de Curso:

I- A monografia desenvolvida em TCC 2 tem um ntimero mdaximo de 60 (sessenta)

paginas, ficando reservado ao orientador definir e organizar o contetido;

II- Em casos de publicacOes de artigos os mesmo poderao ser anexados a monografia
ao TCC 2.

Art. 18 - A defesa final constitui-se requisito obrigatério para a aprovacao e serd realizada

em forma de semindrio publico.
Art. 19 - S3o condicoes necessdrias para aprovacao em TCC 2:

I- Frequéncia maior ou igual a regimental nas atividades programadas pelo Profes-
sor Orientador;

II- Entrega da monografia do TCC 2, elaborada de acordo com os padrdes do De-

partamento de Engenharia de Alimentos;

III - Apresentacao e defesa em semindrio publico da monografia final desenvolvida

em TCC2 e obtencdo de nota final igual ou superior a sessenta (60).

§ 1° - A avaliacdo final do TCC 2 sera feita por uma banca composta de pelo menos 3
(trés) professores, incluindo o Professor Orientador, organizada pelo Professor

Responsavel e homologada pelo Chefe do Departamento.



§ 2° - Sempre serd indicado um nome de suplente que substituird o titular em alguma
eventualidade.

Pardgrafo Unico - ap6s ter recebido os trabalhos, o Professor Responsavel designara a
banca com aprovacao pelo Departamento de Engenharia de Alimentos, que terd o
prazo de até 15 dias para avaliar o TCC 2.

Art. 20 - Para participar do(s) Semindrio(s) de Defesa Final do TCC 2, o aluno devera
inscrever-se com o Professor Responsavel, respeitados os prazos estabelecidos para
esta atividade, divulgados em edital.

Art. 21 - No ato da inscri¢do para o Seminéario de Defesa do TCC 2, o aluno deverd entregar

trés copias do Trabalho de Conclusao de Curso (quinze dias de antecedéncia).

§ 1° - Também devera ser entregue o seguinte documento ao Professor Responsavel:

I- Carta de autorizagdo para a defesa final, assinada pelo Professor Orientador.

Art. 22 - A etapa de desenvolvimento do TCC 2 e a defesa final deverdo acontecer no prazo
de um periodo letivo.

Paragrafo Unico - Caso o aluno nao tenha concluido com éxito a disciplina de TCC 2
durante o periodo letivo, o mesmo deverd matricular-se novamente para sua integra-

lizacao.
3.3 Secao III - Da Avaliacao Do TCC 2

Art. 23 - A Banca de Avaliacao atribuird nota de zero (0) a dez (10) distribuidas nos seguintes
itens:

I- AVALIACAO DO TRABALHO ESCRITO (Tabela 2).

Tabela 2 — Avaliacao do trabalho escrito.

Itens Notas
Redacao clara, objetiva, coerente (considerar erros ortograficos e de sintaxe) 2,0
Metodologia adequada 2,0
Obijetivos especificados atingidos 2,0
Conclusdes logicas e derivadas dos dados apresentados 2,0
Referéncias bibliograficas apropriadas 1,0
Trabalho nas normas especificadas 1,0

I1- AVALIACAO DA APRESENTACAO ORAL (Tabela 3).



Tabela 3 — Avaliacdo da apresentacgdo oral.

Itens Notas
Sequéncia légica e clara 2,0
Seguranca e dominio do assunto 2,0
Bom uso do tempo estipulado 1,0
Respostas coerentes e corretas 4,0
Habilidades de comunicacao e expressao 1,0

Pardgrafo Unico - A média ser4 dada pela soma das notas de cada membro dividido pelo
nuamero total de membros. Nao ha recuperacdo na disciplina de Trabalho de Conclusao
de Curso.

Nota de cada membro =(T.E x 0,6)+ (A x 0,4)

Membrol + Membro2 + Membro3
3

Notal=

T.E = trabalho escrito; A = apresentacao

II1 - AVALIACAO DO PROFESSOR ORIENTADOR (Tabela 4).

Tabela 4 — Avaliacao do orientador.

Itens Notas
Disciplina e responsabilidade (observacao de horarios, comunicacao de ocor-| 2,0
réncias, acesso as dependéncias, atendimento as regras técnicas).
Interesse pelas atividades (envolvimento na solucdo de problemas, busca de | 2,0
alternativas e conhecimentos para execucao de atividades/disposicao e esforco
para aprender).

Iniciativa e auto-determinacao (prop0s e/ou apresenta a¢oes independente- | 2,0
mente de solicitacoes).
Assimilacao dos conhecimentos (apresenta informacdes novas, utilizando-asna | 2,0
execucao das tarefas)
Qualidade das tarefas (apresenta organizacao, clareza e precisdo no desenvolvi- | 2,0
mento das atividades conforme padroes estabelecidos).

Parégrafo Unico — A nota final dar-se-4 pela média aritmética entre a nota obtida no

trabalho escrito e oral (nota 1) e a nota do orientador (nota 2):

Notal + Nota2
2

Nota final =







Capitulo °

Da Disponibilizacao E Divulgacao
Dos Trabalhos



Art. 24 - Deverd(ao) obrigatoriamente ser entregue(s) ao Professor Responsédvel como do-
cumentacao final do TCC 2, c6pia do Trabalho de Conclusdo de Curso em formato

pdf na forma eletronica(s).

§1°- O Trabalho de Conclusdo de Curso devera obrigatoriamente obedecer aos
padroes estabelecidos pelo Departamento de Engenharia de Alimentos para

apresentacdo de trabalhos académicos.

§ 2° - O Trabalho de Conclusao de Curso possuira folha de aprovacao na qual consta-

rao, as assinaturas dos membros da banca e do orientador.

Art. 25 - A UNIR reserva-se o direito de disponibilizar os Trabalhos de Conclusdo de Curso

em copia material, ou por intermédio de midias diversas, nas bibliotecas e na Internet.

Parégrafo Unico - Quando da necessidade de sigilo em determinados dados ou resultados
do trabalho, estes ndo serao divulgados eletronicamente ou via Trabalho de Conclusao
de Curso, o qual devera ser informado, por escrito, pelo Professor Orientador antes da
defesa do Trabalho de Conclusao de Curso.
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Art. 26 - Quando o Trabalho de Conclusdo de Curso for realizado em parceria com empre-
sas ou outras organizacoes, deverd ser firmado um termo de compromisso proprio,
definindo as atribuicdes, direitos e deveres das partes envolvidas, inclusive a autoriza-

¢do da divulgacdo do nome da empresa na publicacdo do trabalho.

Art. 27 - Poderao ser disponibilizados meios alternativos para acompanhamento e avalia-
cdo de alunos que desenvolvem o Trabalho de Conclusao de Curso fora da localidade

onde o aluno estiver matriculado, a critério do Chefe de Departamento.

Art. 28 - Quando o Trabalho de Conclusao de Curso resultar em patente, a propriedade
desta serd estabelecida conforme regulamentac¢do propria da UNIR.

Paragrafo Unico - Os casos omissos serdo resolvidos pelo Departamento do curso, observando-
se alegislacao de nivel superior, regimento interno da UNIR e as praticas democraticas
da educacao.

O presente Regulamento de Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) foi aprovado pelo
Ntcleo Docente Estruturante (NDE) do Departamento do Curso de Engenharia de Alimentos
da Fundagdo Universidade Federal de Rondonia em 27 de marc¢o de 2015 conforme consta
na Ata de n° 014 da Reunido Ordinéria do NDE. Este Regulamento foi aprovado também
no Conselho de Departamento do Curso de Engenharia de Alimentos —- CONDEP em 06 de
abril de 2015 conforme consta na Ata de n° 069 da Reunido Ordinaria do CONDEP.
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6.1 Estrutura Basica Do TCC

A estrutura de um trabalho académico compreende: elementos pré-textuais, textuais
e pOs-textuais. Com a finalidade de orientar os usudrios, a disposi¢dao de elementos esta

apresentada na Tabela 5.

Tabela 5 — Estrutura do trabalho de conclusao de curso.

Estrutura Elemento

Capa

Folha de Rosto

Ficha Catalogréfica

Folha de Aprovacao
Dedicatoria (Opcional)
Agradecimentos (Opcional)
Pré-Textuais | Resumo na lingua vernacula
Resumo em lingua estrangeira (Opcional)
Lista de Ilustra¢des (Opcional)
Lista de Tabelas (Opcional)
Lista de Abreviaturas e Siglas (Opcional)
Lista de Simbolos (Opcional)
Sumadrio

Introducao

Revisdo Bibliografica

Textuais Material e Métodos
Resultados e Discussao
Conclusao

Referéncias Bibliograficas
Pos-Textuais | Apéndices (Opcional)
Anexos (Opcional)

6.2 Descricao Geral Dos Elementos

6.2.1 Elementos Pré-Textuais

> Capa

E um elemento obrigatério do Trabalho de Concluséo de Curso, no qual as informa-

¢Oes sdo transcritas na seguinte ordem:

a) Nome da instituicao;
b) Titulo;
c) Subtitulo (se houver);

d) Nome do autor;



e) Local (cidade) da instituicao onde deve ser apresentado;

f) Ano de depésito (entrega).

O modelo da capa do Trabalho de Conclusao de Curso estd apresentado no Apén-
dice A.

2 Folha de Rosto

Também constitui um elemento obrigatorio do trabalho, devendo estar apresentado

conforme as regras a seguir:
Anverso (frente) da folha de rosto

Os elementos devem figurar na seguinte ordem, conforme o Apéndice A:

a) Nome do autor: responsével intelectual do trabalho;

b) Titulo principal do trabalho: deve ser claro e preciso, identificando o seu conteudo e

possibilitando a indexacgdo e recuperacao da informacao;

c) Subtitulo: se houver, deve ser evidenciada a sua subordinacao ao titulo principal,

precedido de dois pontos;

d) Natureza (neste caso: Trabalho de Conclusdo de Curso) e objetivo (“Trabalho de
Conclusao de Curso apresentado a Universidade Federal de Rondonia — UNIR, para
obtencao do titulo de Bacharel em Engenharia de Alimentos.”)

e) Nome do(a) Orientador(a);
f) Local (cidade) da instituicdo onde deve ser apresentado;

g) Ano de depésito (entrega).

Verso da folha de rosto

Como a entrega da versao final do Trabalho de Conclusdo de Curso de Engenharia de
Alimentos ocorrerd na forma de material eletronico (arquivo em pdf), a ficha catalografica

serd inserida na péagina seguinte a folha de rosto.

A solicitacdo da ficha catalogréfica devera ser realizada ap6s a correcao final do
trabalho de conclusdo de curso (Apéndice B). Quando se fizer necessdria a impressao do
TCC, a ficha catalogréfica sera inserida no verso da folha de rosto.

> Folha de Aprovacao
Elemento obrigatério, colocado depois da folha de rosto, constituido pelo nome

do(s) autor(es)titulo do trabalho e subtitulo (se houver), natureza,data de aprovacao, obje-

tivo, nome da instituicdo a que é submetido, drea de concentracao, titulacao e assinatura



dos componentes da banca e instituicoes a que pertencem. As assinaturas dos membros
componentes da banca examinadora sdo colocadas ap6s a aprovacao do trabalho. O modelo

de folha de aprovacao se encontra no Apéndice C.

2 Dedicatoéria(s)

Elemento opcional, colocado apés a folha de aprovacao.

> Agradecimento(s)

Elemento opcional, colocado ap6s a dedicatdéria.

> Resumo nalingua vernicula

Este é um elemento obrigatério no trabalho; deve ser escrito em portugués, em
um Unico paragrafo constituido de uma sequéncia de frases concisas e objetivas e nao
de uma simples enumeracao de tépicos, nao ultrapassando 300 palavras, seguido, logo
abaixo, das palavras representativas do contetido do trabalho (palavras-chave) que devem
ser apresentadas em um numero de no maximo 5, separadas por virgulas. O modelo do

resumo se encontra no Apéndice D.

> Resumo nalingua estrangeira

Este é um elemento opcional no Trabalho de Conclusao de Curso. Deve apresentar
as mesmas caracteristicas do resumo em lingua vernécula, digitado em folha separada (em

inglés: Abstract). Também deve ser seguido das palavras-chave na lingua escolhida.

2 Listas de lustracoes, tabelas, siglas/abreviaturas e simbolo

Sao elementos opcionais que devem ser elaborados de acordo com a ordem apre-
sentada no texto; cada item deve ser designado por seu nome especifico, acompanhado
do respectivo numero de pagina. Quando necesséario, recomenda-se a elaboracao de lista
propria para cada tipo de ilustracdo (desenhos, esquemas, fotografias, graficos, mapas,

organogramas, plantas, quadros, retratos e outros; tabelas e siglas/abreviaturas).

Deve-se elaborar a lista quando se faz referéncia a ilustracao em diferentes partes
do texto ou quando o trabalho possuir mais de 3 ilustracoes, tabelas e siglas/abreviaturas.
Alista de simbolos deve ser elaborada de acordo com a ordem apresentada no texto, com
o devido significado. A formatacao das listas de ilustracoes, tabelas, siglas/abreviaturas e

simbolos devem seguir o Apéndice E.



2 Sumadrio

E um elemento obrigatério do texto, suas partes sio acompanhadas do(s) respec-
tivo(s) numero(s) da(s) pagina(s). O modelo e as informacdes de formatacao estdo apresen-
tadas no Apéndice G.

6.2.2 FElementos Textuais

Sao constituidos de quatro partes fundamentais: Introducao, Revisao Bibliogréfica,
Material e Métodos, Resultados e Discussoes e Conclusao.

2 Introducao

Trata-se da parte inicial do texto, na qual devem constar a delimitacdo do assunto
tratado, objetivos da pesquisa e outros elementos necessarios para situar o tema do trabalho.
Deve ser algo pessoal e redigido pelo aluno. Entretanto, podem ser utilizadas citagoes e refe-
réncias bibliograficas, desde que sejam de informacdes relevantes, como: dados estatisticos
ou conceitos autorais.

> Revisao bibliograéfica

Nesta parte do trabalho se faz uma descricao do que existe na literatura correlata,
informacoes e sugestoes sobre o problema em estudo, bem como a utilidade da pesquisa,
quer seja por cobrir lacunas existentes na literatura, ou reforcar trabalhos ja realizados que
necessitam confirmacao e/ou continuacao.

Desta forma, suas funcdes principais sdo: demonstrar indiretamente a necessidade

ou oportunidade do estudo e auxiliar a interpretacdao dos resultados.
> Material e métodos

Constitui uma das principais partes do trabalho, contém a exposi¢do pormenorizada
do assunto tratado. Divide-se em secOes e subsecoes, que variam em funcao da abordagem
do tema e do método.

No inicio desta secao devem estar contidas as informacodes sobre o local e periodo
de realizacdo do trabalho.

Nos trabalhos com parte experimental, devem ser apresentadas as subsecoes: mate-

riais e métodos.

Em trabalhos sem parte experimental as subsec¢des serdo apresentadas de acordo

com o desenvolvimento da pesquisa.



2 Resultados e discussoes

Nesta secao do trabalho, o(s) resultado(s) obtido(s) devera(rdao) ser apresentado(s) de

forma objetiva, exata, clara elégica, utilizando-se de recursos como: tabelas, figuras, graficos,

fotos etc., que complementem o texto. Os resultados devem ser discutidos a medida que

forem apresentados, baseando-se na revisao da literatura e nas fundamentacoes teéricas

apresentadas anteriormente, lembrando-se de que toda a atividade realizada durante a

execucdo do Trabalho de Conclusdo de Curso tem impacto no processo fabril ou de pesquisa.

Se necessario, empregar subtitulos para apresentar os resultados de forma independente.

1))
2)

3)
4)

5)

6)

Na discussao dos resultados deve-se:

Estabelecer relacoes entre causas e efeitos;

Deduzir os principios bdsicos que tenham comprovag¢do nas observacgoes experimen-
tais;

Esclarecer as excecoes, modificacoes e contradi¢des das hipoteses, teorias e principios;
Indicar as aplicacoes teoricas ou praticas dos resultados obtidos bem como as suas
limitacoes;

Procurar elaborar, quando possivel, uma teoria para explicar certas observacoes ou

resultados obtidos;

Sugerir, quando for o caso, novas pesquisas, tendo em vista a experiéncia adquirida

no desenvolvimento do trabalho e visando a sua complementacao.

Conclusao

Constitui a parte final do texto, na qual se apresentam as conclusdes correspondentes

aos objetivos ou hip6teses propostas no trabalho, baseadas nos fatos comprovados e ja

discutidos nas partes anteriores. A conclusdo do trabalho deve ser escrita de forma légica,

clara e concisa e ndo deve apresentar citacdes ou conclusoes de outros autores.

6.2.3 Elementos Pos-Textuais

> Referéncias bibliograficas

E um elemento obrigatério do Trabalho de Conclusio de Curso.

> Apéndice

E um elemento opcional, constitui um texto ou documento elaborado pelo autor, a fim de

complementar a argumentacao, sem prejuizo da unidade nuclear do trabalho.



2 Anexo

Texto ou documento que nao foi elaborado pelo autor, mas que serve de fundamentacao,

comprovacao e ilustracao.
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7.1 Regras de Formatacao Do TCC

As regras de formatac¢do do TCC, aqui apresentadas, foram baseadas nas normas

estabelecidas pela ABNT (2011) com algumas adaptacoes.

Esta se¢do do manual tem por objetivo orientar seus usudrios quanto a elaboracao

das diferentes partes que compdoem o TCC.

7.2 Formatacao Da Pagina

7.2.1 Papel

O texto devera ser apresentado em papel branco, formato A-4 (21,0 cm x 29,7 cm),
de boa qualidade, para reproducdo e leitura, para tanto, recomenda-se utilizar gramatura
minima de 75 g/c*m. A impressao pode ser frente e verso.

7.2.2 Margens

O tamanho das margens deve obedecer a indicagdo abaixo, pois estas devem garantir
espacgo, para a encadernacao, e possiveis reproducdes. As margens esquerda e superior
devem ter 3,0 cm e as margens direita e inferior, 2,0 cm. Em caso de impressao frente e verso

configurar pagina para P4ginas: margens espelho .

7.2.3 Espacamento

O espacamento deve ser 1,5 para maior visibilidade do texto, exceto as citacdes
diretas com mais de trés linhas, notas de rodapé, referéncias bibliograficas. As legendas
e indicacoes de fonte de ilustracoes e tabelas que devem ser digitados com espacamento
simples. As referéncias, ao final do trabalho, devem ser separadas entre si por espago simples

(em branco). O espacamento entre paragrafos, antes e depois, deve ser de 6 pt.

7.3 Formatacao Da Parte Pré-Textual

7.3.1 Formatacdo da Capa e Folha de Rosto

A formatacao e a disposicdo de cada elemento que compdem a capa e folha de rosto

estdo apresentadas no Apéndice A.

7.3.2 Formatacdo da Folha de Aprovacao

A formatacgdo da folha de aprovacao estd apresentada no Apéndice C.

7.3.3 Formatacao do Resumo

As informacoes sobre a formatacao do Resumo se encontram no Apéndice D.



7.3.4 Formatacao das Listas

A formatacao das listas de figuras, tabelas e simbolos deve seguir a descri¢do apre-

sentada no Apéndice E (opcional).

7.3.5 Formatacdao do Sumdrio

A formatacdo do sumadrio deve seguir a descricao apresentada na norma NBR 6027

ABNT versao 2012. Um exemplo pode ser encontrado no Apéndice G.

7.4 Formatacdo Da Parte Textual

A descricao da formatacao dos elementos textuais estd apresentada nos itens a

seguir.

7.4.1 Formatacdo do Texto

O corpo de texto devera ser redigido com a seguinte formatacao :

> Fonte: Times New Roman , Normal, 12 pt.

> Paréagrafo: Alinhamento: justificado; nivel do tépico: corpo de texto; Recuo: Esquerda
e direita: 0 cm, Especial: primeira linha 1,5 cm; Espacamento: antes e depois: 6 pt,
entre linhas: 1,5. Esta formatacao se aplica ao corpo de texto de todas as secoes do
trabalho.

As palavras estrangeiras, género e espécie de organismos deverao ser escritas em
italico.

7.4.2 Formatacao de Titulo(s) e Subtitulo(s)

Como sugestdo para a formatacgdo dos titulos e subtitulos utilize o recurso “Estilo”

do editor de texto.

2 Titulo de Capitulos

v Fonte: Times New Roman , Negrito, 12 pt, todas maitsculas.

v/ Paragrafo: Alinhamento: justificado; nivel do tépico: Nivel 1; Recuo: Esquerda e
direita: 0 cm, Especial: deslocamento 0,76 cm; Espacamento: antes: 18 pt, depois:

6 pt e entre linhas: 1,5.
v/ Numeracdo: Numeracao e marcadores: vérios niveis.

v/ Os capitulos devem iniciar em pdgina impar.



2 Subtitulos

2 Titulo Nivel 2

v Fonte: Times New Roman , Negrito Itélico, 12 pt, todas maitsculas.

v/ Parédgrafo: Alinhamento: justificado; nivel do topico: Nivel 2; Recuo: Esquerda
e direita: 0 cm, Especial: deslocamento 1,02 cm; Espacamento: antes: 12 pt,

depois: 6 pt e entre linhas: duplo.
v/ Numeracdo: Numeracdo e marcadores: vérios niveis.
2 Titulo Nivel 3
v/ Fonte: Times New Roman , Negrito Itélico, 12 pt, s letra inicial em maitscula
(exceto nomes proprios).

v/ Parédgrafo: Alinhamento: justificado; nivel do tépico: Nivel 3; Recuo: Esquerda
e direita: 0 cm, Especial: deslocamento 1,27 cm; Espacamento: antes: 12 pt,
depois: 6 pt e entre linhas: duplo.

v/ Numeracdo: Numeracao e marcadores: vérios niveis.
2 Titulo Nivel 4
v/ Fonte: Times New Roman Negrito Itélico, 12 pt, s0 letra inicial em maitscula
(exceto nomes proprios).

v/ Paragrafo: Alinhamento: justificado; nivel do topico: Nivel 4; Recuo: Esquerda
e direita: 0 cm, Especial: deslocamento 2,0 cm; Espacamento: antes: 12 pt,

depois: 3 pt e entre linhas: duplo.
v/ Numeracdo: Numeracao e marcadores: varios niveis.
2 Titulo Nivel 5
v’ Fonte: Times New Roman, Itélico, 12 pt, s letra inicial em maitscula (exceto
nomes proprios).

v/ Parédgrafo: Alinhamento: justificado; nivel do topico: Nivel 5; Recuo: Esquerda
e direita: 0 cm, Especial: deslocamento 2,5 cm; Espacamento: antes: 12 pt,

depois: 3 pt e entre linhas: duplo.

v/ Numeracdo: Numeracdo e marcadores: vérios niveis.

7.4.3 Legendas de Ilustracoes e Tabelas

As figuras e tabelas devem ser apresentadas seguindo as recomendacdes apresenta-

das a seguir.

Para as tabelas recomenda-se que sejam apresentadas na largura da pagina (auto
ajuste a janela). As figuras e tabelas deverdo estar localizadas na parte central da pagina e

utilizar espacamento simples quando possivel.



O tamanho utilizado deve permitir uma visualizacdo adequada. As figuras e tabelas
deverdo ser citadas no texto antes da sua apresentacdo e devem ser inseridas o mais préoximo
possivel do texto a que se referem.

A citacdo devera ser feita pelo nimero, seguindo a mesma formatacgdo utilizada na
legenda (Times New Roman, Normal, 12 pt, 1* letra em maitiscula e restante em minusculas).
Qualquer que seja o tipo de ilustragdo, sua identificagdo aparece na parte superior, precedida
da palavra designada (Figura, Tabela, Quadro, entre outros), em seguida seu nimero de
ordem de ocorréncia no texto, em algarismos ardbicos, travessao e do respectivo titulo. Apds
a ilustracao, na parte inferior, indicar a fonte consultada (elemento obrigatério, mesmo
que seja producdo do préprio autor), legenda, notas e outras informacoes necessdrias a sua
compreensao.

As ilustracoes e tabelas podem ser colocadas em forma de apéndice ou anexo, caso
ndo se deseje inseri-las no texto. Neste caso, a citacdo deve ser pelo nome.

As tabelas e figuras reproduzidas de outros documentos devem ser identificadas
com fonte da seguinte forma: Fonte: Nome da fonte (ano de publicacao).

A indicacao da fonte deve estar localizada logo abaixo da figura ou tabela com a
seguinte formatacao:

v Fonte: Times New Roman , Normal, 11 pt, Maitscula/mintscula e

v’ Pardgrafo: Alinhamento: justificado; Nivel do tépico: corpo de texto; Recuo: nenhum;

Espacamento: antes: 0 pt e depois: 18 pt, entre linhas: simples.

As figuras compreendem: desenhos, diagramas, fotografias, organograma, quadros,
etc.

As tabelas apresentam dados obtidos no desenvolvimento do trabalho. E preferivel
distribuir as informacoes em mais de uma tabela do que concentra-las em uma tinica. Toda
informacdo tabulada serd apresentada no trabalho como tabela. As tabelas ndao devem ser
delimitadas por tracos verticais. Podem-se fazer chamadas colocadas no rodapé da tabela
para esclarecimentos.

Se a tabela ndo couber em uma pégina deve ser interrompida, sem delimitagdo na
parte inferior e continuada na préxima péagina com repeticao do titulo e da linha ou coluna
de identificacao dos dados.

As legendas das ilustracoes e tabelas devem ser curtas, claras, autoexplicativas, com
titulo claro e descritivo, dispensando consulta ao texto.



7.4.4 Paginacao

As folhas ou péginas pré-textuais devem ser contadas, mas nao numeradas. Na parte
textual e pos-textual, as paginas devem ser numeradas sequencialmente a partir da folha de
rosto, em algarismos ardbicos, sendo que o ntimero aparecerd do corpo do texto em diante.
Lembrando-se de que o niimero das pédginas do inicio de cada capitulo (Titulo 1) deve ser
omitido. A indicacdo das pédginas deve aparecer no canto direito superior .

7.4.5 Formatacao de Equacao(des) e Formula(s)

As equacoes e formulas devem aparecer de forma destacadas no texto, de modo a
facilitar a sua leitura. Na sequéncia normal do texto, é permitido o uso de uma entrelinha
maior que comporte seus elementos (expoentes, indices e outros).

Quando destacadas do pardgrafo sdo centralizadas e, se necessdrio, deve-se numera-
las. Quando fragmentadas em mais de uma linha, por falta de espaco, devem ser interrom-

pidas antes do sinal de igualdade ou depois dos sinais de adi¢do, subtracao e divisao.

As equacoes e formulas deverdo ser identificadas por nimeros consecutivos, coloca-
dos entre parénteses ao lado da expressao.

7.4.6 Siglas, Simbolos e Abreviaturas

Utilizam-se os recomendados por organismos de normalizacdo nacionais (ABNT -
Associacao Brasileira de Normas Técnicas), ou instituicoes cientificas especializadas. Os
nomes de instituicoes devem aparecer por extenso na primeira vez que forem mencionados

no texto, seguidos das respectivas siglas entre parénteses.

7.5 Formatacao Da Parte P4s-Textuais

7.5.1 Formatacdo da Citacao da Referéncia Bibliografica

Aconselha-se, para os TCCs do curso de Engenharia de Alimentos, utilizar apenas a
citacdo indireta no texto.

Para a elaboracao dos TCC sera adotada a citacao autor-data, que devera ser se-
guido consistentemente ao longo de todo o trabalho, permitindo sua correlacao na lista de

referéncias.

No caso da referéncia possuir mais de trés autores recomenda-se fazer a citacdo da

mesma utilizando a abreviatura “et al.”, por exemplo: (CASTRO et al., 2006).

7.5.2 Apresentacao de Citacoes

2 Citacao direta: devem necessariamente ter autor e ano. As citagdes com até trés linhas,
devem estar encerradas entre aspas duplas.



Exemplo 7-1

Para Teixeira (1998, p. 35), “A ideia de que a mente funciona como um computador digital e
que este ultimo pode servir de modelo ou metéfora para conceber a mente humana iniciou
a partir da década de 40”. [ ]

Exemplo 7-2

“Aideia de que a mente funciona como um computador digital e que este tltimo pode servir
de modelo ou metéfora para conceber a mente humana iniciou a partir da década de 40”.
(TEIXEIRA, 1998, p. 35) |

Transcri¢cdes com mais de trés linhas devem ser destacadas com recuo de 4 cm da
margem esquerda, ser digitadas com letra menor do que a do texto utilizado, com espaco

simples entre linhas e sem aspas.

Exemplo 7-3

Para Barros e Lehfeld (2000, p. 107):

As citag0es ou transcricdes de documentos bibliograficos servem para forta-
lecer e apoiar a tese do pesquisador ou para documentar sua interpretacao.
O que citar? Componentes relevantes para descricdo, explicagdo ou expo-
sicbes temadticas. Para que citar? Para o investigador refutar ou aceitar o
raciocinio e exposicdo de um autor suporte [...].

Exemplo 7-4

As citagdes ou transcricdes de documentos bibliograficos servem para forta-
lecer e apoiar a tese do pesquisador ou para documentar sua interpretacao.
O que citar? Componentes relevantes para descricdo, explicagdo ou expo-
sicbes temadticas. Para que citar? Para o investigador refutar ou aceitar o
raciocinio e exposi¢do de um autor suporte [...]. (BARROS; LEHFELD, 2000,
p. 107)

> Citacao indireta: Se caracteriza como uma espécie de paréfrase das ideias de um
determinado autor, ou seja, o pesquisador, por meio de suas préprias palavras, inter-
preta o discurso de outrem, contudo, mantendo o mesmo sentido. O uso das aspas é

dispensado.



Exemplo 7-5

Segundo Ayerbe (2003), o fortalecimento das cidades europeias oferece um clima propicio

ao empreendimento e também a livre iniciativa, mas [...] [ |

Exemplo 7-6

Neste texto, o papel do bibliotecéario ganha importancia como educador (DUDZIAK; GA-
BRIEL;VILLELA, 2000). [

2 Citacao de Citacao (apud ou citado por)

Apud - citacdo de autor cujo original nao pode ser consultado. Deve-se indicar o
autor do trabalho citado seguido da expressdo “apud” ou “citado por” e do sobrenome
do autor que o citou. E a mencdo de um documento ao qual nio se teve acesso direto ao

original.

No texto deve ser indicado o sobrenome do(s) autor(es) do trabalho nao consul-
tado, seguido da expressao latina apud (citado por) e do sobrenome do(s) autor(es) da
obra consultada, de acordo com o sistema de chamada escolhido. Neste caso, no capitulo
REFERENCIAS deve aparecer apenas a publicacdo consultada.

Exemplo 7-7

Quer reconhecamos ou nao, o curriculo e as questdes educacionais mais genéricas sempre
estiveram atrelados a historia dos conflitos de classe, raca, sexo e religido, tanto nos Estados
Unidos quanto em outros paises. (APPLE, 1994 apud MOREIRA; SILVA, 2002, p. 39) |

Exemplo 7-8

Leedy (1988 apud RICHARDSON, 1991, p.17) compartilha deste ponto de vista ao afirmar
que “os estudantes estdo enganados quando acreditam que eles estdao fazendo pesquisa,

quando de fato eles estdo apenas transferindo informacao factual [...]". |

7.5.3 Apresentacdo de Referéncias

Todo o material bibliogrédfico que for citado no trabalho deve vir na listagem de
referéncias apo6s o texto e ordenados por ordem alfabética conforme a ABNT NBR 6023,
versao 2002.

As referéncias sao alinhadas a margem esquerda do texto e de forma a se identificar
individualmente cada documento, em espacamento entre linhas simples e separadas entre

si por espaco simples (em branco).



A seguir alguns exemplos de referéncias mais utilizadas em trabalhos académicos.

Modelos de referéncias conforme o tipo de publicacao:
> LIVRO:

Elementos essenciais: autor(es), titulo, edicao, local, editora e data da publicacao.

Todos os autores (separados por ponto e virgula). Destacar o titulo em negrito, sem itélico.
AUTORIA. Titulo: subtitulo (quando houver). Edicao. Local: Editora, ano. Paginacao.

Exemplo 7-9

CHITARRA, M. 1. E; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e ma-
nuseio. Lavra: UFLA, 2005. 785 p. [ |

Exemplo 7-10

WILLIAMS P. Near-Infrared Technology — Getting the Best out of Light. 2ed. Canada: Value
Added Wheat, 2003. [ |

2 CAPITULO DE LIVRO

AUTORIA DA PARTE. Titulo da parte. In: AUTORIA DO TODO. Titulo do todo: subti-

tulo do todo (quando houver). Edi¢do. Local: Editora, ano. capitulo, paginacao.

Exemplo 7-11

MELETTI, L. M. M.; BRUCKNER, C. H. Melhoramento Genético. In: BRUCKNER, C.H.;
PICANCO, M.C. Maracuja: tecnologia de producao, pés-colheita, agroindustria, mercado. 1
ed. Porto Alegre: Cinco Continentes, 2001. p. 345-385. [ ]

Exemplo 7-12

HAARD, N. E; CHISM, G. W. Characteristics of edible plant tissues. In: FENNEMA, O. Food
Chemistry. New York: Marcel Dekker Inc., 1996. p. 944 — 966. [ |



> TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO, DISSERTACOES, TESES

AUTORIA. Titulo: subtitulo (quando houver). ano. total de folhas. Forma (Grau) —

Faculdade, Universidade, Local, dada de defesa (se houver).

Exemplo 7-13

OLIVEIRA, E A. Desenvolvimento de bebida lactea ndo fermentada com soro de leite
acido. 2011. 37 f. Trabalho de Conclusao de Curso (Graduagao em Tecnologia de Alimentos)

— Universidade Tecnoldgica Federal do Parand, Francisco Beltrdo, 2011. [

Exemplo 7-14

CASTRO, S. S. Avaliacao Experimental e Modelagem da Elevacao do Ponto de Ebulicao do
Leite Adicionado de Sacarose. Dissertacao (Mestrado) — Universidade Federal de Vicosa,
Vigosa - MG, 2006. [ |

Exemplo 7-15

WESTPHLEN, D. L. Modelagem, Simulacao e Otimizacao de Sistemas de Evaporacao. Tese
(Doutorado) — Universidade Estadual de Campinas, Campinas - SB, 1999. |

2 MONOGRAFIA NO TODO EM MEIO ELETRONICO

Segundo a NBR 6023 (2002), as monografias a serem referenciadas disponiveis em
meio eletronico, consultadas on-line, entre outros meios, devem observar os mesmos pa-

droes indicados para a monografia no todo, acrescidas da descricdo fisica do meio eletronico.

Ainda, as obras consultadas on-line devem conter, obrigatoriamente ,0 endereco
eletronico (URL), apresentados entre os sinais < >, precedido da expressao “Disponivel em:”
e a data do acesso ao documento, precedida da expressao “Acesso em:”. Opcionalmente

pode-se acrescer os dados referentes a hora, minutos e segundos do acesso ao documento.

Deve ser evitada a utilizacao de materiais disponibilizados em péginas pessoais,

blogs, entre outros, devido a curta duracdo na rede e questoes de confiabilidade das fontes.

Exemplo 7-16

MINISTERIO DA AGRICULTURA PECUARIA E ABASTECIMENTO. Agronegdcios Brasileiro
em Ndmeros. 2010. Disponivel em: <http://www.agricultura.gov.br/vegetal/estatisticas>.
Acesso em: 23 de Maio de 2014. [ |



Exemplo 7-17

ANDRADE, Murilo M. de. Competéncias requeridas pelos gestores de Intituicoes de En-
sino Superior privadas: um estudo em Curitiba e Regidao Metropolitana. 2005. 173 {. Dis-
sertacdo (Mestrado em Tecnologia) — Programa de P6s-Graduagao em Tecnologia, Centro
Federal de Educacao Tecnolégica Federal do Parand, 2005. Disponivel em: <http://www.
ppgte.cefetpr.br/dissertacoes/2005/murilo.pdf>. Acesso em: 8 Marco de 2015, 00:02. =

2 ARTIGO DE PERIODICO

Elementos essenciais: autor(es), titulo do trabalho, titulo do peri6dico (em negrito),
volume, fasciculo (quando houver), pagina inicial e final, ano da publicacdo. Todos os

autores (separados por ponto e virgula).
AUTORIA. Titulo do artigo. Titulo do periédico.v._,n._,p._—_, ano.

Exemplo 7-18

OLIVEIRA, G. A.; BUREAU, S.; RENARD, C. M.G. C.; PEREIRA-NETTO, A. B. E CASTILHQOS, E
Comparison of NIRS approach for prediction of internal quality traits in three fruit species.
Food Chemistry, v. 143, p. 223-230, 2014. [ |

Exemplo 7-19

PEDRO, A. M. K,; FERREIRA, M. M. C. Nondestructive Determination of Solids and Caro-
tenoids in Tomato Products by Near-Infrared Spectroscopy and Multivariate Calibration.
Analytical Chemistry, v. 77, n. 8, p. 2505-2511, 2005. [ |

> RESUMOS EM ANAIS

Exemplo 7-20

CANELLA, D. S.; MONEGQO, E. T.; INUMARU, L. E.; REIS, M. A. C.; CORREIA, M. H. S;
CAMPOS, M. R. H.; CARDOSO-SANTIAGO, R. A. Elaboracao de um programa de capacitacao
para manipuladores da alimentacao escolar. In: MOSTRA PARCERIA ENSINO-SERVICO-
COMUNIDADE/UFG - ENCONTRO DISCENTE DO PRO SAUDE, 2., 2007, Goiania. Anais.
Goiania: UFG, 2007. p. 102-103. 1 CDROM. |

Exemplo 7-21

ANDRADE, E. C. B.; TEODORO, A. J.; TAKAS], I. Influéncia do congelamento por 30 dias na
extracdo sequencial de cobre e zinco em carnes in natura. In: CONGRESSO BRASILEIRO
DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 19., 2004, Recife. Anais. Recife: Sociedade



Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 2004. 1 CD-ROM. [

2 PUBLICACAO TECNICO-CIENTIFICA

Exemplo 7-22

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (Brasil). Perspectiva sobre a andlise de
risco na seguranca de alimentos: curso de sensibilizacdo. Rio de Janeiro: Area de Vigilancia
Sanitéria, Prevencao e Controle de Doencas — OPAS/OMS, 2008. 160 p. |

Exemplo 7-23

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz: métodos quimi-
cos e fisicos para andlise dos alimentos. 3.ed. Sao Paulo, 1985. [

2 LEGISLACAO NA INTERNET

Exemplo 7-24

BRASIL. Ministério da Satide. Ministério da Educacao. Portaria Interministerial n® 1010,
de 8 de maio de 2006. Institui as diretrizes para a promocao da alimentacao saudéavel nas
escolas de educacao infantil, fundamental e nivel médio das redes publicas e privadas, em
ambito nacional. Brasilia, DF: MS, MEC, 2006. Disponivel em: <http://dtr2001.saude.gov.
br/sas/PORTARIAS/Port2006/GM/GM-1010.htm>. Acesso em: 12 jan. 2007 |

Exemplo 7-25

BRASIL. Conselho Nacional de Satide. Resolugcao n° 196 de 10 de outubro de 1996. Aprova
as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisa envolvendo seres humanos. Brasilia,
DE 1996. Disponivel em: <http://conselho.saude.gov.br/sanitdria/conep/sanitaria.html>.
Acesso em: 20 jun. 2009. |

Exemplo 7-26

IBGE. Instituto Brasileiro de Geografia e de Estatistica. Indicadores: producao agricola.
Disponivel em: <http://www.ibge.gov.br>. Acesso em: 10 fev. 2013. |

Nas lista de referéncias bibliogréficas é obrigatério a apresentacao de todos os auto-
res da obra.



Capitulo e

Informacoes Para A Apresentacao
Oral

Sumario
8.1 Duracdo daApresentacao . . . ... .....uu vttt 44
8.2 Recursos Disponiveis ............ . ... . . . 44

8.3 Elaboracao Dos Slides




8.1 Duracao da Apresentacao

O apresentador dispord de 20 a 30 minutos para exposicao do trabalho. O tempo
de arguicao (questionamentos dos professores da banca) serd de 20 minutos para cada

membro, sendo a ultima fala reservada ao orientador.

8.2 Recursos Disponiveis

Os recursos disponiveis para a apresentacao do Trabalho de Conclusao de Curso
serdo: computador com leitor de pen drive e projetor de slides (data show). Caso seja necessa-
rio algum outro tipo de recurso, o mesmo deve ser pedido com antecedéncia a coordenacao.

Aliberacao do recurso solicitado dependera da sua disponibilidade.

8.3 Elaboracao Dos Slides

A apresentacao deve conter informacdes de todas as partes do trabalho, entretanto
as partes principais sdo: Material e Métodos, Resultado e Discussao e a Conclusdo, por isso

a maior parte dos slides devem ser destinada a estas partes.

Para a confeccdo dos slides utilize contraste de cor do fundo e da fonte. Deve ser
evitada a utiliza¢do de textos longos. Prefira a exposicdo do contetido em forma de tépicos.
Lembre-se de que o slide é apenas um recurso para orientar a apresentacao e ressaltar algum
assunto importante.
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Resumo

O resumo do Trabalho de Conclusdo de Curso do Departamento de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal de Ronddénia — UNIR, deverd possuir, no méximo 300
palavras. O trabalho devera obrigatoriamente ser revisado pelo professor orientador.



RESUMO

Os sistemas de evaporacao sdo relativamente complexos para simular pois possuem inu-
meras possibilidades de arranjos dos efeitos, como por exemplo o tipo de alimentacado que
pode ser frontal, reversa, mista ou paralela, e também pela possibilidade de adicao de aces-
sorios como compressores e termocompressores. O simulador utilizado neste trabalho foi o
simulador de processos EMSO, que possui licenca livre para universidades, é um simulador
de facil manipulacdo o que permite ao usudrio realizar a simulacdo sem conhecimentos
avanc¢ados na drea de programacao. Com os recursos de linguagem de programacao ob-
jeto orientada disponivel no simulador, foi possivel a realizacao das simulacdes através de
modelos matematicos de produtos alimenticios obtidos pela revisao bibliogréfica. Este tra-
balho teve por objetivo o aprimoramento da biblioteca de evaporadores voltados ao uso na
engenharia de alimentos em um simulador de processos. Os modelos foram incorporados
a biblioteca de modelos do simulador, e as simulacdes foram realizadas com um modelo de
evaporador genérico. Para validacdo dos modelos implementados, vérias simula¢des foram
realizadas em varios sistemas de evaporacdao contendo desde um efeito até seis efeitos,
com diferentes configuracdes nos fluxos de alimentacao, analisando os parametros pré
determinados para a producdo de suco de laranja concentrado, como temperatura maxima
para preservar suas qualidades e o teor de s6lidos soltiveis desejado ao final do processo de
concentracao. Os resultados encontrados foram satisfatérios permitindo ao usudrio a facil e
répida visualizacao dos principais pardmetros que influenciam no sistema de evaporacao.

Palavras-chave: EMSO, Evaporadores, Simulacdo, Suco de laranja.
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declaro ao Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Rondonia,

() Nao tenho vinculo de natureza conjugal com o (a) discente (a), mesmo que separado

judicialmente, divorciado ou companheiro;

() Nao tenho vinculo de parentesco até terceiro grau, em linha reta ou colateral, consan-

guineos ou afins com o (a) discente (a);

Ariquemes, —_de de___.

Assinatura do Professor
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DECLARACAO DE AUTORIZACAO DE DEFESA

Eu Professor(a) orientador(a)

declaro, para os devidos fins e efeitos legais, que o Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) em

Engenharia de Alimentos, intitulado:

de autoria do aluno(a) matricula n°

estd em condic¢Oes de ser julgado pela Comissao Examinadora.

Ariquemes, __de de .

Assinatura do Professor Orientador
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FICHA DE AVALIACAO DO DESEMPENHO DO ALUNO PELO ORIENTADOR

Nome do(a) Aluno(a):

Titulo do Trabalho de Conclusao de Curso:

Periodo de orientacao: / / a / /

ASPECTOS AVALIADOS NOTA

1 Disciplina e responsabilidade (observacdo de hordrios, comunicag¢do de ocor-
réncias, acesso as dependéncias, atendimento as regras técnicas)

2 Interesse pelas atividades (envolvimento na solu¢do de problemas, busca de
alternativas e conhecimentos para execucdo de atividades/disposicao e esforco
para aprender).

3 Iniciativa e auto-determinacao (prop0s e/ou apresenta acdes independente-
mente de solicitacoes).

4 Assimilacdo dos conhecimentos (apresenta informacoes novas, utilizando-as
na execucao das tarefas)

5 Qualidade das tarefas (apresenta organizacao, clareza e precisao no desenvolvi-
mento das atividades conforme padroes estabelecidos).

Ariquemes, de de

Assinatura do Professor Orientador
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AVALIACAO INDIVIDUAL DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Nome do(a) Aluno(a):

Titulo do Trabalho de Conclusao de Curso:

Data de Defesa: / /

Na condicao de Presidentes das Bancas de defesa de TCC, os orientadores deverao observar
as seguintes instrucoes:

1) O aluno serd avaliado em duas modalidades - avaliacdo da apresentacao oral e andlise
do trabalho escrito - por uma banca examinadora composta por trés membros, que
atribuirao, individualmente, nota ao trabalho;

2) No trabalho escrito, cada membro deve avaliar:

ASPECTOS AVALIADOS VALOR NOTA
Redacao clara, objetiva, coerente (considerar erros ortograficos e de | 2,0
sintaxe)

Metodologia adequada 2,0
Objetivos especificados atingidos; 2,0
Conclusodes logicas e derivadas dos dados apresentados; 2,0
Referéncias bibliograficas apropriadas 2,0
Trabalho nas normas especificadas 2,0

Nota: A nota do trabalho escrito terd peso 0,7.

Péagina 1 de 2



MINISTERIO DA EDUCA(;AO
FUNDA(;[\O UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES UNIR
Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA

3) Na apresentacao oral, cada membro deve avaliar:

ASPECTOS AVALIADOS VALOR NOTA
Sequéncia légica e clara 2,0
Seguranca e dominio do assunto 2,0
Bom uso do tempo estipulado 1,0
Respostas coerentes e corretas 4,0
Habilidades de comunicacgao e expressao 1,0

Nota: A nota da apresentagdo terd peso 0,3.

4) Recomenda-se que a defesa do TCC siga a seguinte distribui¢do de tempo:

w De 20 (vinte) a 30 (trinta) minutos para a apresentacao oral pelo candidato;
w15 (quinze) minutos de arguicdao para cada membro da banca examinadora e

w10 (dez) minutos para avaliacado e deliberacao da banca sobre o trabalho, divul-
gacao do conceito (aprovado ou reprovado) e encerramento.

5) Anota final dar-se-4 pela média aritmética entre a média do trabalho escrito e oral:
Nota Final =(TE x 0,6)+ (A x 0,4)

onde TE = Trabalho Escrito e A = Apresentacao.

NOTA FINAL NOTA
Trabalho escrito ( )% 0,6
Apresentacao ( )% 0,4
Total

Péagina 2 de 2
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FICHA DE AVALIACAO FINAL DO TCC

Nome do(a) Aluno(a):

Titulo do Trabalho de Conclusao de Curso:

MEMBROS DA BANCA
Orientador(a):
Membro 1 — Banca Examinadora:
Membro 2 — Banca Examinadora:
Itens Avaliados Orientador(a) | Membro 1 | Membro 2

Trabalho escrito

Apresentacdo oral
Nota final (NF) NF1 NF2 NF3
Nota do Orientador

NF1+NF2+NF3 _
3 + Nota do Orlentador]
NOTA FINAL = 5
NOTA FINAL =
CONCEITO =

Péginaldel
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DADOS DESTINADOS AO REPOSITORIO INSTITUCIONAL

1) IDENTIFICACAO:

AUTOR

RG

FONE/EMAIL

VINCULO INSTITUCIONAL
TITULO DO DOCUMENTO

2) DECLARACAO DE DISTRIBUICAO (ASSINALE UMA DAS OPCOES):

() Declara que o documento em questdo é seu trabalho original, e que detém o direito
de concedé-lo e que a entrega do documento nao infringe, tanto quanto lhe é
possivel saber, os direitos de qualquer outra pessoa ou entidade;

() Declara que obteve autorizacao do detentor dos direitos de autor para concedé-los
a Fundacdo Universidade Federal de Rondonia, e que esse material cujos direitos
sdo de terceiros estd claramente identificado e reconhecido no texto ou conteido
do documento entregue.

3) TERMO DE AUTORIZACAO:

Na qualidade de titular dos direitos de autor do contetido supracitado, autorizo a
Biblioteca Setorial 06 da Fundacao Universidade Federal de Rondonia a disponi-
bilizar a obra, gratuitamente em seu acervo impresso e/ou digital.

Vale ressaltar que a obra continua protegida por Direito Autoral sob a LEI Numero
9.610 de 19 de FEVEREIRO de 1998 - DOU DE 20/2/98.

Ariquemes, de de

Assinatura do Autor e/ou Detentor dos Direitos Autorais
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Capitulo

Das Disposicoes Gerais

O presidente do Conselho do Departamento de Engenharia de Alimentos (CONDEP),
Prof. Doutor Luis Fernando Polesi, Chefe do Departamento de Engenharia de Alimentos
(DENGEA) conforme Portaria n® 271/2018/GR/UNIR, no uso de suas atribuicoes que lhe
confere o Regimento Geral da Fundacdo Universidade Federal de Rondonia e considerando
aLein® 11.788 de 25 de Setembro de 2008 (Lei de Est4gio), resolve:

Art. 1° - Regulamentar o Estagio do Curso de Graduacdao em Engenharia de Alimentos
da Fundagdo Universidade Federal de Rondonia (UNIR) — Campus de Ariquemes
em consonancia com o Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos
(Resolucao n°® 198/CONSEA), das Diretrizes Curriculares para os cursos de Graduacgao
em Engenharia (Resolugdo CES 11/2002) e Lei 11.788, de 25 de Setembro de 2008.

I- O estédgio poderd ser obrigatério ou nao-obrigatério, conforme determinacao
das diretrizes curriculares da etapa, modalidade e drea de ensino e do projeto

pedagogico do curso.

§ 1° - Estégio obrigatdrio é aquele definido como Estdgio Curricular Supervisionado, de
acordo com o projeto do curso, cuja carga hordria é requisito para aprovacgado e obten-
c¢do de diploma. E um procedimento didatico-pedagégico que deve oferecer condi¢oes
que permitam colocar o discente do curso de Engenharia de Alimentos frente a frente

com aspectos praticos de sua futura profissao.

§ 2° — Estdgio ndo-obrigatorio é definido como Estédgio Extracurricular, aquele desenvolvido

como atividade opcional, acrescida a carga hordaria regular e obrigatoria.

Art. 2° — O Estégio Curricular Supervisionado tem por objetivos:

I- Articular a formag¢do ministrada no curso com a pratica profissional, mediante
contato com o campo real do exercicio de sua profissdo; aquisicao de conheci-
mentos e desenvolvimento de habilidades técnico-cientificas, complementando
a recebida no curso académico, visando uma melhor qualificacdao do futuro

profissional;

II - Facilitar a futura inser¢ao do discente no mercado de trabalho;



III - Facilitar a adaptacao do discente a futura atividade profissional;
IV - Promover integracdo entre Universidade/Empresa;

V- Garantir orientacao, assessoramento técnico-cientifico e apoio administrativo

durante o desenvolvimento da atividade;
VI - Contribuir para a formacao ética, social, humana e cidada do estudante.
Art. 3° - As normas e as atividades de Estagio dos alunos do curso de Engenharia de Ali-

mentos da UNIR estdo vinculadas ao Departamento de Engenharia de Alimentos —
DENGEA.



Capitulo

Das Areas De Estagio

Art. 4° — Os estdgios serdo desenvolvidos nas diferentes dreas de interesse da Engenharia

de Alimentos, em Instituicoes Publicas ou Privadas.

Art. 5° — Serdo considerados campos de estagio para cumprimento do Estdgio apenas as
Empresas/Instituicdes que assegurem uma complementacao adequada a formacgao

profissional do aluno do Curso de Engenharia de Alimentos.

Art. 6° — Poderdo ser desenvolvidos em unidades devidamente registradas em conselho
da categoria (municipal, regional ou federal), que desenvolvam atividades afins a
Engenharia de Alimentos e que disponham de responsavel técnico que possua registro

em seu respectivo conselho, para fins de supervisao.

Art. 7° — Todos os locais selecionados deverdo ser cadastrados na coordenacgao de estagio,

bem como os respectivos supervisores indicados pela instituicao ou empresa.






Capitulo

Do Encaminhamento Do Estagiario

Art. 8° - E de responsabilidade do préprio aluno solicitar a vaga de Estagio Extracurricular
na Empresa/Instituicdo desejada, ficando a cargo do coordenador emitir a documen-

tacdo prevista: carta de apresentacao.

Art. 9° - O aluno apto a realizar o Estagio Curricular Supervisionado devera dirigir-se a
coordenacao do Curso de Engenharia de Alimentos para as devidas providéncias

quanto ao encaminhamento e demais orientacdes sobre o estégio.

I- A Coordenacdo de Estdgio deverd orientar o aluno quanto a documentacao,
normas, formuldrios e demais providéncias necessdrias ao cumprimento do seu

estagio, solicitando e-mail e telefone para contato com o aluno.

II- O estagidrio ao dirigir-se para o local de estagio apresentara ao supervisor os

seguintes documentos:
a) Uma Carta de Apresentacdo elaborada pela Coordenacdo de Estagios;

b) Duas cépias do modelo de Plano de atividades a serem desenvolvidas, que
apo6s o preenchimento uma via ficard com a empresa e outra via ficard com

a Coordenacao de Estégio;

¢) Duas c6pias do modelo da ficha de avaliacao do estagio, que ap6ds o preenchi-
mento uma via ficard para o supervisor e outra via ficard com a Coordenacao

de Estagio;

d) Uma cépia do modelo da ficha de frequéncia, que ap6s o preenchimento

deve ser encaminhada a Coordenacao de Estagios.

Pardgrafo Unico - A Ficha de Avaliagdo dever ser preenchida pelo supervisor, sendo que
uma via permanecerd em seu poder e a outra devera ser remetida para a Coordena-
¢do de Estagios da Engenharia de Alimentos da Fundacao Universidade Federal de
Rondodnia, com os resultados finais da avaliacao do término do estagio, observados
os prazos previamente estabelecidos pela coordenacao e de acordo com o Calendé-
rio Académico da Fundac¢ao Universidade Federal de Rondonia — UNIR devendo ser

encaminhada em envelope lacrado via correio ou Fax.






Capitulo

Do Periodo, Duracao E Matricula

Art. 10 - O Estagio Extracurricular devera ter como carga hordria minima 20 horas, afim de
aproveitamento como Atividades Complementares. O aluno podera realizar o esta-
gio extracurricular, em qualquer momento do curso, desde que esteja devidamente

matriculado no curso.

Art. 11 - O Estégio Curricular Supervisionado terd duracao de 240 horas, correspondendo
a 12 (doze) créditos e poderad ser realizado a partir do cumprimento de 60% da carga

horaria total do curso.

Art. 12 - A carga hordria total do Estdgio Curricular Supervisionado podera ser fracionada
em até trés parcelas. Cada parcela devera ser realizada em uma tinica Empresa/Insti-

tuicdo, podendo ser realizada no periodo de férias letivas. Para isso, o aluno devera:

a) Solicitar ao coordenador do estdgio a documentacdo necessdria, antes de cada

parcela do estégio.

b) Procurar um Professor do curso para ser orientador.

¢) Entregar para o orientador um relatério das atividades desenvolvidas ao final de
cada parcela.

d) Realizar a matricula na disciplina de Estagio Supervisionado, apés o cumpri-

mento da carga hordria total ou, no periodo letivo de realizacao da tltima parcela.

Parégrafo Unico — As horas realizadas serdo validadas mediante aprovacao do relatério

pelo orientador.

Art. 13 - Tratando-se de uma disciplina do curriculo pleno do curso de Engenharia de
Alimentos, o Estagio Curricular Supervisionado estd vinculado a Coordenacao de
Estagios e esta por sua vez a Coordenacao do Curso de Engenharia de Alimentos.

Art. 14 - O estudante receberd acompanhamento no local do estdgio por um Supervisor da

parte Concedente, além do Professor Orientador, que mantera contato com o aluno.

Art. 15 - O estudante deverd procurar orientacao do Coordenador de Estdgios com ante-
cedéncia de no minimo 30 dias da data de inicio da realizacdo do Estédgio Curricular

Supervisionado.
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Do Plano De Atividades Do Estagio

Curricular Supervisionado

Art. 16 — O plano de atividades tem como finalidade orientar o estagidrio no desenvolvi-
mento de seu trabalho, bem como servir de instrumento para o acompanhamento,
controle e avaliacdo de desempenho do estagidrio(a) tanto pela instituicao/empresa,

quanto pelo supervisor e pela coordenacao de estéagio.

Pardgrafo Unico - O Plano de atividades de que trata o caput deste artigo dever4 ser
elaborado em conjunto pelo supervisor e estagiario, consistindo em documento
formal, onde devem ficar evidenciadas as atividades a serem desenvolvidas e a
area de atuacao, devendo ser enviadas, pelo estagidrio, duas vias deste plano a
Coordenacio de Estagio, dentro de 10 dias ap6s o inicio do estdgio, devidamente

carimbadas e assinadas pelo supervisor.






Capitulo

Da Realizacao Do Estagio

Art. 17 - Arealizacao do Estagio Curricular Supervisionado se dd mediante:

I-

Im-

III -

Convénio entre Universidade e Parte Concedente, em consonancia com as nor-
mas da Universidade Federal de Rondonia — UNIR e legislacao vigente, quando a

Parte Concedente exigir tal documentacao;

Termo de Compromisso de Estagio (TCE) celebrado no inicio das atividades de
Estagio, entre o estudante, a parte concedente e a UNIR, no qual sdo definidas
as condicdes para o Estagio e o Plano de Atividades do Estagidrio, constando

mencao ao conveénio;

O Termo de Compromisso é o instrumento juridico que habilitard o estudante
ao estagio, regulando os direitos e os deveres do estagidrio durante a vigéncia do
estagio;

O Termo de Compromisso devera ser assinado também pelo representante legal

da UNIR e pelo representante legal da Parte Concedente do estagio;

No Termo de Compromisso devera constar, obrigatoriamente, a indicacao de um
profissional que o supervisionara durante a realizacao do estégio e a indica¢do
de um professor orientador, bem como todas as condi¢oes de desenvolvimento

do estégio.

Art. 18 - O Estagio poderd ser realizado em empresas publicas ou privadas, 6rgaos governa-

mentais, instituicoes de pesquisas e de ensino superior, com capacidade de oferecer

condicdes para o discente desenvolver seu programa de estdgio, sob supervisao de

um profissional de nivel superior com formacao idéntica ou correlata a do estagiario.

S1°

§2°

— F facultativo a celebragdo de convénio entre a Fundacdo Universidade Federal

de Rondonia e as empresas, 6rgaos ou instituicdes cedentes para a viabilizacao
do Estégio;

- Periodicamente, desde que haja oferta de vagas por empresas conveniadas, a

Coordenacao do Componente Estdgio comunicard aos interessados a oferta das

mesmas, respeitados os prazos académicos;



Art. 19 - O Estagio Curricular Supervisionado serd realizado através da a¢do conjunta do
professor Coordenador de Estdgios, um Docente Orientador(a) lotado(a) na Unidade
Académica do Curso de Engenharia de Alimentos e um Supervisor da Empresa/Insti-

tuicdo conveniada;

§ 1° - O Docente Coordenador de Estdgios serd escolhido pelo Conselho de Departa-
mento da Unidade Académica;

§ 2° - Ap6s o término da vigéncia do termo de compromisso o estagidrio nao poderd
continuar desenvolvendo atividades na empresa/instituicdao, a menos que a
Coordenacgdo de Estdgio elabore novo termo de compromisso, pois isto implica

infracao as leis trabalhistas.

§ 3° - Para a realizacao do Estagio Extracurricular ndo serd necessdria a acao de um
Docente Orientador.

Art. 20 - Ajornada méxima de atividades do Estdgio do curso de Engenharia de Alimentos

serd de 6 (seis) horas didrias e 30 (trinta) horas semanais.
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Da Coordenacao Do Estagio

Art. 21 - O Estdgio Curricular Supervisionado do Curso de Engenharia de Alimentos sera

dirigido, pela ordem, por:

I- Supervisor - Profissional ou Profissionais da empresa onde se realizaré o estégio,
sendo este o responsavel pelo acompanhamento do estdgio na empresa devendo
o mesmo ter formacdo educacional de nivel técnico ou superior além de exercer

atividade no local de estégio;

I - Orientador-Professor responsével pela orientacao e o acompanhamento técnico-

cientifico do estagidrio;

III- Coordenador de Estdgios — Professor designado pelo Chefe de Departamento em
concordancia com o Conselho do Departamento de Engenharia de Alimentos.

Art. 22 - Cabe a Coordenacdo de Estagio coordenar as atividades do Estagio Curricular

Supervisionado executando as seguintes atividades:

I- Elaborar programacdo e cronograma geral das atividades do componente curri-

cular, devendo conter obrigatoriamente:
a) prazo final para definicao dos orientadores;
b) data para entrega do relatério final de estdgio ao Coordenador de Estagio;
¢) data do semindrio de estagio;

II- Informar aos alunos as normas, termo de compromisso e necessidades de seguro

durante o estagio;

III- Contatar empresas/instituicdes concedentes para andlise das condicoes, com
vistas a formalizacao de convénios e/ou de Termo de Compromisso com a em-
presa concedente, bem como e encaminhar oficialmente a documentacao e

estagidrios aos respectivos campos de estagio;
IV - Informar aos interessados a existéncia de convénios e vagas;

V- Manter contato com o supervisor de estdgio quando do impedimento do profes-
sor orientador e comunicar a parte concedente do estdgio as datas de realizacdo

de avaliacOes escolares ou académicas;



VI- Interromper o estdgio em decorréncia do baixo desempenho académico do
aluno ou quando o concedente do estdgio ndo estiver atendendo suas obrigacoes,
reconduzindo o estagidrio para outro cedente de estagio;

VII - Primar pelo cumprimento dos prazos;

VIII - Preencher e entregar os documentos comprobatérios da realizacdo do estagio
pelo discente, de acordo com o componente curricular no prazo fixado no Ca-
lendario Académico do periodo letivo correspondente.

Pardgrafo Unico - Receber, organizar e arquivar todos os instrumentos de registro de esta-
gio do curso; coordenar o processo de avaliacdo do estagio, recebendo os relatérios
nas datas previamente acertadas dando continuidade ao processo de avaliacdo do

estagio, de acordo com este regimento.



Capitulo

Do Supervisor De Estagio

Art. 23 - O supervisor do estagio serd designado pela empresa em que o estagidrio estiver

desenvolvendo suas atividades.

Art. 24 — O supervisor do estagio controlard a frequéncia mensal do estagidrio e a encami-

nhard a Coordenacao de Estégios ap6s o término do mesmao.
Art. 25 - Ao Supervisor do Estdgio Curricular Supervisionado compete:

I- Acompanhar a execucao do plano de atividades;
II- Atestar a frequéncia do estagidrio;

III - Incentivar o Estagidrio a exercer seus conhecimentos técnicos na rotina de tra-
balho;

IV - Avaliar o desempenho do estagidrio;

V- Encaminhar ao Coordenador do Estagio Supervisionado a Ficha de Avaliacdo de
Desempenho Final e a Ficha de Frequéncia do Estagidrio e prestar informacoes

adicionais ao Orientador ou ao Coordenador de Estagios, quando solicitadas;

VI - Solicitar ao Coordenador de Estdgios Supervisionado, o desligamento do acadé-

mico estagidrio, quando se fizer necessario;

§ 1° - As atividades a serem desenvolvidas deverao estar especificadas em formulario
de Plano de Atividades a ser apresentado ao Coordenador de Estdgios, com

anuéncia de todas as partes envolvidas no estégio:
I - Estagiério;
II - Professor Orientador;
III - Supervisor da empresa conveniada.

§ 2° - Asatividades de que trata este artigo deverdo ser discriminadas em tipo e carga

horaria semanal a serem desenvolvidas.

Art. 26 — O Supervisor do Estagio Extracurricular deverd encaminhar ao coordenador de
Estédgios, uma declaragdo de cumprimento do estdgio, com a carga horaria total reali-
zada.






Capitulo

Do Professor Orientador De Estagio

Art. 27 - Ao Professor Orientador do Estdgio Curricular Supervisionado compete:

I- Propor Plano de Atividades para realiza¢do do Estdgio Supervisionado;

II- Orientar o Estagidrio na execucdo do Plano de Atividades com fins de atingir os

objetivos propostos;

III - Orientar a elaboracdo do Relatério de Atividades;






Capitulo

Do Estagiario E Da Frequéncia Do

Estagiario

Art. 28 — Ao Estagidrio Extracurricular compete:

I- Cumprir as normas estabelecidas pela unidade concedente durante o periodo

em que se realizar o Estagio;
I - Respeitar as cldusulas do Termo de Compromisso, quando houver;
III - Buscar e atender as orienta¢6es de seu Supervisor;

IV - Zelar e ser responsavel pela manutencao das instalagoes e equipamentos utiliza-

dos;
V- Demonstrar iniciativa e mesmo sugerir inovagoes nas atividades desenvolvidas;

VI- Guardar sigilo de tudo que diga respeito a documentacgdo de uso exclusivo das
pessoas fisicas e juridicas envolvidas no trabalho, bem como dos aspectos do

exercicio profissional que assim forem exigidos.
Art. 29 - Ao Estagidrio Curricular Supervisionado compete:

I- Matricular-se no componente curricular Estdgio Supervisionado, apés o cum-
primento da carga horéria total ou, no periodo letivo de realizacdo da tultima

parcela;

II- Preencher e encaminhar os documentos necessdrios a execucao do Estagio

Supervisionado;

III - Cumprir as normas estabelecidas pela unidade concedente durante o periodo

em que se realizar o Estdgio Obrigatorio;
IV - Respeitar as clausulas do Termo de Compromisso;
V- Buscar e atender as orientacoes de seu Supervisor e Orientador;
VI - Desenvolver o plano de atividades proposto;

VII - Participar de todas as atividades propostas pela Coordenacao de Estégios, pelos

professores orientadores e pelos supervisores de estagio;



VIII - Zelar e ser responsavel pela manutenc¢do das instalacoes e equipamentos utiliza-

dos;

IX- Elaborar e encaminhar o Relatério de atividades conforme as normas e prazos
estabelecidos.

X - Cumprir as exigéncias relativas a Atividade de Estagio Obrigatorio;
XI- Demonstrar iniciativa e mesmo sugerir inovagoes nas atividades desenvolvidas;

XII- Guardar sigilo de tudo que diga respeito a documentacao de uso exclusivo das
pessoas fisicas e juridicas envolvidas no trabalho, bem como dos aspectos do

exercicio profissional que assim forem exigidos.

Art. 30 - A frequéncia do académico estagidrio dar-se-4 por meio do preenchimento no

formulério de controle de frequéncia.

Paragrafo Unico - Serdo consideradas faltas justificadas aquelas asseguradas pelas leis
vigentes e pela regulamentacao institucional sendo que o estagidrio, em comum
acordo com o supervisor da empresa, fara jus ao direito de reposicao das atividades

para cumprir integralmente a carga horéria de estagio.



Capitulo

Da Avaliacao Do Estagio

Art. 31 - As atividades desenvolvidas na empresa durante a realizacdo do estagio Curricular
Supervisionado serao avaliadas pelo Supervisor, por meio de uma Ficha de Avaliacdo

de Desempenho a ser enviada ao Coordenador de Estagios.

I- A avaliacdo pelo supervisor corresponderd a 30% da nota final do estagidrio;

IT- No caso derealizacdo do estdgio em mais de uma etapa, a computacao danota do
supervisor na avaliacao final serd a média aritmética simples das notas atribuidas
pelos supervisores considerando o ntimero de etapas em que o discente realizou
0 estagio.

Art. 32 - Ap6s o término das atividades desenvolvidas junto a Parte Concedente do Esté-
gio Supervisionado deverao ser entregues a Coordenac¢ao de Estdgio, os seguintes

documentos:

I- Relatorio final de estégio.

a) O relatério final de estdgio deverd ser elaborado de acordo com as Normas
ABNT NBR 10719, com o acompanhamento do professor-orientador, de-

vendo apresentar o minimo de 15 e maximo de 30 paginas;

b) O aluno que optar por realizar o Estdgio Curricular Supervisionado em mais
de uma etapa, deverd elaborar e entregar um tnico relatorio ao Professor
Coordenador de Estégio;

IT- Avaliacao do Supervisor de Estdgio a respeito das atividades desenvolvidas pelo
estagiario;
III - Ficha de frequéncia do estagiario.

Parégrafo Unico — Para avaliacdo do Estagio Supervisionado deverao ser entregues os do-

cumentos dispostos no Art. 31.

Art.33 - Apos o término do estdgio, o discente serd avaliado pela comissao julgadora,
quanto a elaboracao e apresentacao do Relatério Final.

§ 1° - A média aritmética da avaliacdo por essa comissdo correspondera a 70% da

nota final do estagidrio.



§ 2° - A apresentacao do relatério serd publica perante uma banca examinadora

constituida pelos seguintes membros:
I - Professor Orientador;

II - Dois Professores Convidados.

Art. 34 - A apresentacdo em conjunto com a avaliacao do relatério final terd duracdo ma-

xima de 50 minutos.

Art. 35 - Nao haverd a realizacao de prova repositiva para os alunos que nao lograrem
aprovacdo na disciplina de Estdgio Curricular Supervisionado, devendo esses, em
tais circunstancias, cursar novamente a referida disciplina, mediante nova matricula,
nao cabendo aos estagidrios exercicios domiciliares ou regime de recuperacao de

aprendizagem previstos para as demais disciplinas.

Art. 36 - Cada membro da comissdo julgadora atribuird, individualmente, uma nota refe-
rente a apresentacao e elaboracao do Relatério Final, variando de zero a cem pontos,

em formuldrio préprio.

Art. 37 - Ao final do processo de avaliacdo, o aluno deverd atingir média igual ao superior a
60 (sessenta) e cumprir integralmente a carga horaria de 240 horas da frequéncia para

ser considerado aprovado.

Art. 38 - O orientador deverd encaminhar a Ata de Avaliacdo a Coordenacao de Estagio
Curricular Supervisionado no prazo estabelecido pelo Coordenador de Estégio.

Art. 39 - Para efeito de Avaliacdo Final, o relatério do Estdgio Curricular Supervisionado
deverd ser entregue em uma copia digital via e-mail para o orientador que devera

encaminhar para o Coordenador de Estégios.

Art. 40 - Os Estédgios ndo criam vinculos empregaticios de qualquer natureza, e o estagidrio
poderd receber bolsa ou outra forma de contraprestacao que venha ser acordada,
devendo o estudante, em qualquer hip6tese, estar segurado contra acidentes pessoais,

ressalvado o que dispuser a legislacao previdencidria.

Art. 41 - Todos os participantes do Estdgio Supervisionado sujeitam-se ao Estatuto, Re-
gimento Geral e Regulamento do Ensino de Graduag¢ao da Universidade Federal de

Rondonia e normas desta Resolucao.



Capitulo

Das Disposicoes Finais

Art. 42 - A Universidade Federal de Ronddnia, através de seus 6rgaos competentes, assegu-

rard assisténcia de seguro de acidente pessoal em favor do estagidrio.

Art. 43 - A assinatura do termo de Compromisso de Estagio é delegada aos Diretores de

Ntcleo ou Campi.

Art. 44 — Os casos omissos serdo resolvidos pelo Conselho do Departamento de Engenharia
de Alimentos - CONDEP.

Art. 45 - Qualquer alteragdo nas diretrizes para a realizacdo do Estdgio Curricular Supervi-
sionado do Curso de Engenharia de Alimentos deverd ser previamente avaliada pelo
Nucleo Docente Estruturante do Curso e aprovada pelo mesmo, sendo posteriormente

encaminhada para os Conselhos Superiores para aprovacao.
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APENDICE °

Carta de Apresentacao do

Estagiario a Empresa Concedente



MINISTERIO DA EDUCAQAO
FUNDA(;AO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES UNIR
Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS —- DENGEA

Departamento de Engenharia de Alimentos
Curso de Engenharia de Alimentos
Campus Ariquemes

Avenida Tancredo Neves, 3450

Setor Institucional

Ariquemes, Rondénia

Fone/Fax: (69)3535-3563

E-mail Departamento: dengea.arq@unir.br

E-mail Coordenacao de Estagios: estagio.dengea@unir.br

Da: Coordenacao de Estdgio do Curso de Engenharia de Alimentos
Para: (nome da empresa)
Assunto: Estagidrio (apresenta¢ao)

Ariquemes, —_de de___.

Prezado Senhor(a),

A Coordenacao de Estdgio do Curso de Engenharia de Alimentos da Fundacao Universidade
Federal de Rondonia, Campus Ariquemes, na pessoa de seu Coordenador, tem a grata satisfacao
de apresentar a V.Sa, o(a) académico(a) NOME DO ACADEMICO, regularmente matriculado(a)

no periodo do curso de Engenharia de Alimentos, matricula n° natural de
Estadode___ | residente a:
portador do documento de identidade n° CPF:

para realizar o ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO nessa conceituada Empresa/Institui¢ao
no periodo de a

Aproveitamos 0 momento para apresentar nossos protestos de consideracao, e colocamo-nos
a inteira disposicdo para qualquer esclarecimento que julgar necessario. Desde ja agradecemos a
atencao dispensada.

Atenciosamente,

Prof. Coordenador de Estagios
do Curso de Engenharia de Alimentos - UNIR




APENDICE e

Dados de ldentificacao do Estagio



MINISTERIO DA EDUCA(;AO
FUNDA(;[\O UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES UNIR
Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA

DADOS DE IDENTIFICACAO DO ESTAGIO

1 - DADOS REFERENTES AO ESTAGIARIO

Unidade de Ensino:

Curso de Origem:

Nome do Estagiério:

Matricula:

Endereco Completo do Estagiario:
Telefone:

E-mail:

2 - DADOS REFERENTES A EMPRESA/INSTITUICAO CONCEDENTE DO ESTAGIO

Razao Social da Empresa:
Endereco Completo da Empresa:
Telefone:

E-mail:

Supervisor do Estdgio na Empresa:
Data do Inicio do estégio:

Data do Término do estagio:

Total de Horas Realizadas:

Ariquemes, __de de .

Estagiério

Supervisor




APENDICE e

Termo de Compromisso de Estagio

Supervisionado



SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO

O (A) discente , matriculado(a) sob o nimero , do Curso de
Engenharia de Alimentos, frequentando o ___ semestre, CPF , RG , residente a
Rua , humero ___, bairro , Na cidade de , estado CEP:
, telefone: , e-mail: , doravante denominado ESTAGIARIO.

A CONCEDENTE, , Pessoa Juridica, CNPJ: , Situada
no enderego , Cidade , estado , heste ato
representada por , cargo: , RG:
, CPF: , doravante denominada CONCEDENTE.

A FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA — UNIR, Pessoa Juridica de
Direito Publico Interno, criada pela Lei no 7.011, de 08 de julho de 1982, inscrita no CNPJ/MF sob
0 numero 04.418.943/0001-90, com sede a Avenida Presidente Dutra, no 2965, Centro, na cidade

de Porto Velho, estado de Rondonia, doravante denominada simplesmente UNIR, neste ato

representada por seu Diretor de Campus, RG , CPF:
, residente domiciliado a Rua , Bairro , Cidade de
estado de Rondobnia, CEP: , Sujeitando-se os participes, ao disposto na Lei niUmero

11.788, de 25 de setembro de 2008, e nas demais disposicOes aplicaveis, mediante as clausulas e
condigOes seguintes:
CLAUSULA PRIMEIRA — Constitui objeto do presente Termo de Compromisso, estagio

ndao remunerado entre os participes, visando proporcionar, aos académicos regularmente

matriculados nos cursos de Graduacdo da Fundacao Universidade Federal de Ronddnia —
UNIR, a realizacdo de estdgio -curricular obrigatério, no ambito de competéncia da
CONCEDENTE, para a complementacdo de formagdo académica do académico por meio de
atividades correlatas a sua pretendida formagdao profissional, em complementagdo ao
conhecimento tedrico adquirido na instituicdo de ensino.

CLAUSULA SEGUNDA — A CONCEDENTE obriga-se a conceder aos estudantes todas as

condicOes e facilidades para um adequado aproveitamento do estagio, designando supervisor para

Pagina 1 de 5



g | \
RS
Ay CAFEBERRTIVAO (48
2wy Gul g0 S

SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA

acompanhar os académicos e cumprindo o Plano de Estagio previamente elaborado pelo
orientador de estdgio ou sob sua supervisdo e aprovado pela Coordenacdo do Curso, em
conformidade com os curriculos, programas e calendarios escolares.

CLAUSULA TERCEIRA — DA VIGENCIA: O estégio tera inicio em ___de de e

terd seu término em __ de de __, com uma atividade de 06 horas diarias, totalizando 30

horas semanais, sendo compativel com as atividades escolares e de acordo com o Art. 10 da Lei
numero 11.788/08.

CLAUSULA QUARTA — S30 obrigaces da UNIR:

I — avaliar as instalacdes da parte concedente do estagio e sua adequacdo a formacao
cultural e profissional do educando;

II — indicar professor orientador como responsavel pelo acompanhamento, supervisao e
avaliagdo das atividades;

III — celebrar e cumprir este Termo de Compromisso com o educando e com a
CONCEDENTE, em 03 (trés) vias, indicando as condicdes de adequagdo do estagio a proposta
pedagdgica do curso, a etapa e modalidade da formacdo académica do estudante e ao horario e
calendario académico;

IV — apresentar o estagiario a instituicao Concedente, através do Coordenador de estagios
por meio de oficio por seu respectivo departamento, atendendo ao item III;

V — orientar, supervisionar e avaliar os estagiarios, bem como de sua formagdo técnica e
pedagdgica;

VI — exigir do estagiario a apresentacdo de relatério das atividades, em prazo a ser
estabelecido pela Instituicdo, do qual devera constar visto do supervisor do orientador e da parte
concedente;

VII — observar os regulamentos da legislagao vigente acerca dos estagios obrigatorios;

VIII — comunicar A CONCEDENTE, no inicio do periodo letivo, as datas das avaliacdes
académicas.

CLAUSULA QUINTA — S30 obrigacdes da CONCEDENTE:

I — proporcionar condigdes para a boa execugao do Termo de Compromisso;
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II — ofertar instalagdes que tenham condicOes de proporcionar ao educando atividades de
aprendizagem pratica, observando o estabelecido na legislacao relacionada a salde e seguranca
no trabalho;

III — indicar um supervisor, com formagao ou experiéncia profissional dentro das
condicOes exigidas por cada Curso, para supervisao do estagio, com comprovagao por meio de
vistos nos relatorios das atividades;

IV — proporcionar experiéncia pratica na linha de formacdo dos académicos, devidamente
matriculados e com frequéncia regular na Fundacdao Universidade Federal de Ronddnia —
UNIR visando proporcionar complementagao de ensino e aprendizagem;

V — assegurar que as atividades desenvolvidas pelo estagiario sejam aquelas previstas em
seu Plano de Atividade de Estagio;

VI — efetuar controle de assiduidade do estagiario, conforme seu Plano de Atividade de
Estagio;

VII — por ocasido do desligamento do estagiario, entregar termo de realizacdo do estagio
com indicacdo resumida das atividades desenvolvidas, com sua respectiva carga horaria;

VIII — disponibilizar sempre que necessario para a Fundacao Universidade Federal de
Rondodnia — UNIR informagdes relativas as atividades desenvolvidas pelos estagiarios.

CLAUSULA SEXTA — S3o obrigacdes do ESTAGIARIO:

I — estar regularmente matriculado na instituicdo de ensino, com frequéncia regular,
conforme declaragao especifica expedida pela DIRCA/UNIR;

II — atuar com zelo e dedicagao na execugao de suas atribuigdes, de forma a evidenciar o
desempenho satisfatorio nas avaliacOes periddicas a serem realizadas pelo supervisor e o
orientador de estagio;

IITI — cumprir fielmente todas as instrugdes, recomendacdes de normas relativas ao
estagio, emanadas da UNIR e da Concedente, em especial as constantes do Plano de Estagio;

IV — manter total reserva em relagao a quaisquer dados ou informagdes a que venha ter
acesso em razao de sua atuagdo no cumprimento do estagio, nao as repassando a terceiros sob
qualquer forma ou pretexto, sem prévia autorizacao formal da Concedente, independentemente de

se tratar ou nao de informacao reservada, confidencial ou sigilosa;
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V — responsabilizar—se por qualquer dano ou prejuizo que venha a causar ao patriménio da
Concedente por dolo ou culpa;

VI - manter assiduidade e aproveitamento escolar satisfatorio, em relacdo ao
curso/programa de que se trata a clausula segunda, durante a vigéncia do estagio;

VII — manter conduta compativel com a ética, os bons costumes e a probidade
administrativa no desenvolvimento do estagio, evitando as praticas de atos que caracterizem falta
grave;

VIII — elaborar e entregar a Coordenacao de origem e, quando solicitado, a Concedente,
relatdrio sobre seu estagio, na forma e prazo estabelecidos.

IX — cumprir suas horas didrias de estagio, de acordo com a necessidade do érgao, sem
prejuizo das atividades discentes na universidade.

§ 192 — O Plano de Atividades de Estagio, os Relatoérios de Atividades e as Avaliagcdes serdo
anexados ao Termo de Compromisso de Estagio sendo parte integrante e indissociavel deste.

CLAUSULA SETIMA — da extincdo do estagio:

I — automaticamente, ao término previsto no respectivo Termo de Compromisso;

II — pela conclusdo ou desligamento do académico da Fundacgao Universidade Federal
de Rondonia — UNIR;

III — pela interrupgao do curso na instituicdo de ensino a que pertenca o estagiario;

IV — a pedido do estagidrio, a interesse e conveniéncia da CONCEDENTE ou da
Fundacao Universidade Federal De Rondonia — UNIR, inclusive se comprovado rendimento
insatisfatorio, depois de decorrido metade do periodo previsto para o estagio;

V — ante o descumprimento, pelo estagiario, de clausula do Convénio ou do respectivo
termo de compromisso;

CLAUSULA OITAVA — O ESTAGIARIO n3o terd para qualquer efeito, vinculos
empregaticios com a CONCEDENTE.

CLAUSULA NONA — Na vigéncia do presente Termo, o ESTAGIARIO estard incluido na
cobertura do seguro contra acidentes pessoais, contratado pela UNIR conforme apdlice de

seguros numero
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CLAUSULA DECIMA - Fica eleito o foro de Ariquemes para dirimir as questSes
decorrentes da execucao deste Termo de Compromisso, com renlncia expressa de qualquer outro.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - das disposicdes gerais:

Este Termo de Compromisso é regulado pela Lei 11.788 de 2008.

E por estarem de acordo, firmam o presente Termo de Compromisso em 03 (trés) vias de
igual teor e forma para que surta seus juridicos e legais efeitos, ficando uma via com a Fundagao
Universidade Federal de Rondonia — UNIR, uma via com a CONCEDENTE e uma via com 0
ESTAGIARIO.

Ariquemes, ___ de de

ESTAGIARIO

Assinatura por extenso

CONCEDENTE

Assinatura por extenso

Fundacao Universidade Federal de Rondonia - UNIR
Diretor do Campus de Ariquemes
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APENDICE Q

Carta Convite do Orientador e

Aceite do Orientador do Estagio

Supervisionado



MINISTERIO DA EDUCAQAO
FUNDA(;AO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES UNIR
Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA

CARTA CONVITE DE ORIENTACAO

Eu académico regular-
mente matriculado sob o n° no periodo do curso de

Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Rondénia, convido V. Sa. para ser
orientador(a) do ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO.

Orientador:
Ariquemes, __de de___.
Assinatura do aluno
ACEITE DO PROFESSOR
Eu, Prof. graduado em

aceito orientar o aluno acima citado e declaro estar ciente das responsabilidades do profes-
sor orientador junto ao Departamento de Engenharia de Alimentos. Comprometo-me a
cumpri-las no trabalho de orientacdo do(a) aluno(a) sabendo que nao incorrerd em gratifi-

cacoes e/ou dnus para a instituicdo. Por ser verdade, firmo o presente termo.

Ariquemes, __de de___.

Assinatura do Professor Orientador




APENDICE G

Declaracao do Orientador



MINISTERIO DA EDUCAQAO
FUNDA(;AO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES UNIR
Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA

DECLARACAO DO ORIENTADOR E/OU COORIENTADOR

Eu Professor(a) da Universidade

Departamento , declaro ao Departamento de Engenharia

de Alimentos da Universidade Federal de Rondonia,

() Nao tenho vinculo de natureza conjugal com o (a) candidato (a) concorrente no certame,

mesmo que separado judicialmente, divorciado ou companheiro;

() Nao tenho vinculo de parentesco até terceiro grau, em linha reta ou colateral, consan-

guineos ou afins com os candidatos inscritos no concurso;

Ariquemes, —_de de___.

Assinatura do Professor




APENDICE G

Plano de Atividades do Estagio

Supervisionado




MINISTERIO DA EDUCACAO

&

CAMPUS DE ARIQUEMES

'y

FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA

% _}\\ * ,Criado pela Resolugio 006/ CONSUN, de 16 de maio de 2007
’3""'7,_'5#::"" DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA

UNIR

PLANO DE ATIVIDADES

1 — DADOS DE IDENTIFICACAO DA EMPRESA/INSTITUICAO CONCEDENTE DO

ESTAGIO:

Empresa/Instituicao

Endereco

Supervisor do Estagio na
Empresa

Telefone de Contato

E-mail

Data do Inicio do estagio

Data do Término do estagio

Total de Horas Realizadas

2 — DADOS DE IDENTIFICAGAO DO ESTAGIARIO:

Nome do Estagiario

Matricula

Endereco Completo do Estagiario

Telefone de Contato

E-mail

3 — DADOS DE IDENTIFICAGAO DO ORIENTADOR:

Nome

Unidade Académica

Endereco UNIR - Campus de Ariquemes

Telefone de Contato

E-mail
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES
Criado pela Resolucdao 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA U N | R

ATIVIDADES DO ESTAGIO

) HORAS | HORAS
DISCRIMINAGAO DAS ATIVIDADES DIARIAS |SEMANAIS

OBS: Replicar de acordo com o numero de semanas do Estdgio.

_ ,__de de

local e data

Assinatura do Supervisor

Assinatura do Orientador

Assinatura do Estagiario
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APENDICE a

Ficha de Avaliacao do Estagiario

pelo Supervisor de Estagio



MINISTERIO DA EDUCA(;AO
FUNDA(;[\O UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES UNIR
Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA

FICHA DE AVALIA(;AO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO
(Preenchimento sob responsabilidade do Supervisor do Estdgio)

1 -DADOS DO ESTAGIARIO

Nome:
Curso: Engenharia de Alimentos
Semestre:

2 - DADOS DE IDENTIFICACAO DA EMPRESA CONCEDENTE DO ESTAGIO

Nome:

Razao Social:

CNP]J:

Esfera de Atuacao: Pablica( ) Privada( )
Endereco:

Telefone:

Cidade:

Estado:

Supervisor do Estagio:

Email:

Setor onde realizou o Estagio:
Periodo de Estégio:

Carga Hordria Didria:

Obs: Favor encaminhar esta avaliacdo diretamente ao Coordenador de Estagio, via correio,
Fax ou envelope lacrado para o endereco abaixo:

Coordenacao de Estdgio do Curso de Engenharia de Alimentos
Departamento de Engenharia de Alimentos

Fundacao Universidade Federal de Rondonia — UNIR

Av. Tancredo Neves, 3450 — Setor Institucional — Campus de Ariquemes
CEP: 78960-000 — Ariquemes, RO

Fone/Fax: (69) 3535-3563
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MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES

Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA

UNIR

AVALIACAO

Critérios de Avaliacao

Otimo | Bom

Regular

Insuficiente

Assimilacdo dos conhecimentos (apresenta in-
formacdes novas, utilizando-as na execuc¢ao das
tarefas)

Disciplina e responsabilidade (observacdo de ho-
rarios, comunicacao de ocorréncias, acesso as
dependéncias, atendimento as regras técnicas)

Interesse pelas atividades (envolvimento na
solucdo de problemas, busca de alternativas
e conhecimentos para execuc¢do de ativida-
des/disposic¢ao e esfor¢co para aprender).

Iniciativa e auto-determinacdo (propds e/ou
apresenta acoes independentemente de solicita-
coes).

Relacionamento interpessoal (facilidade de rela-
cionamento/comunica¢do com os demais com-
ponentes da equipe).

Qualidade das tarefas (apresenta organizacao,
clareza e precisdo no desenvolvimento das ativi-
dades conforme padrdes estabelecidos).

Cooperacao (pré-disposicdo para colaborar com
outras pessoas na realizacdo de atividades).

Persisténcia (demonstra empenho para superar
dificuldades).

Dinamismo (Demonstra agilidade frente a situa-
¢oOes apresentadas).

10

Adaptabilidade (capacidade de adequar compor-
tamento/conduta a circunstancias diversas no-
vas ou em mudancgas).

11

Assiduidade e Pontualidade.

12

Engenhosidade (Capacidade de sugerir, projetar
e executar modificacoes).

Consideracoes Finais:

Nota:

(atribuir valor de 0 a 100)

Ariquemes,

Supervisor do Estégio (assinatura e carimbo)

de

de
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APENDICE °

Declaracao de Cumprimento de

Estagio Supervisionado —

Supervisor



MINISTERIO DA EDUCAQAO
FUNDA(;AO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES UNIR
Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA

DECLARACAO DE CUMPRIMENTO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO

SUPERVISOR
Eu, (nome do supervisor de estdgio), ocupando
o cargo de na empresa

DECLARO, para fins de direito, que o(a) académico(a)

regularmente matriculado(a) no periodo do Curso de Engenharia de Alimentos da

Universidade Federal de Ronddnia, UNIR, Campus Ariquemes, realizou Estdgio Supervisio-

nado na empresa CNPJ cidadede

emumtotalde ____ horas, sob minha supervisao.

Por ser expressao da verdade, firmo a presente declaracao.

Ariquemes, —_de de___.

Assinatura do Supervisor de Estdgio




APENDICE 0

Ficha de Avaliacao do Estagio

Supervisionado — Validacao de
Horas Realizadas em Parcela

Individual



MINISTERIO DA EDUCA(;AO
FUNDA(;[\O UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES UNIR
Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA

FICHA DE AVALIACAO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO - VALIDACAO DE HORAS
REALIZADAS EM PARCELA INDIVIDUAL

(Preenchimento sob responsabilidade do Orientador)

1 -DADOS DO ESTAGIARIO

Nome:
Matricula:
Periodo Atual:

2 - DADOS DE IDENTIFICACAO DA EMPRESA CONCEDENTE DO ESTAGIO

Nome:

Razao Social:

CNPJ:

Esfera de Atuacdo: Publica( ) Privada( )
Endereco:

Telefone:

Cidade:

Estado:

Supervisor do Estagio:

Email:

Setor onde realizou o Estégio:

Inicio do Estagio (data): Fim do Estégio (data):
Carga Hordria Didria: Carga Horaria Total:

3 - PARECER DO ORIENTADOR (de acordo com avaliacao do relatério parcial):

() Favoravel ao aproveitamento/validacao de horas realizadas

() Nao favoravel ao aproveitamento/validacdao das horas realizadas

Ariquemes, de de

Assinatura Orientador

OBS.: Este documento deve ser emitido em duas vias. Uma via ficard com o aluno e outra
com o Coordenador de Estdgios.

Péginaldel
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Declaracao de cumprimento de

Estagio Supervisionado —

Orientador



MINISTERIO DA EDUCAQAO
FUNDA(;AO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES UNIR
Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA

DECLARACAO DE CUMPRIMENTO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO
ORIENTADOR

Eu, Professor DECLARQO, para fins de direito, que

o(a) académico(a) , regularmente matriculado(a) no pe-
riodo do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Ronddnia, UNIR,

Campus Ariquemes, realizou Estdgio Supervisionado na empresa

CNPJ cidade de emumtotalde___ horas, sob

minha orientacgdo.

Por ser expressao da verdade, firmo a presente declaracao.

Ariquemes, __de de .

Assinatura do Professor Orientador




APENDICE G

Avaliacio Individual da

Apresentacao do Estagio

Supervisionado



MINISTERIO DA EDUCAQAO
FUNDA(;AO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES UNIR
Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA

AVALIACAO INDIVIDUAL DO ESTAGIO SUPERVISIONADO

Aluno(a):

Data de apresentacao: / /

Na condicao de Presidente da Banca de Avaliacdo final do Estégio Supervisionado, os avalia-
dores deverdo observar as seguintes instrucoes:

1 - O aluno serd avaliado em duas modalidades - avaliagao da apresentacao oral e andlise
do relatério escrito - por uma banca examinadora composta por trés membros, que
atribuirao, individualmente, nota ao trabalho;

2 — No trabalho escrito, cada membro deve avaliar:

ASPECTOS AVALIADOS VALOR | NOTA
Apresentacdo de acordo com os padroes exigidos para a elaboracado 1,0

do relatério

Redacao clara, objetiva, coerente (considerar erros ortograficos e 2,0

de sintaxe)

Utilizacao dos termos técnicos adequados 2,0
Capacidade de interpretar e analisar os resultados 1,0
Conclusoes logicas e derivadas dos dados apresentados 2,0
Referéncias bibliograficas apropriadas 1,0

Trabalho nas normas especificadas 1,0

OBSERVACAO: A nota do trabalho escrito terd peso 0,7.
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MINISTERIO DA EDUCACAO

FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA

CAMPUS DE ARIQUEMES UNIR
Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA
3 - Na avaliacdo do relatério de estdgio, cada membro deve avaliar:
ASPECTOS AVALIADOS VALOR | NOTA
Seguranca e dominio do assunto 3,0
Respostas coerentes e corretas 4,0
Habilidades de comunicac¢ado e expressao 3,0

OBSERVACAO: A nota da avaliacdo do relatorio terd peso 0,3.

4 - Anota final dar-se-4 pela média aritmética entre a média do trabalho escrito e avaliacao

do relatério:

Nota final =(T.E x0,7)+ (A x 0,3)

T.E = trabalho escrito

A = apresentacao

NOTA FINAL NOTA
Trabalho escrito ( )% 0,7
Avaliacdo do relatério ( )% 0,3
Total
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Ficha de Avaliacao Final do Estagio

Supervisionado



MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA

CAMPUS DE ARIQUEMES UNIR
Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA
FICHA DE AVALIA(;AO FINAL
DADOS DO ALUNO
Aluno(a):
MEMBROS DA BANCA
Membro 1 — Orientador(a):
Membro 2 — Convidado(a):
Membro 3 - Convidado(a):
Itens Avaliados Membro 1 | Membro 2 | Membro 3
Trabalho escrito
Avaliacao do relatério
Nota final (NF)
. NF1+NF2+NF3
Nota Final da Banca = 3 x0,7

Nota Final da Banca (NFB) =

Nota Final do Supervisor = (Nota do supervisor) x 0,3

Nota Final do Supervisor =

| Nota Final=NFB+NFS |

| Nota Final = |

Péginaldel
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Ata da Avaliacao do Relatério Final

de Estagio Supervisionado
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MINISTERIO DA EDUCAQAO
FUNDA(;AO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES UNIR
Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA

ATA DA AVALIACAO FINAL DO ESTAGIO SUPERVISIONADO

Aos
na sala

diasdomésde___ doanode as (horas/minutos), reuniu-se

do Campus de Ariquemes, a banca designada pelo CONDEP do Curso de
Engenharia de Alimentos, constituida sob a presidéncia do(a) professor(a) orientador(a) de

Estédgio Supervisionado, Prof(a). e os professores convidados

e para avaliarem a apresentacao

oral e escrita do Relatorio Final do Estdgio Supervisionado, elaborado pelo(a) académico(a)

como parte integrante da conclusao do Curso de Engenharia
de Alimentos da Universidade Federal de Rond6nia, Campus Ariquemes — RO. Com inicio &s

(horas/minutos) e término as (horas/minutos) o(a) aluno(a) fez a apresentacao

publica do trabalho e debateu com os presentes as questdes que foram levantadas. Apos a

apreciac¢do sobre o trabalho foi atribuida a média como nota do Estdgio Supervisio-

nado. As

(horas/minutos) o presidente da banca deu por encerrada a Avaliacao do

Relatorio Final do Estdgio Supervisionado.

Professor Orientador

Professor Convidado

Professor Convidado

Péginaldel
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Declaracao de Avaliacao de Estagio

Supervisionado (Coordenador de

Estagio Supervisionado)



MINISTERIO DA EDUCAQAO
FUNDA(;AO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES UNIR
Criado pela Resolucdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - DENGEA

DECLARACAO DE AVALIACAO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO
(Coordenador de Estdgio Supervisionado)

DECLARO para fins de direito que recebi a Ata da Avaliacao Final do Estagio Supervisio-

nado realizado pelo académico (a) regulamente

matriculado no periodo do Curso de Graduacdao em Engenharia de Alimentos da

Universidade Federal de Rond6nia — UNIR, Campus Ariquemes.

Ap6s andlise da ata, sou de parecer favoravel a aprovacao do académico com nota

Em funcao dos resultados obtidos na Avaliacdo do Estagio Supervisionado, o académico foi
considerado:

() Aprovado
() Reprovado

() Aprovado condicionalmente.

Por ser expressao da verdade, firmo a presente declaracao.

Ariquemes, —_de de___.

Coordenador de Estagio
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Ficha de Frequéncia do Estagiario
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APENDICE G

Lista de Equipamentos



Quadro 32 - Equipamentos adquiridos pelo Curso de Engenharia de Alimentos.

Tombo | Descricdo Caracteristica

61295 AGITADOR MAGNETICO MATERIAL GABINETE METALICO, ANTICORROSIVO,AJUSTE MECANICO, CAPACIDADE ATE 5 L, ROTACAO ATE
1000 RPM,

61296 AGITADOR MAGNETICO MATERIAL GABINETE METALICO, ANTICORROSIVO,AJUSTE MECANICO, CAPACIDADE ATE 5 L, ROTACAO ATE
1000 RPM,

61297 AGITADOR MAGNETICO MATERIAL GABINETE METALICO, ANTICORROSIVO,AJUSTE MECANICO, CAPACIDADE ATE 5 L, ROTACAO ATE
1000 RPM,

61298 AGITADOR MAGNETICO MATERIAL GABINETE METALICO, ANTICORROSIVO,AJUSTE MECANICO, CAPACIDADE ATE 5 L, ROTACAO ATE
1000 RPM,

61299 AGITADOR MECANICO TIPO VORTEX, AJUSTE MECANICO, ROTAAAO ATE 3000 RPM, ADICIONAL OPERACAO CONTINUA E PULSO,
COMPONENT

61300 AGITADOR MECANICO TIPO VORTEX, AJUSTE MECANICO, ROTACAO ATE 3000 RPM, ADICIONAL OPERACAO CONTINUA E PULSO,
COMPONENTES

61301 | AGITADOR MECANICO TIPO VORTEX, AJUSTE MECANICO, ROTACAO ATE 3000 RPM, ADICIONAL OPERACAO CONTINUA E PULSO,
COMPONENTES

61302 AGITADOR MECANICO TIPO VORTEX, AJUSTE MECANICO, ROTACAO ATE 3000 RPM, ADICIONAL OPERACAO CONTINUA E PULSO,
COMPONENTES

35368 APARELHO DE AR TIPO SPLIT 30.000BTUS/H 220 V. SISTEMA DE INSTALAGCAO PISO/TETO/PISO,SUPER SILENCI-

CONDICIONADO

0OSO,C/DESMUDIFICADOR,FLUXO D

24309 ARMARIO PRA ROUPA COR CINZA ROYAL

55556 ARMARIO TIPO II COM 02 PORTAS E 02 GAVETOES MARCA USE MOVEIS

ARQUIVO P/ PASTA B

21699 SUSPENSA TAMANHO OFICIO C/ 04 GAVETAS. (N/E31.01.01) CAMPUS DE ARIQUEMES/DEPARTAMENTO D

61012 AUTOCLAVE MATERIAL ACO INOX, TIPO* VERTICAL, MODELO GRAVITACIONAL, OPERACAO MANUAL, VOLUME CAMARA
CERCA DE 50

30855 | BALANCA DE PRECISAO 3KG. 0,50G. 280MM. 250MM. 96MM. 5UM. 235MM. 178MM. CRISTAL LIQUIDO COM ILUMINACAO. ARIQUEMES -

LAB.

Continua na préxima pagina




Quadro 32 - continuacao da pagina anterior

Tombo | Descricdo Caracteristica

72205 BALANCA (5208) DE PROCESSOS ESPECIFICAGCOES MINIMAS: CAPACIDADE PARA 4200g EMISSAO DE RELATORIOS DIRETAMENTE
PARA SO

72210 BALANCA DETERMINADORA DE UMIDADE POR INFRA VERMELHO ESPECIFICACOES MINIMAS: CAPACIDADE PARA 120g,
COM CADINH

72206 | BALANCA ANALITICA ELETRONICA DIGITAL COM CAPELA ESPECIFICACOES MINIMAS: CAPACIDADE TOTAL DE 210 g, AUTO CALI-
BRACAO POR

61011 BALANCA ELETRONICA SEMI-ANALITICA CAPACIDADE 4200 G, PRECISAO 0,01 G. MARCA: BEL MOD. S4202 SERIE: CHBR1300235.

63923 BALANCA ELETRONICA CAPACIDADE PESAGEM 15X5 G MARCA: WELMY

61008 BANHO ULTRASSONICO AJUSTE DIGITAL, COM PAINEL DE CONTROLE, VOLUME ATE 2,8 FREQUENCIA* ATE 40 KHZ, TEMPORIZACAO
COM TEMP

61273 BANHO-MARIA TERMOSTATICO COM CONTROLE DE TEMPERATURA (BANHO MARIA) 8 BOCAS DIGITAL COM CONTROLE
MICROPROCESSADO.

72207 | BANHO-MARIA ESPECIFICACOES MINIMAS: MICROPROCESSADOR PARA CONTROLE DE TEMPERATURA COM PRECISAO DE 0,3
CELSIUS PERFEIT

72208 BANHO-MARIA ESPECIFICACOES MINIMAS: MICROPROCESSADOR PARA CONTROLE DE TEMPERATURA COM PRECISAO DE 0,3
CELSIUS PERFEIT

72199 BARRILETE ESPECIFICACOES MINIMAS: FABRICADO EM POLIETILENO,TORNEIRAS INDIVIDUAIS, DRENO PARA ESCOA-
MENTO, CAPAC

72200 BARRILETE ESPECIFICACOES MINIMAS: FABRICADO EM POLIETILENO,TORNEIRAS INDIVIDUAIS, DRENO PARA ESCOA-
MENTO, CAPAC

72201 BARRILETE ESPECIFICACOES MINIMAS: FABRICADO EM POLIETILENO,TORNEIRAS INDIVIDUAIS, DRENO PARA ESCOA-
MENTO, CAPAC

72202 BARRILETE ESPECIFICACOES MINIMAS: FABRICADO EM POLIETILENO,TORNEIRAS INDIVIDUAIS, DRENO PARA ESCOA-
MENTO, CAPAC

72203 BARRILETE ESPECIFICACOES MINIMAS: FABRICADO EM POLIETILENO,TORNEIRAS INDIVIDUAIS, DRENO PARA ESCOA-

MENTO, CAPAC

Continua na préxima pagina




Quadro 32 - continuacao da pagina anterior

Tombo | Descricao Caracteristica

72204 | BARRILETE ESPECIFICACOES MINIMAS: FABRICADO EM POLIETILENO,TORNEIRAS INDIVIDUAIS, DRENO PARA ESCOA-
MENTO, CAPAC

61006 | BATEDEIRA INDUSTRIAL DE MASSA PARA ALIMENTICIAS, CAPACIDADE 6 LITROS, PLANETARIA. MARCA: VENANCIO MOD. VBP6.

72528 | BATEDEIRA INDUSTRIAL ELETRICA DE BOLO, BATEDEIRA COM 5 VELOCIDADE, POTENCIA 400W, FUNGAO PULSAR, USO PORTATIL, USO
NO PED

35373 | BEBEDOURO DE AGUA GARRAFAO DE SISTEMA DE AQUECIMENTO E RESFRIAMENTO DE AGUA C/ TRES OPCOES DE TEMPERATURA
QUENTE, NATU

30863 | BICO DE BUNSE COM REGISTRO DE GAS. ARIQUEMES - LAB.BIOL.C.CIENC.NATURAIS E BIOLOGIA/EAD.

30864 | BICO DE BUNSE (5208) COM REGISTRO DE GAS. ARIQUEMES - LAB.BIOL.C.CIENC.NATURAIS E BIOLOGIA/EAD.

30865 | BICO DE BUNSE (5208) COM REGISTRO DE GAS. ARIQUEMES - LAB.BIOL.C.CIENC.NATURAIS E BIOLOGIA/EAD.

30866 | BICO DE BUNSE (5208) COM REGISTRO DE GAS. ARIQUEMES - LAB.BIOL.C.CIENC.NATURAIS E BIOLOGIA/EAD.

30867 | BICO DE BUNSE (5208) COM REGISTRO DE GAS. ARIQUEMES - LAB.BIOL.C.CIENC.NATURAIS E BIOLOGIA/EAD.

72209 | BOMBA DE VACUO E COMPRESSOR DE AR ESPECIFICACOES MINIMAS: (PRODUZ VACUO OU AR COMPRIMIDO, POSSUI NANOME-
TRO E VACUOM

72198 | CALORIMETRO COM RESISTENCIA DE AQUECIMENTO, COM TAMPA PLASTICA QUE FECHA O CONJUNTO,RESISTOR FIXO NA
TAMPA COM D

36608 | CAPELA (P/LABORATORIO) EXAUSTAO GASES,FIBRA DE VIDRO, 1/6 CV, 10 M3/MIN,CENTRIFUGA C/DUTO EXAUSTAO PVC
RIG.BCO,C/ESPESS.3MM

61025 | CENTRIFUGA TIPO PARA TUBOS , AJUSTE DIGITAL, MICROPROCESSADA, VOLUME ATE 50 ML, CAPACIDADE ATE 8 UNIDADES, ROTAC

61303 | CENTRIFUGA TIPO PARA BUTTIROMETRO | , AJUSTE DIGITAL, MICROPROCESSADA, CAPACIDADE ATE 24 UNIDADES, ROTACAO ATE 1500

61274 | CHAPA AQUECEDORA PLATAFORMA, TEMPERATURA ATE 280 CELSIUS. MARCA:CENTAURO

61275 | CHAPA AQUECEDORA PLATAFORMA, TEMPERATURA ATE 280 CELSIUS. MARCA:CENTAURO

72197 | CILINDRO ELETRICO ,PINTURA EPOXI, ABERTURA LATERAL, PES ANTIDERRAPANTES, CILINDROS CROMADOS COM 300mm DE
LARGU

CONJUNTO MECANICA DOS
65801 .FUNCAO: ESTUDO DAS ROLDANAS,CONSERVACAO DA ENERGIA MECANICA, CONS
SOLIDOS E DOS FLUIDOS
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61030 | CONTADOR DE COLONIAS AJUSTE MECANICO,CAPACIDADE PARA PLACAS ATE 120 MM, ADICIONAL INCLINACAO REGULA-
VEL,COMPONENTES BASE E

61031 | CONTADOR DE COLONIAS AJUSTE MECANICO,CAPACIDADE PARA PLACAS ATE 120 MM, ADICIONAL INCLINACAO REGULA-
VEL,COMPONENTES BASE E

61010 | Chuveiro lava-olho DE EMERGENCIA MATERIAL METAL E PVC, ACABAMENTO PINTADO, ACCIONAMENTO MANUAL, TIPO FIXACAO
DIRETAMENTE

55065 | CAMARA FOTOGRAFICA DIGITAL E FILMADORA, COM 16.1MP, ZOOM DIGITAL 20X, ZOOM OPTICO 10X, ALIMENTACAO POR BATERIA
RECARREGAVEL LIT

55078 | CAMARA FOTOGRAFICA DIGITAL E FILMADORA, COM 16.1MP, ZOOM DIGITAL 20X, ZOOM OPTICO 10X, ALIMENTACAO POR BATERIA
RECARREGAVEL LIT

61003 | DESPOLPADEIRA FRUTAS MATERAIL ACO INOXIDAVEL, COMPRIMENTO 87 CM, LARGURA 50 CM, ALTURA 110 CM, CAPACIDADE PRODU-
CAO 60 KG,

61309 | DESSECADOR MATERIAL VIDRO, DIAMETRO INTERNO CERCA DE 30 CM, TIPO TAMPA DE VIDRO COM VEDACAO. MARCA:
PER-LAB.

61283 | DESTILADOR DE NITROGENIO (APARELHO DETERMINACAO PROTEINAS E NITROGENIO. MARCA: LUCADEMA.

61284 | DESTILADOR DE AGUA PARA LABORATORIO TIPO PILSEN, CAPACIDADE ATE 10 1/h. 220V. MARCA: LUCADEMA.

35502 | DESUMIDIFICADOR PARA AMBIENTES ATE 400M3, RETIRA ATE 20 LITROS / DIA DE AGUA DO AR, POSSUI UMIDOSTATO, BAIXO
RUIDO.

61007 | DETERMINADOR USO LABORATORIO ,COMPOSICAO BLOCO ALUMINIO FUNDIDO EM CAIXA ACO INOX COM OITO, CONTROLE TEMPERATURA P

61304 | DINAMOMETRO 10 N , COM ESCALA BEM LEGIVEL, COM PROTECAO CONTRA DISTENCAO EXCESSIVA DAS MOLAS, PRECISAO DA
MEDICAO

61305 | DINAMOMETRO 10 N , COM ESCALA BEM LEGIVEL, COM PROTECAO CONTRA DISTENCAO EXCESSIVA DAS MOLAS, PRECISAO DA
MEDICAO

61306 | DINAMOMETRO 10 N , COM ESCALA BEM LEGIVEL, COM PROTECAO CONTRA DISTENCAO EXCESSIVA DAS MOLAS, PRECISAO DA
MEDICAO

61307 | DINAMOMETRO 10 N , COM ESCALA BEM LEGIVEL, COM PROTECAO CONTRA DISTENCAO EXCESSIVA DAS MOLAS, PRECISAO DA

MEDIGAO
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61308 DINAMOMETRO 10 N , COM ESCALA BEM LEGIVEL, COM PROTECAO CONTRA DISTENCAO EXCESSIVA DAS MOLAS, PRECISAO DA
MEDICAO

72211 ESPECTROFOTOMETRO. UV-VIS ESPECIFICACOES MINIMAS: COM VARREDURA AUTOMATICA, STAND ALONE LARGURA DE BANDA: 2nm, FAIXA
ES

61023 ESTUFA DE MANUFATURA DE MEDICAMENTO ( CULTURA BACTERIOLOGICA), CAPACIDADE 42 LITROS., 127 V FERRO: HAJ16416

61024 ESTUFA DE MANUFATURA DE MEDICAMENTO ( CULTURA BACTERIOLOGICA), CAPACIDADE 42 LITROS., 127 V FERRO: HAJ16416

72212 ESTUFA ELETRICA DE ESTERELIZACAO E SECAGEM ESPECIFICACOES MINIMAS: PARA SECAGEM, COM DUAS PRATELEIRAS INTER

35506 EXTINTOR DE INCENDIO TIPO GAS CARBONICO (Co2) 6 KG. COM SUPORTE.

61004 FILTRO DE AGUA PAREDE. MARCA: ACQUABIOS.

30572 FOGAO A gés inoxiddvel doméstico,convencional 2 bocas med.aprox.26 cm, 46cm, 10cm, Marca ESMALTEC. CONTRAT

61022 FOGAO INDUSTRIAL 04 QUEIMADORES SIMPLES COM FORNO. MARCA: PROGAS MOD.PMS 400.

72194 FOGAO INDUSTRIAL 4 QUEIMADORES SIMPLES (100mm DE DIAMETRO),COM CONTROLE INDIVIDUAL DE CHAMAS EM FERRO
FUNDIDO, MESA E

72195 FOGAO INDUSTRIAL 4 QUEIMADORES SIMPLES (100mm DE DIAMETRO),COM CONTROLE INDIVIDUAL DE CHAMAS EM FERRO
FUNDIDO, MESA E

61009 FORNO MUFLA DIGITAL, 1200 CELSIUS. MARCA: ZEZIMAQ MOD. 2000B.

61013 FORNO MUFLA FORNO MICROONDAS, MATERIAL ACO INOXIDAVEL, CAPACIDADE 45, VOLTAGEM 110. MARCA: ELETROLUX
MOD. ME55X

52822 FRIGOBAR CAPACIDADE 100 A 119 L, TENSAO ALIMENTACAO 110 V, COR BRANCA, CARACTERISTICAS ADICIONAIS SELO
PROCEL

55563 GAVETEIRO TIPO 1. MARCA: USE MOVEIS.

55564 GAVETEIRO TIPO I. MARCA: USE MOVEIS.

56946 GRAVADOR GRAVADOR Sistema de gravacao digital MP3, alimentacgao pilhas pequena tamanho AAA, caracteristicas ad

56947 GRAVADOR GRAVADOR Sistema de gravacao digital MP3, alimentagao pilhas pequena tamanho AAA, caracteristicas ad

56951 GRAVADOR GRAVADOR Sistema de gravacao digital MP3, alimentagao pilhas pequena tamanho AAA, caracteristicas ad

72532 HOMOGENEIZADOR TIPO STOMARC, PARA ANALISES MICROBIOLOGICAS E QUIMICAS DE AMOSTRA SOLIDA,DIGITAL,VELOCIDADE

DO BATIM
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32588 IMPRESSORA MULTIFUNCIONAL A LASER, MONOGROMATICO,FAX,SCANNER E COPITADORA BANDEJA ENT.250 FLS.CICLO TRABALHO 7.00

35744 IMPRESSORA MULTI-FUNCIONAL COLORIDA JATO DE TINTA,COPIADORA E DIGITALIZ A C/USB ALTA VELOC.ATE 26PPM PRETO E AT

64772 INCUBADORA LABORATORIO ,AJUSTE DIGITAL, C/PAINEL DE CONTROLE, TIPO BOD, COM FOTOPERIODO, CONTROLE TEMPERATURA AT

61039 LIQUIDIFICADOR CAPACIDADE 2 LITROS.

61040 LIQUIDIFICADOR CAPACIDADE 2 LITROS.

72196 | LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL,LIQUIDIFICADOR ALTA ROTAGAO 4 LITROS,MOTOR DE 1200 W DE POTENCIA E 18.000 RPM, COPO
DEIN

61032 MEDIDOR DE INDICE ACIDEZ PHMETRO DE BANCADA PH/MV/TEMPERATURA 0-14.00PH. MARCA:EDUTEC.

61033 MEDIDOR DE INDICE ACIDEZ PHMETRO DE BANCADA PH/MV/TEMPERATURA 0-14.00PH. MARCA:EDUTEC.

61034 MEDIDOR DE INDICE ACIDEZ PHMETRO DE BANCADA PH/MV/TEMPERATURA 0-14.00PH. MARCA:EDUTEC/EEQ9033C-B.

61026 MEDIDOR DE OXIGENIO MEDIDOR DE pH/ORP/CONDUTIVIDADE/TEMPERATURA / TDS / OXIGENIO DISSOLVIDO, MODELO PH 1500
DIGITAL PORT

61027 MEDIDOR DE OXIGENIO MEDIDOR DE pH/ORP/CONDUTIVIDADE/TEMPERATURA / TDS / OXIGENIO DISSOLVIDO, MODELO PH 1500
DIGITAL PORT

35346 MEDIDOR DE PH/MU PORTATIL MICROPROCESSADO COM ELETRODO TOTALMENTE MICROPROCE SSADO,MEDE PH/MV/ORP E
TEMPERAT.TRABALHA

35347 MEDIDOR DE PH/MU PORTATIL MICROPROCESSADO COM ELETRODO TOTALMENTE MICROPROCE SSADO,MEDE PH/MV/ORP E
TEMPERAT.TRABALHA

35348 MEDIDOR DE PH/MU PORTATIL MICROPROCESSADO COM ELETRODO TOTALMENTE MICROPROCE SSADO,MEDE PH/MV/ORP E
TEMPERAT.TRABALHA

35349 MEDIDOR DE PH/MU PORTATIL MICROPROCESSADO COM ELETRODO TOTALMENTE MICROPROCE SSADO,MEDE PH/MV/ORP E
TEMPERAT.TRABALHA

35350 MEDIDOR DE PH/MU PORTATIL MICROPROCESSADO COM ELETRODO TOTALMENTE MICROPROCE SSADO,MEDE PH/MV/ORP E
TEMPERAT.TRABALHA

32943 MESA FORMATO EM "L" ,12 LINHA CONFEC.EM MAD.AGLOM.C/ESP25MM.C/BOR DA ARREND.180,TOTALM.REV.MELAMINICO TE

61015 MESA AGITADORA AGITADOR ELETROMAGNETICO PENEIRA GRANULOMETRICA, MATERIAL CHAPA DE ACO, CAPACIDADE PENEI-

RAS, ATE 6,
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61080 | MESA ACO INOX (LABORATORIO) PARA MANIPULAGAO DE ALIMENTOS MATERIAL TAMPO ACO INOXIDAVEL, MATERIAL ESTRU-
TURA ACO INOXIDAVEL, COMP

61081 | MESA ACO INOX (LABORATORIO) PARA MANIPULAGAO DE ALIMENTOS MATERIAL TAMPO ACO INOXIDAVEL, MATERIAL ESTRU-
TURA ACO INOXIDAVEL, COMP

61082 | MESA ACO INOX (LABORATORIO) PARA MANIPULAGAO DE ALIMENTOS MATERIAL TAMPO AGO INOXIDAVEL, MATERIAL ESTRU-
TURA ACO INOXIDAVEL, COMP

61083 | MESA ACO INOX (LABORATORIO) PARA MANIPULAGAO DE ALIMENTOS MATERIAL TAMPO AGO INOXIDAVEL, MATERIAL ESTRU-
TURA ACO INOXIDAVEL, COMP

33380 | MICROSCOPIO BINOCULAR LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSAO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33381 | MICROSCOPIO BINOCULAR LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSAO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33382 | MICROSCOPIO BINOCULAR LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSAO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33383 | MICROSCOPIO BINOCULAR LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSAO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33384 | MICROSCOPIO BINOCULAR LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSAO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33385 | MICROSCOPIO BINOCULAR LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSAO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33386 | MICROSCOPIO BINOCULAR LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSAO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33387 | MICROSCOPIO BINOCULAR LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSAO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33388 | MICROSCOPIO BINOCULAR LENTES EM CRISTAL 040 OBJETIVAS 4X10 RETRATIL 100X IMERSAO A OLEO, 2 OCULAR AJUSTE DIOPTRI

33419 | MICROSCOPIO ESTEREOSCOPIO BINOCULAR COM ZOOM 220VOLTS MODELO Q714Z-2 N° DE SERIE 081200110 - CONV. 015/2006 - TE

33420 | MICROSCOPIO ESTEREOSCOPIO BINOCULAR COM ZOOM 220VOLTS MODELO Q714Z-2 N° DE SERIE 08120084 - CONV. 015/2006 - TER

33421 | MICROSCOPIO ESTEREOSCOPIO BINOCULAR COM ZOOM 220VOLTS MODELO Q714Z-2 N° DE SERIE 08113541 - CONV. 015/2006 - TER

33422 | MICROSCOPIO ESTEREOSCOPIO BINOCULAR COM ZOOM 220VOLTS MODELO Q714Z-2 N° DE SERIE 08120113 - CONV. 015/2006 - TER

33423 | MICROSCOPIO ESTEREOSCOPIO BINOCULAR COM ZOOM 220VOLTS MODELO Q714Z-2 N° DE SERIE 08120098 - CONV. 015/2006 - TER

36834 | MICROSCOPIO BINOCULAR C/AJUSTE INTERPUPILAR MIN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45°,

36835 | MICROSCOPIO BINOCULAR C/AJUSTE INTERPUPILAR MIN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45°,

36836 | MICROSCOPIO BINOCULAR C/AJUSTE INTERPUPILAR MIN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45°,

36837 | MICROSCOPIO BINOCULAR C/AJUSTE INTERPUPILAR MIN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45°,
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36838 MICROSCOPIO BINOCULAR C/AJUSTE INTERPUPILAR MIN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45°,

36839 MICROSCOPIO BINOCULAR C/AJUSTE INTERPUPILAR MIN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45°,

36840 MICROSCOPIO BINOCULAR C/AJUSTE INTERPUPILAR MIN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45°,

36841 MICROSCOPIO BINOCULAR C/AJUSTE INTERPUPILAR MIN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45°,

36842 MICROSCOPIO BINOCULAR C/AJUSTE INTERPUPILAR MIN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45°,

36843 | MICROSCOPIO BINOCULAR C/AJUSTE INTERPUPILAR MIN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45°,

36844 | MICROSCOPIO BINOCULAR C/AJUSTE INTERPUPILAR MIN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45°,

36845 MICROSCOPIO BINOCULAR C/AJUSTE INTERPUPILAR MIN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45°,

36846 MICROSCOPIO BINOCULAR C/AJUSTE INTERPUPILAR MIN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45°,

36847 MICROSCOPIO BINOCULAR C/AJUSTE INTERPUPILAR MIN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45°,

36848 MICROSCOPIO BINOCULAR C/AJUSTE INTERPUPILAR MIN.55MM 75MM, AJUSTE D DIO- TRIA NAS DUAS PORTAS OCULARES,INCL.45°,

61084 MOEDOR DE CARNE P/LABORATORIO INDUSTRIAL,MATERIAL ACO INOXIDAVEL, CARACTERISTICAS ADICIONAIS BIVOLT, CAPACI-
DADE 30 KG/H. MARCA: A

61285 MOINHO MULIT USO , MOAGEM DE RACAO E GRAOS, CUBA PARA 350 ml, ROTACAO ATE 2700 O RPM, TEMPORIZADOR DIGITAL.I

72529 MULTTIPROCESSADOR MASTER , ALIMENTOS, MATERIAL PLASTICO,FUNCAO PULSAR ( CORTAR, FATIAR, RALAR, MOER, MISTURAR), TENSAO

39142 | NOTEBOOK PROCESS.INTEL CORE 2 DUO T6600,4GB DE MEM.HD 320GB,DDR2 DVDRW,
LEIT.GRAV.CD/DVD,SIST.OPERAC.WINDOWS

49114 NOTEBOOK PROCESS. INTEL CORE 2DUO T6670;PROCESS.CLOCK BASE 2.10 GHz  FRONT SIDE
BUS:800MHz;PROCESS.(CACHE L2)

30564 PANELA De pressao aluminio 15 LT.baquelite,vdlvulas funcionamento de seguranca e borracha de seguranca Marc

61016 PENEIRA GRANULOMETRICA MATERIAL ACO INOXIDAVEL, DIAMETRO 8 POL, ALTURA 2 POL, TAMANHO ABERTURA MALHAS 10 MESH.
MARCA: ABR

61017 | PENEIRA GRANULOMETRICA MATERIAL ACO INOXIDAVEL, DIAMETRO 8 POL, ALTURA 2 POL, TAMANHO ABERTURA MALHAS 14 MESH.
MARCA: ABR

61018 PENEIRA GRANULOMETRICA MATERIAL ACO INOXIDAVEL, DIAMETRO 8 POL, ALTURA 2 POL, TAMANHO ABERTURA MALHAS 28 MESH.

MARCA: ABR
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61019 PENEIRA GRANULOMETRICA MATERIAL ACO INOXIDAVEL, DIAMETRO 8 POL, ALTURA 2 POL, TAMANHO ABERTURA MALHAS 48 MESH.
MARCA: A BR

61020 PENEIRA GRANULOMETRICA MATERIAL ACO INOXIDAVEL, DIAMETRO 8 POL, ALTURA 2 POL, TAMANHO ABERTURA MALHAS 06 MESH.
MARCA: ABR

61021 PENEIRA GRANULOMETRICA MATERIAL ACO INOXIDAVEL, DIAMETRO 8 POL, ALTURA 2 POL, TAMANHO ABERTURA MALHAS 80 MESH.
MARCA: A BR

61028 PENETROMETRO DIGITAL , TEMPERATURA DE OPERACAO: 0 C A 50 C, CAPACIDADE DE MEDICAO: 20,00 KG, 44,10 LB, 196,10 NEW

61005 PLANO INCLINADO COM SENSORES PARA COMPUTADOR.FUNCAO:ESTUDO DE FORCAS COLINEARES, FORCAS COPLANARES
CONCORRENTES, EQU

55591 POLTRONA GIRATORIA TIPO 1. MARCA: USE MOVEIS

69158 POLTRONA PRESIDENTE COM BRACO, MATERIAL ESTRUTURA ACO,MATERIAL ASSENTO E ENCOSTO ESPUMA POLIURETANO INJETADO,

61029 REFRATOMETRO DE BANCADA 0 - 95 BRIX, DIGITAL PORTATIL. MARCA: INSTRUTHERM MOD. RTD 95

61035 REFRATOMETRO ESCALA 0 32 BRIX, RESOLUCAO 0,2 BRIX, COMPENSACAO DE TEMPERATURA AUTOMATICA (10 A 30 C).
MARCA:EDUT

61036 REFRATOMETRO ESCALA 0 A 32 BRIX, RESOLUCAO 0,2 BRIX, COMPENSACAO DE TEMPERATURA AUTOMATICA (10 A 30 C).
MARCA:ED

61037 REFRATOMETRO PORTATIL (3 ESCALAS) PARA MEDICAO DE ACUCAR, ESCALAS: 0 - 42 BRIX, 42 - 71 BRIX, 71 - 90 BRIX. M

61038 REFRATOMETRO PORTATIL (3 ESCALAS) PARA MEDICAO DE ACUCAR, ESCALAS: 0 42 BRIX, 42 - 71 BRIX, 71 - 90 BRIX. MARCA

30568 REFRIGERADOR Doméstico minimo 240 LT.,110/220V,congelador,sistema desgelo seco,branca,vertical, Marca ELETROLUX.

53330 REFRIGERADOR DUPLEX CAPACIDADE REFRIGERACAO 420, CAPACIDADE CONGELADOR 91, TIPO PORTAS REVERSIVEIS, SISTEMA DEGEL

61014 SELADORA DE PEDAL MULTI-USO 30 CM, BQ ECONOMICA S/CONTROLE 400MM, BIVOLT. MARCA: RBATAO.

35362 TUBIDIMETRO TIPO PORTATIL , ALIMENTACAO 4 X 1,5 VCC, FORMATO RETANGULAR, APLICACAO MEDIR A TURBIDEZ DE LIQUIDOS,C
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Capitulo

Finalidade e Aplicacao

Art. 1° - O presente regulamento e seus apéndices visam disciplinar a utilizacdo dos la-
boratoérios de ensino, pesquisa e extensao do Curso de Engenharia de Alimentos do
Campus de Ariquemes, incluindo os requisitos basicos para a protecao dos usudrios e

dependéncias dos laboratoérios.

Art. 2° - Todos os usudrios dos laboratérios devem ter ciéncia deste regulamento, que
estd disponivel para consulta na sala dos técnicos de laboratério ou na pagina ele-
tronica do Curso de Engenharia de Alimentos — Campus Ariquemes: (<http://www.

engalimentos.unir.br/>).

Art. 3° — Este regulamento se aplica a todos os usudrios dos laboratérios (docentes, técnicos
de laboratorio e administrativos, alunos de graduacao, alunos de p6s-graduacao, alu-
nos de iniciacdo cientifica, monitores, estagiarios e pesquisadores) e também aqueles
que ndo estejam vinculados ao laboratério, mas que tenham acesso ou permanéncia

autorizada.

Parégrafo Unico - As normas contidas neste manual se aplicam a todos os laboratérios
voltados para drea de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,em alguns casos especificos,
cada laboratério poderd ter suas normas de utilizacao, as quais deverdo ser seguidas

concomitantemente as regulamentacoes gerais constadas no presente manual.






Capitulo

Responsabilidades

Art. 4° — Todo laboratério deve ter um professor responsavel que, juntamente com a equipe
técnica, tem a atribuicdo de zelar pelo seu bom funcionamento, pela seguranca de seus
usudrios, pela preservacao do seu patrimonio e pelo atendimento das necessidades
das disciplinas usudrias.

Art. 5° — Sao responsabilidades do Coordenador(a) de Estacao Experimental:

§ 1° - Supervisionar os laboratdrios de ensino, pesquisa e extensao do campus Ari-
quemes, prezando pelo bom funcionamento das atividades académicas e de

pesquisa..

§ 2° - Autorizar o uso dos laboratoérios pelos discentes que desenvolvem atividades

experimentais.

§ 3° - Autorizar a utilizacdo das instalacdes da estacdo experimental fora do horério

de expediente dos laboratérios, inclusive finais de semana e feriados.

§ 4° - Emitir relatérios de ocorréncia e enviar ao professor orientador ou chefe de
departamento de curso, para conhecimento e justificativa.

§ 5° - Aprovar a utilizacao e/ou retirada de equipamentos e materiais de qualquer
tipo dos laboratérios, informando ao Departamento de Materiais e Patrimo6nio
quando necessdrio.

§ 6° — Supervisionar o trabalho dos funciondrios dos laboratérios.

§ 7° - Designar um técnico de laboratério para, juntamente com um docente, ser

responsavel por cada laboratorio.

§ 8° - Designar técnico de laboratério responsavel por gerenciar o almoxarifado de
reagentes.

§ 9° - Designar técnico de laboratério ou se responsabilizar por realizar o controle da
utilizacdo dos reagentes e realizar os informativos mensais de utilizacdo junto a

Policia Federal e Exército Brasileiro.
§ 10 - Solicitar, junto a direcao do Campus a aprovagdo para a compra de equipa-
mentos, materiais e reagentes necessarios ao andamento das aulas préticas e

pesquisas.



§ 11 - Providenciar treinamento apropriado de seguranca aos funciondrios ou esta-

gidrios que forem admitidos para trabalhar nos laboratoérios.

§ 12 - Assegurar-se de que o pessoal técnico esteja familiarizado com as regras de

seguranca e de que todos as cumpram.

§ 13- Oferecer treinamento aos funciondrios do laboratério em técnicas especiais
ou agdes a serem tomadas em acidentes incomuns que possam ocorrer no caso

de se utilizarem no laboratorio técnicas nao rotineiras.

§ 14 - Solicitar ao setor responsdvel a compra de materiais de consumo (vidrarias,
utensilios, produtos alimenticios) e de material permanente (equipamentos)

para atender as atividades de ensino.

§ 15 - Solicitar ao setor responsdvel o conserto ou manutencao de equipamentos e
outros materiais para atender as atividades de ensino e pesquisa.

§ 16 - Quando necessdrio solicitar aos setores responsaveis reparos e ou melhorias
estrutural, elétrica, hidrdulica e outras que se fizerem necessérias para o bom

andamento das atividades na estagdo experimental.

§ 17 - Realizar o recrutamento e selecdo de estagidrios para auxiliar nas atividades

realizadas pelos técnicos de laboratério.

§ 18 - Designar um técnico que devera organizar os horérios das turmas e disciplinas,
assegurando que ndo ocorra prejuizo as disciplinas devido a falta de laboratérios

disponiveis para realizacdo das aulas praticas.

§ 19- No cronograma de aulas prdticas, designar técnico de laboratdério responsavel
pelo preparo da aula e o laboratério onde serd ministrada.

§ 20 - Estabelecer, junto com o Departamento de Servicos Gerais, horarios para lim-
peza dos laboratérios de modo a nao afetar as atividades de ensino, pesquisa e

extensao.

§ 21 - Providenciar a alocagdo ou realocacdo de materiais e equipamentos, conforme

a necessidade de utilizacdo nos laboratérios.
Art. 6° — Sao responsabilidades dos técnicos de laboratorio:

§ 1° - Seguir e fazer cumprir os itens deste regulamento e as praticas de seguranca

aplicdveis aos locais de trabalho.

§ 2° - Utilizar os equipamentos de protecao pessoal de acordo com as instrugoes e

orientar os usudrios quanto a utilizacao.

§ 3° - Relatar todos os acidentes ou incidentes ocorridos no laboratério ao Coorde-
nador de Estacdo Experimental.

§ 4° - Relatar todas as condicdes de falta de seguranca ao Coordenador de Esta¢do

Experimental.



§ 5° - Manter sempre disponivel equipamento de protecao coletiva em perfeito funci-
onamento (por exemplo, lava-olhos, chuveiro de seguranca, capela de exaustao

e extintores de incéndio).

§ 6° — Impedir a utilizacdo dos laboratérios por usudrios que nao estejam utilizando
vestimentas e equipamentos de protecao individual (EPI’s) adequados, bem

como que apresentem conduta inadequada para o ambiente de trabalho.

§ 7° - Solicitar, quando necessdrio, treinamento para utilizacao correta dos equipa-
mentos.

§ 8° - Proceder a montagem de experimentos, reunindo equipamentos e material de
consumo (reagentes, pecas e outros materiais) em geral para serem utilizados

em aulas praticas.

§ 9° - Manter a limpeza e a conservacao de instalacdes, equipamentos e materiais
dos laboratorios.

§ 10 - Proceder o controle de estoque dos materiais de consumo dos laboratérios.

§ 11 - Responsabilizar-se por pequenos depésitos e/ou almoxarifados dos setores

que estejam alocados.
_ . L. . - .
§ 12 - Gerenciar o laboratério conjuntamente com o responsavel pelo mesmo

§ 13- Executar outras tarefas de mesma natureza e nivel de complexidade associadas
ao ambiente organizacional.

Art. 7° — Sao responsabilidades dos professores que ministram aulas nos laboratérios:

§ 1° - Seguir todas as normas e boas préaticas de seguranca (Capitulo 9) aplicaveis aos

laboratérios, apresentadas neste regulamento.

§ 2° - Utilizar o equipamento pessoal de protecdo de acordo com as instrucoes e
assegurar que todos os discentes estejam utilizando os EPI’s corretamente.

§ 3° - Orientar todos os discentes sobre os procedimentos de seguranca e instrui-los
sobre o uso dos equipamentos de protec¢do coletiva.

§ 4° - Na primeira aula pratica de cada disciplina, orientar os alunos sobre as normas
contidas no manual de boas préticas e seguranca para utilizacdo dos laboratoérios

e sobre este regulamento.

§ 5° - Orientar os alunos sobre o manuseio de vidrarias, reagentes, equipamentos
e outros materiais, de modo a evitar a ocorréncia de acidentes ou danos aos

usudrios e aos materiais.

§ 6° — Relatar todas as condicdes de falta de seguranca ao Coordenador de Estacdo

Experimental.



§ 7° — Relatar todos os acidentes ou incidentes ocorridos no laboratdério ao técnico de
laboratério ou Coordenador de Estagcdo Experimental, como danos aos utensilios,

equipamentos e outros materiais, bem como quebra de vidrarias.

§ 8° - Permanecer com os alunos nos laboratérios durante todo o periodo de desen-

volvimento das atividades da aula pratica.

§ 9° - Nao permitir a entrada e/ou permanéncia no laboratério o aluno que nao
estiver usando os EPI'’s e/ou vestimenta adequada (calca comprida e cal¢cado

fechado) ou que estiver desrespeitando as normas estabelecidas.

§ 10 - Orientar a disposicdo adequada para os residuos gerados durante as aulas e as

atividades de pesquisa.

§ 11 - Instruir os alunos sobre a organizacao do laboratoério, limpeza de equipamentos

e bancadas e lavagem das vidrarias ap0s a realizacao das aulas praticas.

§ 12 - Seguir os procedimentos para realizagdo de aulas praticas descritas no Capi-
tulo 5.

Art. 8° — Sdo responsabilidades dos professores que orientam atividades experimentais de
alunos de p6s-graduacao lato sensu e stricto sensu, iniciacao cientifica/tecnoldgica,

trabalhos de conclusao de curso, atividades de extensao e outros:

§ 1° - Orientar e supervisionar as atividades dos alunos sob sua responsabilidade.

§ 2° - Comunicar as atividades de ensino, pesquisa ou extensdo aos técnicos de labo-

ratério ou ao coordenador de estacdo experimental com a antecedéncia prevista.

§ 3° - Orientar os alunos em relacdo a este regulamento e ao manual de seguranca e

boas préticas dos laboratérios.

§ 4° - Orientar os alunos quanto a correta utilizacao de equipamentos, vidrarias e

outros materiais dos quais fara uso durante a realizacdao dos experimentos.

§ 5° - Observar os procedimentos descritos no Capitulo 6.
Art. 9° - Sao responsabilidades dos usudrios:

§ 1° - Providenciar todos EPI’s necessdrios a realizacao das atividades laboratoriais,

garantindo a sua seguranca no caso da ocorréncia de acidentes.

§ 2° - Garantir que suas atividades sigam o curso adequado no que tange a aplicacao
de metodologia adequada, otimiza¢ao no uso dos reagentes e correto manejo

dos equipamentos, prezando pelo principio da economicidade.

§ 3°- Manter a atencdo constante na realizacdo de suas atividades, zelando pela
sua seguranca e de todos os usudrios, bem como das instalacdes e materiais de

consumo e patrimonio.



§ 4° - Comunicar a um dos técnicos de laboratério caso ocorra quebra de vidrarias,
danos a equipamentos, derramamento de reagentes ou quaisquer incidentes

que possam vir a ocorrer nas dependéncias da Estacdao Experimental.

§ 5° - Em caso de acidentes, comunicar imediatamente a ocorréncia ao técnico de
laboratério presente no momento, para que esse possa tomar as medidas cabiveis
a situacao.

§ 6° - Responder por quaisquer comportamentos negligentes na utilizacao de ma-
teriais ou equipamentos que resultem em danos ou acidentes, bem como sua

reposi¢cdo em caso de inutilizacao ou extravio.
§ 7° - Seguir rigorosamente as normas vigentes para utilizacao dos laboratérios.

§ 8° - Observar os procedimentos descritos no Capitulo 6.

Art. 10 - A Comissdo Responséavel pela Elaboracdo e Supervisao das Normas de Utilizacao
e Seguranca dos Laboratérios da UNIR — Campus Ariquemes quando necessdrio, é en-
carregada pela revisdo e alteracdo destas normas, encaminhando-as para a aprovacao

do Departamento de Engenharia de Alimentos.






Capitulo

Acesso e Permanéncia

Art. 11 - O acesso e permanéncia nos laboratérios sdao permitidos somente a pessoas auto-
rizadas e portando os equipamentos de protecao individual (EPI's) indicados para

cada situacao (conforme Art. 19, § 1°, 2°, 3° e 4° deste regulamento).

§ 1°- O acesso de visitantes aos laboratorios da Estacao Experimental somente sera
permitido apds receberem as instrucoes de seguranca dos ambientes labora-
toriais, um crachd de identificacdo e a anuéncia da coordenacdo da Estacao

Experimental.

§ 2° - Os alunos que irdo entrar no laboratério para a aula pratica, somente terdo

acesso ao laboratério com a presenca do professor responsavel pela aula.

§ 3° - E proibida a permanéncia de alunos nos laboratérios fora do horério de expe-

diente dos técnicos de laboratoério, bem como em finais de semana e feriados.

I- Excec0es serdo admitidas apenas quando o professor responsével pela Esta-
cao Experimental e/ou orientador apresentarem anuéncia e permissao para
tal;

II - Para utilizacdao dos laboratérios nestes termos, preencher a solicitacao de

autorizacao de uso dos laboratérios, mediante preenchimento de cadastro

e requerimento para uso dos laboratérios (Apéndice A).

§ 4° - Quando os laboratérios ndo estiverem em uso, os mesmos devem permanecer

fechados, sendo abertos quando solicitado por usuério autorizado.

§ 5° - Os alunos somente deverao permanecer no interior dos laboratorios se estive-
rem em aula prética ou caso estejam desenvolvendo experimentos laboratoriais,
ficando proibido a permanéncia nos laboratérios para outros fins que nao os

supracitados.

Art. 12 - Aliberacao de chaves dos laboratorios € responsabilidade dos técnicos de labora-

tério ap6s ciéncia do professor responsével pela Estacao Experimental.

I- Nenhuma outra pessoa ou departamento podera disponibilizar as chaves sem

prévia autorizacdo do mesmo.;

II - Somente poderao fazer a retirada das chaves pessoas previamente autorizadas.



§ 1° - Eresponsabilidade dos técnicos de laboratério manter um controle interno
para a retirada das chaves.

§ 2° - Além dos técnicos de laboratério e do Coordenador da Estacdao Experimental,
somente os professores responsdveis terdo a chave de acesso ao laboratério que
lhe compete, ficando totalmente proibida a reproducao de cépias.

Art. 13- O acesso ao almoxarifado de reagentes somente é permitido aos técnicos de
laboratério e docentes, os procedimentos como limpeza e manutencoes poderao ser

realizados mediante agendamento e acompanhamento de um técnico de laboratério.



Capitulo

Conduta e Atitudes

Art. 14 - Todos os usudrios deverdo ter conhecimento prévio sobre as normas contidas no
manual de boas préticas e seguranca dos laboratérios e sobre os procedimentos para
utilizacdo de equipamentos, médquinas, utensilios, materiais e substancias das quais

fardo uso.
Art. 15 - E proibido:

§ 1° - Trabalhar ou permanecer sozinho em qualquer laboratério, com excecdo dos

casos previstos no Capitulo 3.
§ 2° - Fumar, comer ou beber nas dependéncias dos laboratérios.
§ 3° - A circulacgdo de bicicletas, patins e afins pelos corredores dos laboratérios.

§ 4° - Falar alto e/ou usar linguagem inadequada ou desrespeitosa com colegas,

professores, técnicos, estagiarios e terceirizados.

Art. 16— O uso de qualquer aparelho de som e imagem, tais como radios, televisores, apa-
relhos de mp3, reprodutores de CDs e DVDs, telefones celulares, notebooks, tablets,
entre outros nao é recomendado, ndo sendo a Estacdao Experimental responsavel por
eventuais danos que possam vir a ocorrer com tais aparelhos ou por acidentes em

decorréncia da sua utilizacao.

Art. 17 - Todo e qualquer problema ocorrido no interior do laboratério devera ser comuni-

cado aos técnicos de laboratérios.

Art. 18 - Em caso de acidente nas dependéncias do laboratério, um ou mais técnicos de la-
boratério deverdo ser imediatamente acionados, considerando-se que caso o acidente
seja grave, a vitima ndo deverd ser removida e o Corpo de Bombeiros (193) deverd ser

chamado imediatamente.
Art. 19 - E obrigatério:

§ 1° - A utilizagdo de Equipamentos de Protecao Individual (EPI's) adequados (luvas,
6culos de protecdo, méscara com filtro, jaleco, etc). Os EPI's sdo de uso restrito
as dependéncias do setor laboratorial e sdo de uso obrigatério para todos os

usudrios, respeitando as atividades realizadas em cada laboratério.



§ 2° — E responsabilidade de cada aluno a compra e o uso em todas as aulas praticas

dos Equipamentos de Protecao Individual (EPI), relacionados a seguir:
a) Oculos de prote¢do (podem ser adquiridos em lojas de materiais de constru-
¢ao);
b) Jaleco branco, manga longa com punhos, comprimento até os joelhos, com

velcro e de algodao;

¢) Mascara com filtro (para as aulas nos laboratérios do complexo e do bloco
G);

d) Luva nitrilica (para as aulas nos laboratérios do complexo e do bloco G);
e) Madscara descartdvel (para as aulas nos laboratérios de tecnologia);

f) Touca descartével (para as aulas nos laboratérios de tecnologia);

g) Luva descartdvel (para as aulas nos laboratérios de tecnologia);

h) Botas de borracha branca (para as aulas nos laboratérios de tecnologia).

§ 3° - Além da utilizacao dos EPI’s necessérios, é obrigatorio o uso de cabelo preso

(quando comprido), calca comprida e calgado fechado.

§ 4° - Todo laboratério deve estar equipado com equipamentos de combate a incén-
dio, que devera estar instalado de acordo com as normas em vigor, e deverao

estar prontos para o uso imediato, quando da sua necessidade.



Capitulo

Procedimentos para Realizac3o de
Aulas Praticas e Cursos de

Extensao

Art. 20 - Toda e qualquer atividade a ser realizada nas dependéncias dos laboratoérios,
independente da natureza, devera ser previamente comunicada aos técnicos de labo-

ratérios e/ou ao Coordenador da Estacao Experimental.

Art. 21 - Todas as aulas praticas, atividades de pesquisa e cursos a serem desenvolvidos nos
laboratérios devem ser previamente planejados, sendo sua realizacdo condicionada a

disponibilidade do laboratério solicitado.

Art. 22 - O solicitante devera preencher o Formuldrio de Solicitacdo de Aula Prética (Apén-
dice B) ou o Formulédrio de Solicitacdo de Cursos (Apéndice C) e entregé-lo aos técnicos

de laboratério com 07 (sete) dias tteis de antecedéncia.

§ 1° - As pretensas atividades, cujos formuldrios forem entregues com menos de 07
(sete) dias uteis de antecedéncia, poderdo ser realizadas caso haja disponibili-
dade de laboratério para a data pretendida. Entretanto, o preparo do laboratério
para a aula prética/curso serd de responsabilidade do solicitante, o qual, também,
serd responsdvel por deixar o laboratério limpo e organizado ap6s o término da

aula/curso.

§ 2° — Para as aulas praticas ou atividades que nao necessitarem ser preparadas pelos
técnicos de laboratdrio, o solicitante devera requerer a reserva do laboratério

com antecedéncia minima de 02 (dois) dias.

§ 3° - Asreservas deverao ser efetuadas por meio de preenchimento de formulério

que deverd ser entregue aos técnicos de laboratorio.

Art. 23 - Durante a realizacdo das aulas praticas, atividades de pesquisa e cursos, cabe ao
professor orientar os alunos quanto o uso dos EPI’s necessdrios e sobre os procedi-

mentos de seguranca.



Art. 24 — Para realizagdo das aulas praticas, atividades de pesquisa e cursos, deverao ser

observados também os Capitulos 1, 2, 3,4 e 5.



Capitulo

Procedimentos para Utilizac3ao dos

laboratodrios pelos Discentes

Art. 25 - Estes procedimentos se aplicam a todos os alunos usuarios dos laboratérios,
incluindo os alunos de iniciacdo cientifica (voluntarios ou bolsistas), colaboradores,
alunos desenvolvendo trabalho de conclusdo de curso (TCC), atividades de extensao,

alunos de p6s-graduacao, dentre outros, bem como aos seus respectivos orientadores.

Art. 26 — Os alunos deverao desenvolver suas atividades nos horarios de funcionamento
dos laboratérios. Caso seja necessario o uso dos laboratérios em horérios diferentes

dos supramencionados, observar o paragrafo 3° do Art. 11.

Pardgrafo Unico - Os horarios destinados a realizacdo de aulas praticas em cada
laboratério devem ser respeitados. Assim, ndo é permitida a utilizacdo dos labo-

ratérios quando:

a) Os mesmos estiverem reservados para aulas praticas,
b) O técnico de laboratorio estiver organizando a aula ou;

¢) Apos a aula estar preparada.

Art. 27 - Observar os Artigos 14 a 18 e seus respectivos paragrafos, que regulamentam as
condutas e atitudes que devem ser seguidas ao utilizar ou permanecer nos laborato6-

rios.

Art. 28 — Antes de iniciar o experimento, o aluno deve ler atentamente os procedimentos
das andlises e consultar literatura especializada. O aluno ainda deve preparar as
solucdes que ira utilizar para suas andlises e verificar o tempo de uso de equipamento
e reservar, e ainda, programar tempo para a limpeza do material que utilizara durante

o desenvolvimento de suas atividades de pesquisa.

Art. 29 - Cabe ao orientador repassar aos alunos os procedimentos para a realizacdo dos
seus experimentos; informar sobre os riscos e perigos e garantir que 0s mesmos
realizem seus experimentos sem comprometer a sua seguranca, bem como dos demais

usudrios e das instalacoes.



Art. 30 - Cabe ao orientador zelar pelo bom uso dos equipamentos, instruindo o aluno
sobre a forma correta de utilizacdo, evitando que ocorram danos em virtude do mau

uso.

§ 1° - Qualquer altera¢do no funcionamento dos equipamentos deve ser comunicada

imediatamente aos técnicos de laboratoério.

§ 2° — Utilizar as tomadas elétricas exclusivamente para os fins a que se destinam, ve-
rificando sempre se a tensdo disponibilizada é compativel com aquela requerida

pelos equipamentos que serdao conectados.

§ 3° - Os adaptadores que estdo conectados ao plug dos equipamentos ndo deverao
ser retirados. Caso seja necessdrio um adaptador para algum outro equipamento

solicitar aos técnicos de laboratoério.

§ 4° - Apds a utilizacao dos equipamentos, certificar-se de que os mesmos ficaram
devidamente limpos. Caso tenha duvidas sobre como efetuar a limpeza, solicitar

orientacgdo aos técnicos de laboratdrio.

Art. 31 - Em caso de danos em materiais de consumo (vidrarias e utensilios) em decorrén-
cia do mau uso serd solicitada reposicao/reparo do material ao professor orientador e
aluno, para que ndo cause prejuizo ao andamento das demais atividades. A reposi-

cao/reparo serd solicitada quando:

a) O material for tinico;
b) A quantidade disponivel for insuficiente para uso;
¢) Nao estiver previsto na lista de materiais de reposi¢do anual do laboratério;

d) Sua falta prejudicar a realizacao das aulas praticas e demais atividades laborato-

riais.

Parégrafo Unico - Caso ndo haja acordo na reposi¢do/reparo, o caso serd encami-
nhado aos coordenadores de curso e, posteriormente se for necessario, ao cole-
giado do curso. Na ocorréncia de dano ao patrimonio publico (equipamentos
e instalacoes prediais) a Estacdao Experimental podera requerer a Direcdo do

Campus a abertura de sindicancia administrativa.

Art. 32 - Cabe ao aluno lavar, secar e guardar vidrarias nos locais indicados em cada labo-

ratério, além da limpeza de bancadas e cubas de lavagem apés o uso.

Art. 33 - Apés a pesagem de reagentes, meios de cultura e amostras em geral o aluno deve
limpar a balanc¢a, deixando-a em boas condi¢des de uso. Caso haja derramamento

acidental de reagente na balanca, deve-se efetuar imediatamente a limpeza.

Art. 34 - O aluno deve prever antecipadamente a utilizacdao dos equipamentos, efetuando

reservas (nome do usudrio, telefone, hora e data de inicio e previsao de término)



para utilizacao e observar as reservas existentes. Em cada laboratério ha disponivel
local apropriado para reserva de cada equipamento. No caso de ddvidas, solicitar

orientacao aos técnicos de laboratério.

§ 1° - Quando for necessario manter algum equipamento ligado por vérias horas ou
dias, o usudrio deverd fazer a identificacdo com a data de inicio e término do
experimento. Qualquer equipamento que estiver ligado e ndo identificado sera
desligado no término do expediente dos laboratérios.

§ 2° - Antes de iniciar as suas atividades, o aluno deve procurar o técnico responsdvel
por cada laboratério e verificar se os materiais dos quais fard uso nao serao

utilizados em aulas préticas.

§ 3° - Caso os materiais estejam destinados para uso em aulas préticas, o aluno deve
aguardar até que os mesmos sejam desocupados.

Art. 35 - Caso o aluno precise utilizar algum dos laboratérios, exclusivamente, devera

efetuar reserva do ambiente desejado junto aos técnicos de laboratério.

Art. 36 - Nenhum equipamento deve ser removido dos laboratérios sem autorizacdo pré-
via do técnico responsavel pelo referido laboratério e do servidor responsavel pelo
patrimodnio. Se for necessario remover qualquer material patrimoniado, o professor

responsdvel pelo bem deve comunicar o Departamento de Materiais e Patrimonio.

Art. 37 - Nao é recomendada a remocao de utensilios, vidrarias e outros materiais dos la-
boratérios. Entretanto, se houver necessidade, o usudrio deve preencher o formuldrio
(Apéndice D), que devera constar o responsavel pela retirada, materiais removidos e

respectivas quantidades, justificativa e data prevista para devolucao.

Art. 38 — Os alunos que precisarem esterilizar materiais limpos ou contaminados devem
respeitar os hordrios de funcionamento da autoclave determinados para esterilizacao

de vidrarias a serem utilizadas em aulas praticas previstas.

§ 1° - Os alunos de iniciacao cientifica e de pos-graduacao bem como os docentes
podem fazer uso das autoclaves para esterilizacdo de materiais, desde que nao
interfiram na programacao das aulas préticas.

§ 2° - O aluno que for manipular a autoclave devera receber orientacdo sobre como
usa-la corretamente a fim de evitar acidentes. Para tanto, o técnico de laboratoério

deve responsabilizar-se por tal treinamento.

§ 3° - Os materiais a serem esterilizados devem ser alocados na sala de esteriliza-
¢ao do laboratério de microbiologia e jamais em outros locais, devendo estar

identificados com o termo material contaminado.



§ 4° - Ap6s a esterilizacdo de materiais contaminados, o aluno deve imediatamente
descartar o material e efetuar a limpeza das vidrarias. Caso ndo seja possivel o
descarte imediato, sera tolerado o prazo maximo de um (1) dia para realizacao

deste procedimento.

§ 5° - Ap6s a esterilizacdo dos materiais limpos (meio de cultura, soluc¢des, vidrarias
e outros), o aluno deve efetuar a utilizacao ou alocar corretamente os materiais

(geladeira, armadrios, etc) no prazo méaximo de um (1) dia.

Art. 39 - Quaisquer materiais como meios de cultura, solucoes e outros que nao estiverem
devidamente identificados (com nome do material, aluno, etc.) estardo sujeitos a

descarte.

Art. 40 - ApOs o uso dos laboratorios, certificar-se de que os registros de gés e 4gua estao
devidamente fechados, que os equipamentos utilizados foram desligados e que as

bancadas, ferramentas e utensilios estejam em perfeita limpeza e ordem.

Art. 41 - A inobservancia de quaisquer itens deste regulamento, bem como das normas
gerais de seguranca e boas praticas de laboratorio, sera comunicada ao professor

orientador, por meio de relatério de ocorréncias.

§ 1° - Ao receber o relatério de ocorréncias o professor orientador devera verificar
com o(s) aluno(s) envolvido(s) o fato ocorrido, e devolver o relatério a Estacao
Experimental assinado e com justificativa, no prazo maximo de 5 (cinco) dias
uteis.

§ 2° - Em caso de reincidéncia, ndo devolucdo do relatério de ocorréncias assinado e
com a justificativa ou ndo reposi¢ao/reparo dos materiais e equipamentos dani-
ficados, o caso serd encaminhado as coordenacdes de curso e, posteriormente

se necessario, aos colegiados de curso para providéncias cabiveis.



Capitulo

Procedimentos Para Realizacao de
Empréstimo ou Remocao de

Materiais e Equipamentos

Art. 42 - A solicitacdo de empréstimo ou remocao de materiais e equipamentos pode ser
realizada por qualquer servidor da UNIR, docente ou técnico-administrativo, para

diferentes fins.

Paragrafo Unico - O usudrio responsavel pela retirada dos materiais de consumo
devera fazer a devolucdao dos materiais, na mesma quantidade retirada e em

perfeitas condicoes de uso, apds a sua utilizacao.

Art. 43 - Pararemocao de equipamentos e materiais patrimoniados entre os laboratorios
ou outras dependéncias internas ou externas ao campus, o solicitante deve preencher
asolicitacdo de remocdo/empréstimo, em duas vias, sendo que uma delas ficard retida
na Coordenacao de Estacdao Experimental e a outra com o servidor responsavel pelo

bem.

§ 1° - Para aretirada de equipamento e/ou material deverd ser considerado o prazo

minimo de 5 (cinco) dias tteis de antecedéncia.

§ 2° - Para empréstimo/retirada de materiais patrimoniados, é necessario requerer
junto ao Departamento de Materiais e Patrimonio, a autorizacao de saida que

deve ser rubricada pelo servidor responsavel pelo bem.






Capitulo

Procedimentos Para Compra,
Recebimento, Armazenamento e

Uso de Reagentes

Art. 44 - A compradosreagentes pode ser realizada por qualquer servidor da UNIR, docente

ou técnico-administrativo, mediante aprovacao dos setores competentes.

§ 1° - Para atender as atividades de pesquisa a compra de reagentes deve ser requisi-
pesq p 8 q
tada pela Diretoria de Pesquisa e P6s-graduacao ou pelos professores que tiveram

projetos de pesquisa aprovados.

§ 2° - Para atender as atividades de ensino da graduacao a compra de reagentes deve
ser requisitada pelo coordenador da Estacao Experimental.

Art. 45 - O recebimento dos reagentes deverd ser efetuado pelos técnicos de laboratoério,
diretamente na Coordenacdo de Estacdo Experimental, mediante apresentacao da

nota fiscal e nota de empenho para conferéncia.

§ 1°- O técnico de laboratoério podera solicitar que o requisitante faca a conferéncia
dos materiais recebidos.

§ 2° - A entrada de reagentes no almoxarifado sé serd permitida mediante apresenta-
¢ao de nota fiscal de compra ou declaracao de responsabilidade do docente que

precisar guardar o reagente que se encontre sem nota fiscal.

Art. 46 — Todos os reagentes adquiridos para utilizacdo no Campus Ariquemes, incluindo
os que atendem as atividades de ensino, pesquisa e extensao devem ser alocados no

almoxarifado de reagentes.

§ 1° - E proibido estocar reagentes nos laboratérios, salas de permanéncia e demais

dependéncias do campus.

§ 2° - Sera permitido alocar pequenas quantidades de reagentes em armarios, desde
que contenha identificacdo com os nomes dos reagentes e quantidades na parte
externa, sendo que esses locais serdo denominados de "ilhas"e estardo identifi-

cados como local de risco devido o armazenamento de tais reagentes.



Art. 47 - No almoxarifado, os reagentes devem ser alocados em salas distintas, respeitando
a incompatibilidade existente entre algumas classes.

Art. 48 - Os reagentes adquiridos com recurso proprio ou de projeto de pesquisa serdao

alocados no almoxarifado e identificados com o nome do professor responsével.

Paragrafo Unico - Estes reagentes serdo disponibilizados somente para os usuérios
autorizados previamente pelo docente.

Art. 49 - A solicitacao de reagentes deve ser realizada com antecedéncia de pelo menos
um (1) dia 1til, pelos discentes e servidores.

§ 1°- Os pedidos devem ser efetuados em formuldrio especifico disponivel com os
técnicos de laboratério, onde o solicitante deve identificar o reagente ou material
a ser utilizado e a sua respectiva quantidade.

§ 2° - Os pedidos efetuados até as 18:00h de cada dia serdo entregues até as 09:00h
do dia util subsequente.

§ 3° - Aretirada e a devolucdo dos reagentes deve ser efetuada no laboratorio solici-
tado.

§ 4° - Todos os frascos de reagentes e meios de cultura devem ser pesados (com
tampa) antes e ap6s o uso, para controle do almoxarifado e anotados as quanti-
dades nas fichas disponiveis ao lado das balancas.

Art. 50 - Os formulérios e procedimentos encontram-se disponiveis na Estacao Experi-

mental, junto aos técnicos de laboratorio.



Capitulo

Normas para Alunos Usuarios dos

| aboratodrios

1))
2)

3)

4)

5)

6)

7)
8)

9)

10)

11)

Estas normas aplicam-se a todos os alunos usuérios dos laboratérios.

Os alunos deverao desenvolver suas atividades nos horarios de funcionamento dos

laboratérios os quais serdo informados em mural especifico na Estacdo Experimental.

Caso seja necessdrio o uso dos laboratérios em horarios que nao tenha expediente,
incluindo finais de semana e feriados é indispensavel a autorizagao prévia do coorde-

nador da Estacdo Experimental.

Deve-se respeitar os horarios destinados a realizacdao de aulas préticas em cada labo-
ratério. Nao é permitida a utilizacdo dos laboratérios quando os mesmos estiverem
reservados para aulas préticas, quando o técnico de laboratério estiver organizando ou
apos o preparo da aula pratica. Portanto, é necessario observar o cronograma de uso

dos laboratérios afixado semanalmente em mural especifico na Estacdo Experimental.

Nao é permitida a entrada e permanéncia nos laboratérios sem o uso de jalecos,
6culos de protecao, luvas e demais EPI’s. Cabe ao aluno providenciar tais EPI’s. Deve-

se utilizar cabelo preso (quando comprido), calga comprida e calcado fechado.

Nao é recomendada a utilizacdo de quaisquer aparelhos de som e imagem nas de-
pendéncias dos laboratoérios (notebook, tablet, celular, etc). Em caso de utilizacao, a

Estacao experimental ndo se responsabiliza por eventuais danos aos aparelhos.
E proibido fumar, beber e/ou comer nos laboratérios.

Os usudrios deverao ter conhecimento prévio acerca das normas de utilizacao do

laboratoério, equipamentos e utensilios diversos dos quais fara uso.

Cabe ao orientador ensinar os alunos durante a realizacao dos experimentos; informar
ao aluno sobre os riscos e perigos e garantir que o aluno realize seus experimentos

sem comprometer sua a seguranca, a dos demais usudrios e das instalacoes.

Cabe ao orientador zelar pelo bom uso dos equipamentos, instruindo o aluno sobre a

forma correta de utilizagdo, evitando que ocorram danos em virtude do mau uso.

Qualquer alteragdo no funcionamento dos equipamentos deve ser comunicada ime-

diatamente aos técnicos de laboratoério.



12)

13)

Em caso de danos em materiais de consumo (vidrarias e utensilios) em decorréncia do
mau uso, serd solicitada reposicdo/reparo do material ao professor orientador e aluno,
para que nao cause prejuizo ao andamento das demais atividades. A reposicdo/reparo
serd solicitada quando: o material for inico ou a quantidade disponivel for insuficiente
para uso; nao estiver previsto na lista de materiais de reposicdo anual do laboratério;
sua falta prejudicar a realizacdo das aulas préaticas e demais atividades laboratoriais.
Em ndo havendo acordo na reposi¢do/reparo, o caso serd encaminhado ao colegiado
de curso. Na ocorréncia de dano ao patriménio publico (equipamentos e instalacoes
prediais) podera ser requerida a abertura de sindicancia administrativa.

Cabe ao aluno lavar, secar e guardar vidrarias nos locais indicados em cada laboratério,

além da limpeza de bancadas e cubas de lavagem apds o uso.

14) A solicitacdo de reagentes deve ser realizada com antecedéncia, inclusive pelos do-

centes. Os pedidos devem ser efetuados em formulério especifico, onde o solicitante
deve identificar o reagente ou material utilizado e a sua respectiva quantidade. Os
pedidos efetuados até as 18:00 h de cada dia serdo entregues até as 09:00h do dia ttil

subseqiiente. Os reagentes solicitados serdo colocados no laboratorio a ser utilizado.

15) Apés a pesagem de reagentes, meios de cultura e amostras em geral o aluno deve

16)

17)

18)

19)

20)

limpar a balanc¢a, deixando-a em boas condi¢des de uso. Caso haja derramamento

acidental de reagente na balanca, deve-se efetuar imediatamente a limpeza.

Todos os frascos de reagentes e meios de cultura devem ser pesados (com tampa)
antes e apos o uso, para controle do almoxarifado, e anotados as quantidades nas
fichas disponiveis ao lado das balancas.

O aluno deve prever antecipadamente a utilizacao dos equipamentos, efetuando
reservas (nome do usudrio, telefone, hora e data de inicio e previsao de término) para
utilizacdo e observar as reservas existentes. Em cada laboratério hé disponivel local
apropriado para reserva de cada equipamento. No caso de duavidas, solicite orientacao
aos técnicos de laboratério.

Quando for necessario manter algum equipamento ligado por vérias horas ou dias, o
usudrio devera fazer a identificacdo com a data de inicio e término do experimento
(solicitar formulério préprio a COEXP - que deve ser autorizado por um técnico de la-
boratério). Qualquer equipamento que estiver ligado e ndo identificado serd desligado

no término do expediente dos laboratoérios.

Nenhum equipamento deve ser removido dos laboratérios sem autorizacao prévia

dos técnicos de laboratorio e do servidor responsavel pelo patrimonio.

Nao é recomendada a remocao de utensilios, vidrarias e outros materiais dos labo-
ratorios. Entretanto, se houver necessidade, o usudrio deve preencher o formulério
disponivel em cada laboratério, que deverd constar o responsavel pela retirada, mate-
riais removidos e respectivas quantidades, justificativa e data prevista para devolucao.



21)

22)

23)

24)

25)

26)

27)

28)

Os alunos que desejarem que os materiais para esterilizacao sejam autoclavados pelos
técnicos de laboratério devem respeitar os horarios de funcionamento determinados
a cada semestre, tanto para esterilizacao de materiais limpos como de contaminados.
Os alunos de Iniciacdo Cientifica e de pés-graduacao bem como os docentes, podem
fazer uso das autoclaves para esterilizacao de materiais, desde que nao interfiram
na programacao das aulas préticas. O aluno que for manipular a autoclave devera
receber orientacdo sobre como usé-la corretamente a fim de evitar acidentes. Para

tanto, o seu orientador deve responsabilizar-se por tal treinamento.

Apos a esterilizacao, cabe ao aluno retirar os materiais da autoclave, sendo que os
materiais contaminados devem ser imediatamente descartados e deve ser efetuada a

limpeza das vidrarias.

Quaisquer materiais como meios de cultura, solucdes e outros que nao estiverem

devidamente identificados (com nome do material, aluno, etc.) serao descartados.

Ap6s o uso dos laboratérios, certificar-se de que os registros de gas e dgua estdo

devidamente fechados e que os equipamentos utilizados foram desligados.

Em caso de acidentes comunicar imediatamente os técnicos de laboratério ou profes-

sor orientador, e setor médico, se for necessario.

A inobservancia de quaisquer itens anteriores, bem como das normas gerais para
utilizacdo dos laboratérios, serd comunicada ao professor orientador, por meio de
Relatério de Ocorréncias, o qual devera ser devolvido assinado pelo aluno e pelo

professor, obedecendo ao prazo méximo de 5 dias tteis.

Em caso de reincidéncia, ndo devolugdo do relatério de ocorréncias assinado e com a

justificativa o caso serd encaminhado ao colegiado de curso.

E obrigatério o preenchimento e entrega do cadastro do aluno e termo de compro-
misso para utilizacdo dos laboratérios (Apéndice A) a Estacao Experimental, assinado

pelo aluno.






Referéncias

ACGIH - AMERICAN CONFERENCE OF GOVERNMENTAL INDUSTRIAL HYGIENISTS (EUA).
Industrial Ventilation. 22. ed. Cincinnati - Ohio, 1995.

ALBERGUINI, L. B.; SILVA, L. C.; REZENDE, M. O., Laboratério de Residuos Quimicos do
Campus USP-Sao Carlos — Resultados da Experiéncia Pioneira em Gestao e Gerenciamento
de Residuos Quimicos em um Campus Universitdrio. Quimica Nova, vol. 26, n.° 2, p. 291-295,
2003.

AMARAL, S. T.; MACHADO P. E L.; PERALBA, M. C. R., CAMARA, M. R,; SANTOS, T. dos;
BERLEZE, A.; FALCAO, H. L.; MARTINELLI, M.; GONCALVES, R.S.; OLIVEIRA, E. R. de;
BRASIL, J. L.; ARAUJO, M. A. de BORGES, A. C. A.; Relato de uma Experiéncia: Recuperacao
e Cadastramento de Residuos dos Laboratérios de Graduacgao no Instituto de Quimica da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul. Quimica Nova, vol. 24, n.° 3, p.419-423, 2001.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (Brasil). Planejamento e instalacdo de
laboratorios para andlises e controle de d4guas — Procedimento: NBR 13035. Rio de Janeiro:
ABNT, 1993

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (Brasil). Redes de distribuicdo interna
para gases combustiveis em instalagdes residenciais e comerciais — Projeto e execucao: NBR
15526. Rio de Janeiro: ABNT, 2009.

BRASIL. Manuais de Legislacao Atlas (Ed.). Seguranca e Medicina do trabalho: Edificacoes.-
NR-8. 60. Ed. Sao Paulo: Editora Atlas S.A., 2007. 692 p.

BRASIL. Manuais de Legislacao Atlas (Ed.). Seguranca e Medicina do trabalho: Seguranca
em instalacoes e servicos em eletricidade.- NR-10. 60. Ed. Sao Paulo: Editora Atlas S.A., 2007.
692 p.

BRASIL. Manuais de Legislacdo Atlas (Ed.). Seguranca e Medicina do trabalho: Ergonomia. -
NR-17. 60. Ed. Sao Paulo: Editora Atlas S.A., 2007. 692 p.

BRASIL. Manuais de Legislacao Atlas (Ed.). Seguranca e Medicina do trabalho: Protecao
contra incéndios.- NR-23, 60. Ed. Sdo Paulo: Editora Atlas S.A., 2007. 692 p.

CRQ IV REGIAOQ. Publicacoes. Disponivel em <http://www.crq4.org.br/>. Acesso em 13 de
janeiro de 2014.

CUNHA, C.]J. O Programa de Gerenciamento dos Residuos Laboratoriais do Departamento
de Quimica da UFPR. Quimica Nova, vol. 24, n.° 3, p. 424-427, 2001.



DEMAMAN, A. S.; FUNK, S.; HEPP, L. U.; ADARIO, A. M. S.; PERGHER, S. B. C. Programa
de gerenciamento de residuos dos laboratérios de graduacao da Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das Miss6es - Campus Erechim. Quimica Nova, vol.27, n.° 4,
2004.

JARDIM, W. E Gerenciamento de Residuos em Laboratério de Ensino e Pesquisa. Quimica
Nova, vol. 21, n.° 5, p. 671-673, 1998.

MARIANO, A.B.; CAIRES, A.C.P; OLIVEIRA. C.M.A.; BARBAIO, D.; UZELIN, E.M.; MANCILHA,
J.C.; SASSA, L.H.; MELLO, M.A.; BERGAMO, M.A.; REY, M.D.; PODADERA, P. Guia de Labora-
torio para o Ensino de Quimica: instalacdao, montagem e operacdo. Conselho Regional de

Quimica - IV Regido - Comissao de Ensino Técnico. Sdo Paulo, 2012.
USP - Universidade de Sao Paulo (2004). Manual de Seguranca, Sao Paulo, 18-55p.

USP Instituto de Quimica. Disponivel em <http://www2.iqg.usp.br>. Acesso em 18 de janeiro
de 2014.

VERGA, E A. Armazenagem de produtos quimicos. Jul/ago, 1999. Disponivel em: <http:
/ /www.crq4.org.br/default.php?p=informativo_mat.php&id=809>, Acesso em 18 de janeiro
de 2014.



Apéndices






APENDICE °

Ficha de Cadastro para o Acesso ao

| aboratério de Ciéncias e

Tecnologias



SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES
Criado pela Resolugdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007. UNIR
Departamento de Engenharia de Alimentos - DENGEA

FICHA DE CADASTRO PARA O ACESSO AO LABORATORIO DE CIENCIAS E
TECNOLOGIAS

Nome Completo do aluno:

Curso/Departamento:

Atividade Desenvolvida:

Objetivo da Atividade:

Data da Utilizacao: / / Materiais/Equipamentos Utilizados:

N©° de Matricula do académico: Telefone:

Professor Orientador:

TERMO DE COMPROMISSO
Declaro ser responsavel pela atividade acima citada, sendo conhecedor(a) das
Normas contidas no Regulamento e Manual para uso do Laboratérios de Ciéncias e
Tecnologias da Universidade Federal de Rondénia, Campus de Ariquemes. Comprometo-me
a respeitar as normas da IES relativas ao uso correto do referido laboratério.

Por ser verdade, firmo o presente.

Assinatura do aluno

Ariquemes-RO, / /




APENDICE e

Formulario de Solicitacao de Aulas

Praticas



SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES
Criado pela Resolugdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007. UNIR
Departamento de Engenharia de Alimentos - DENGEA

FORMULARIO DE SOLICITACAO DE AULAS PRATICAS
(Este formuldrio devera ser entregue devidamente preenchido e em maos,
pelo menos 07 dias dteis antes da atividade pratica)

1. Identificacdo

Docente:

Data Pedido:

Data Aula: Horério:

Curso: Periodo:
Disciplina: N°© Equipes:
Titulo da Pratica: Pratica n°:

2. Laboratério (s):

3. Reagentes/Solucbes

Reagente / Solucéao Qtd. Total Concentracéo | Obs.

(evitar férmula) (g oumL)

4. Equipamentos

Equipamento Quantidade Opcdes Obs.
5. Materiais
Materiais / Vidrarias / EP1” s (quantidade por Quantidade Opcdes Obs.
grupo)

6. Informacdes

Informacfes (descrever como a aula deve ser montada: aula em grupo ou individual, cuidados

especiais e outras informacdes que julgar necessaria).

7. Residuos

RESIDUOS (indicar, se possivel, os residuos que serdo gerados, quantidades, formas de segregac&o,

recuperacao, reciclagem e descarte, bem como literatura sobre o assunto)




SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES
Criado pela Resolugdo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007. UNIR
Departamento de Engenharia de Alimentos - DENGEA

ATENCAO:
1. Considerar na aula experimental o tempo necessario para que o aluno possa lavar o material
por ele utilizado.

2. Informar aos laboratoristas sobre a quantidade de banquetas necessarias para cada turma.

Assinatura Docente

Ariqguemes-RO, / /







APENDICE e

Solicitacao de Realizaciao de Cursos

em Laboratdrios



SERVIGCO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DE RONDONIA
CAMPUS DE ARIQUEMES
Criado pela Resolugéo 006/CONSUN, de 16 de maio de 2007. UNIR

Departamento de Engenharia de Alimentos - DENGEA

SOLICITACAO DE REALIZACAO DE CURSOS EM LABORATORIOS

(Este formulario devera ser entreque devidamente preenchido e em maos, pelo

menos 7 dias uteis antes da realizacdo do curso)

1. Identificacdo

Solicitante:

Data do Pedido:

NUmero de Paginas:

Data do curso: Horério:
Curso: N°© Equipes:
Responsavel pelo curso:
2. Laboratério:
3. Reagentes/Solucdes
Reagente / Solucéo Qtdade. Total| Concentracdo | Obs.
(evitar formula) (g oumL)
4. Equipamentos
Equipamento Quantidade Opcoes Obs.
5. Materiais
Materiais / Vidrarias / Utensilios/EP1" s Quantidade Opcdes Obs.

6. Informacdes

Informacdes relevantes
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7. Residuos

RESIDUOS (utilize este espaco para indicar, se possivel, os residuos que serdo gerados, quantidades,

formas de segregacéo, recuperacao, reciclagem e descarte, bem como literatura sobre o assunto)

ATENCAO:
1. Considerar durante o curso o tempo necessario para organizacao do laboratério.

2. Informar aos laboratoristas sobre a quantidade de banquetas necessérias e outras especificidades.

Assinatura do Solicitante

Ariquemes-RO, / /







APENDICE Q

Remocio/Empréstimo de

Solicitacao de

Equipamentos e Demais Materiais
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UNIR

SOLICITACAO DE REMOGCAO/EMPRESTIMO DE EQUIPAMENTOS E DEMAIS MATERIAIS

(Este formuldrio devera ser entregue devidamente preenchido e em maos, em

duas vias, com pelo menos 05 dias uteis de antecedéncia da data prevista para

remocao)
1. Dados do Solicitante
Servidor:
e-mail:
Departamento:
Evento/Atividade/Curso:
Finalidade:
Local de destino:
Data do pedido:
Data prevista para retirada: Horario:
Data prevista para devolucéo: Horario:
2. Dados do(s) Equipamento (S)
Equipamento Descricdo (marca/modelo)/Lotacdo N° Patriménio Observacéo
3. Materiais de Consumo e Utensilios em Geral
Material Descricdo/Lotagdo Quantidade Observacéo
CONDICOES

Declaro assumir total responsabilidade por extravio ou danos verificados apos a retirada dos objetos acima

mencionados. Neste caso, providenciarei reparo ou reposicdo do item emprestado no prazo maximo de 30

dias a contar da data de devolugéo.

Afirmo ter verificado, antes da retirada, que os objetos mencionados encontram-se:

( ) Em perfeitas condi¢des de uso

( ) Com os seguintes defeitos (descrevé-los)
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Assinatura do Responséavel Assinatura do Solicitante

Devolvido em:

Recebido por:

Ariquemes-RO, / /







APENDICE G

Relatério de Ocorréncias — Estacao

Experimental
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RELATORIO DE OCORRENCIAS - ESTAGAO EXPERIMENTAL

Ne /20

Periodo:

Data: Hora:

Aluno:
Local da ocorréncia:

DESCRICAO

JUSTIFICATIVA DO PROFESSOR ORIENTADOR

Devolver a Coordenacéo de Estacdo Experimental justificada ou assinada.

Assinatura do Professor

Ariquemes-RO, / /







