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IDENTIFICACAO INSTITUCIONAL
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1. DADOS GERAIS DO CURSO

1.1 Tipo de curso: Bacharelado

1.2 Modalidade: Presencial

1.3 Denominacio do Curso: Engenharia de Alimentos
1.4 Titulacdo: Bacharel em Engenharia de Alimentos
1.5 Local de oferta: Campus Laranjeiras do Sul

1.6 Numero de vagas: 50 vagas anuais

1.7 Carga-horiria total: 3.930 h

1.8 Tempo minimo para conclusio do curso: De acordo com a Resolugdio CNE/CES 02-

18/06/2007, o tempo minimo para a integralizacdo ¢ de 5 anos.
1.9 Tempo maximo para conclusio do curso: 10 anos

1.10 Turno de oferta: Integral

1.11 Coordenador do curso: Ernesto Quast

1.12 Numero minimo/maximo de créditos para matricula por semestre: 12 créditos / 36 créditos

1.13 Forma de ingresso:

O acesso aos cursos de graduagdo da UFFS, tanto no que diz respeito ao preenchimento
das vagas de oferta regular, como das ofertas de carater especial e das eventuais vagas ociosas, se da
por meio de diferentes formas de ingresso: processo seletivo regular; transferéncia interna; retorno

de aluno-abandono; transferéncia externa; retorno de graduado; e processos seletivos especiais.

a) Processo Seletivo Regular

A selecdo dos candidatos no processo seletivo regular da graduagdo se da com base nos
resultados do Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM), mediante inscricdo no Sistema de

Selecdao Unificada (SISU), do Ministério da Educagao (MEC).

Em atendimento a Lei n® 12.711/2012 (Lei de Cotas) e as legislagdes complementares

(Decreto n® 7.824/2012 e Portaria Normativa MEC N° 18/2012), a UFFS toma como base para a
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definicdo do percentual de vagas reservadas a candidatos que cursaram o ensino médio
integralmente em escola publica o resultado do Gltimo Censo Escolar/INEP/MEC, de acordo com o
estado correspondente ao local de oferta das vagas. Além da reserva de vagas garantida por lei, a
UFFS adota como agdo afirmativa a reserva de vagas para candidatos que tenham cursado o ensino
médio parcialmente em escola publica ou em escola de direito privado sem fins lucrativos, cujo

or¢amento seja proveniente, em sua maior parte, do poder publico.

Esta politica de ingresso foi aprovada pela Resolucao 006/2012 — CONSUNI/CGRAD.

b) Transferéncia Interna, Retorno de Aluno-Abandono, Transferéncia Externa, Retorno de

Graduado

Estas modalidades de ingresso estdo previstas no Art. 27 da Resolugdo 4/2014 —
CONSUNI/CGRAD. A selecao ocorre semestralmente, por meio de editais especificos, nos quais
estdo discriminados os cursos e vagas, bem como os procedimentos para inscri¢do, classificacdo e

matricula.
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2 HISTORICO INSTITUCIONAL

A Universidade Federal da Fronteira Sul nasceu de uma luta histdrica das regides Noroeste
e Norte do Rio Grande do Sul, Oeste e Extremo Oeste de Santa Catarina e Sudoeste e Centro do
Parana pelo acesso ao Ensino Superior Publico e gratuito, desde a década de 1980. As mobilizagdes
da sociedade civil organizada tém como marco o processo de redemocratizacdo e a definicdo das

bases da Constituicao Federal de 1988 ¢ da Nova Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional.

Essas mobilizagdes iniciais ndo surtiram efeitos em termos de criagdo de Universidade
Publica Federal, mas geraram um conjunto expressivo de Universidades Comunitarias e Estaduais
que passaram a fomentar as atividades de ensino, pesquisa e extensao, mesmo que custeadas com
recursos dos proprios cidaddos demandantes dos servigos. A tradi¢do das comunidades locais e
regionais de buscarem alternativas para seus problemas pode ter contribuido para que o Estado
Brasileiro ndo respondesse de forma afirmativa a estas reivindicagdes, ainda mais em se tratando de
regides periféricas, distantes dos grandes centros, de fronteira e marcadas por conflitos de disputa de

territorios e de projetos societarios.

A predominancia do ideario neoliberal nas discussdes a respeito do papel do Estado nas
dindmicas de desenvolvimento das regides fez com que os movimentos em busca de ensino superior
publico e gratuito sofressem certo refluxo na década de 1990. Porém os movimentos permaneceram
ativos, a espera de um cenario mais favoravel, que se estabeleceu ao longo da primeira década do

século XXI.

Neste novo contexto, varios acontecimentos geraram uma retomada da mobilizagdo em
busca de acesso ao ensino superior publico e gratuito como condi¢do essencial para a superacao dos
entraves historicos ao desenvolvimento destas regides: a crise do ideério neoliberal na resolugao dos
historicos desafios enfrentados pelas politicas sociais; as discussdes em torno da elaboracio e da
implantacdo do Plano Nacional de Educacao 2001-2010; o aumento crescente dos custos do acesso
ao ensino superior, mesmo que em instituicdes comunitarias; a permanente exclusdo do acesso ao
ensino superior de parcelas significativas da populagdo regional; a migrag@o intensa da populagdo
jovem para lugares que apresentam melhores condi¢cdes de acesso as Universidades Publicas e aos
empregos gerados para profissionais de nivel superior; os debates em torno das fragilidades do

desenvolvimento destas regides periféricas e de fronteira.
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Movimentos que estavam isolados em suas microrregides passaram a dialogar de forma
mais intensa e a constituir verdadeiras frentes no embate politico em prol da mesma causa. A
disposi¢do do governo de Luiz Inécio Lula da Silva para ampliar, de forma significativa, o acesso ao
ensino superior, especialmente pela expansdo dos Institutos Federais de Educagdo e das
Universidades Federais deu alento ao movimento. As mobiliza¢des retornaram com muita forga,
embaladas por uma utopia cada vez mais proxima de ser realizada. Os movimentos sociais do
campo, os sindicatos urbanos, as instituigdes publicas, privadas e comunitdrias passaram a mobilizar
verdadeiras “multiddes” para as manifestagdes publicas, para a pressao politica, para a publicizagdo
da ideia e para a criagdo das condigdes necessarias para a implantagdo de uma ou mais

universidades publicas federais nesta grande regido.

Esta mobilizagdo foi potencializada pela existéncia histdrica, no Noroeste e Norte do Rio
Grande do Sul, no Oeste e Extremo Oeste de Santa Catarina ¢ no Sudoeste ¢ Centro do Parana, de
um denso tecido de organizagdes € movimentos sociais formados a partir da mobilizagao
comunitaria, das lutas pelo acesso a terra e pela criacdo de condigdes indispensaveis para nela
permanecer, pelos direitos sociais fundamentais a vida dos cidaddos, mesmo que em regides
periféricas e pela criagdo de condi¢des dignas e vida para os cidaddos do campo e da cidade. Entre
os diversos movimentos que somaram for¢as para conquistar a universidade publica para a regido,
destacam-se a Via Campesina e a Federagdo dos Trabalhadores da Agricultura Familiar da Regiao

Sul (Fetraf-Sul), que assumiram a lideranga do Movimento Pro-Universidade.

Este grande territorio que se organizou e se mobilizou para a conquista da universidade
publica federal é ber¢o de grande parte dos movimentos sociais do pais, especialmente os ligados ao
campo; € palco de lutas historicas pelo acesso a terra; € referéncia nacional na organizacdo
comunitaria; ¢ terreno fértil para a emergéncia de associacdes, grupos de producdo e cooperativas
que cultivam ideais de intera¢do solidaria e popular; ¢ marcado pelas experiéncias das pequenas
propriedades familiares, do pequeno comércio e da pequena industria, que nascem da necessidade
de organizar a vida em regides periféricas e realizar a interagdo com ‘“‘centros de médio e grande
porte do pais”; € palco das primeiras experiéncias de modernizagdo da agricultura e da
agroindustria, que geraram expansdo dos processos produtivos, novas tecnologias e novas
perspectivas de inclusdo, mas também produziram o éxodo rural, as experiéncias de producdo

integrada, as grandes agroindustrias, a concentracdo da propriedade e da riqueza gerada, grande
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parte dos conflitos sociais e o proprio processo de exclusdo de parcelas significativas da populagdo
regional, que passou a viver em periferias urbanas ou espacos rurais completamente desassistidos; ¢
espaco de constituicdo de uma economia diversificada que possibilita o desenvolvimento da
agricultura (com énfase para a producdo de milho, soja, trigo, mandioca, batata...), da pecudria
(bovinos de leite e de corte, suinos, ovinos, caprinos...), da fruticultura (citricos, uva, pé€ssego,
abacaxi...), da silvicultura (erva mate, reflorestamento...), da industria (metal mecanica, moveleira,

alimenticia, madeireira, té€xtil...), do comércio e da prestagao de servigos publicos e privados.

A partir do ano de 2006, houve a unificagdo dos movimentos em prol da Universidade
Publica Federal nesta grande regido visando constituir um interlocutor tinico junto ao Ministério da
Educagao (MEC). Com a unificacdo, o Movimento passou a ser coordenado pela Federagdo dos
Trabalhadores da Agricultura Familiar — Fetraf-Sul/CUT e pela Via Campesina. Além destas
organizagdes, 0 Movimento era composto pelo Féorum da Mesorregiio, pela Central Unica dos
Trabalhadores (CUT) dos trés estados, por Igrejas, pelo Movimento Estudantil, pelas Associagdes
de Prefeitos, por Vereadores, Deputados Estaduais e Federais e Senadores. O Movimento ganhou
forca a partir do compromisso do Governo Lula de criar uma Universidade para atender a

Mesorregido Grande Fronteira do Mercosul e seu entorno.

Como resultado da mobilizagdo deste Movimento unificado, o MEC aprovou, em
audiéncia realizada em 13 de junho de 2006, a proposta de criar uma Universidade Federal para o
Sul do Brasil, com abrangéncia prevista para o Norte do Rio Grande do Sul, o Oeste de Santa
Catarina e o Sudoeste do Parand, e assumiu o compromisso de fazer um estudo para projetar a nova
universidade. Em nova audiéncia com o Ministro de Estado da Educacdo, realizada em junho de
2007, propde-se a0 Movimento Pro-Universidade Federal a criagdo de um Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologica (IFET). Todavia, os membros do Movimento defenderam a ideia
de que a Mesorregido da Fronteira Sul necessitava de uma Universidade, pois se tratava de um
projeto de impacto no desenvolvimento econdmico, social, cientifico e tecnolégico da macrorregiao
sul, além de proporcionar investimentos publicos expressivos no Unico territério de escala
mesorregional ainda ndo contemplado com servigos desta natureza. Diante disso, decidiu-se pela
criagdo de uma Comissdo de Elaboragdo do Projeto, que teria a participacdo de pessoas indicadas

pelo Movimento Pré-Universidade Federal e por pessoas ligadas ao Ministério da Educacao.

A partir das tratativas estabelecidas entre o Ministério da Educa¢do e o Movimento Pro-
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Universidade, a Secretaria de Educac¢ao Superior designa a Comissdo de Implantagdo do Projeto
Pedagogico Institucional e dos Cursos por meio da Portaria MEC n°® 948, de 22 de novembro de
2007. Esta comissdo tinha trés meses para concluir seus trabalhos, definindo o perfil de
Universidade a ser criada. Em 12 de dezembro, pelo projeto de Lei 2.199/07, o ministro da
Educacdo encaminhou o processo oficial de criacdo da Universidade Federal para a Mesorregido da
Grande Fronteira do Mercosul em solenidade de assinatura de atos complementares ao Plano

Nacional de Desenvolvimento da Educag¢ao, no Palacio do Planalto, em Brasilia.

Os anos de 2008 e 2009 foram marcados por intensa mobilizacio do Movimento Pro-
Universidade no sentido de estabelecer o perfil da Universidade a ser criada, a localizagdo de seus
campi e a proposta dos primeiros cursos a serem implantados; pelo acompanhamento, no ambito do
governo federal, dos tramites finais da elaboracdo do projeto a ser submetido ao Congresso
Nacional; pela negociag¢do politica a fim de garantir a aprovagdo do projeto da Universidade na
Céamara dos Deputados e no Senado Federal. Em 15 de setembro de 2009, através da Lei 12.029, o
Presidente da Republica, Luiz Indcio Lula da Silva, cria a Universidade Federal da Fronteira Sul
(UFFS), com sede em Chapeco e Campi em Cerro Largo, Erechim, Laranjeiras do Sul e Realeza,

tornando realidade o sonho acalentado por uma grande regido do Brasil por quase trés décadas.

A promulgacido da lei fez intensificar as atividades de estrutura¢do da nova universidade, ja
que havia a meta de iniciar as atividades letivas no primeiro semestre de 2010. Em 21 de setembro
de 2009, o Ministro da Educacao designou o professor Dilvo Ilvo Ristoff para o cargo de reitor pro-
tempore da UFFS, com a incumbéncia de coordenar os trabalhos para a implantagdo da nova
universidade, sob a tutoria da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC). Ainda em 2009
foram realizados os primeiros concursos e posses de servidores, estruturados os projetos
pedagdgicos provisorios dos cursos a serem implantados, definido o processo seletivo para o
ingresso dos primeiros académicos, estabelecidos os locais provisorios de funcionamento e
constituida parte da equipe dirigente que coordenaria os primeiros trabalhos na implantagdo da

UFFS.

No dia 29 de marco de 2010 foram iniciadas as aulas nos cinco Campi da UFFS, com o
ingresso de 2.160 académicos selecionados com base nas notas do Enem/2009 e com a aplicagao da
bonifica¢do para os que cursaram o ensino médio em escola publica. Em cada campus foi realizada

programacgao de recepcao aos académicos com o envolvimento da comunidade interna e externa,
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visando marcar o primeiro dia de aula na Universidade. Em um diagnostico sobre os académicos
que ingressaram na UFFS neste primeiro processo seletivo constatou-se que mais de 90% deles
eram oriundos da Escola Publica de Ensino Médio e que mais de 60% deles representavam a

primeira geragao das familias a acessar o ensino superior.

O inicio das aulas também ensejou o primeiro contato mais direto dos académicos e dos
docentes com os projetos pedagdgicos dos cursos que haviam sido elaborados pela comissdao de
implantagdo da Universidade com base em trés grandes eixos: Dominio Comum, Dominio Conexo
e Dominio Especifico. Os primeiros contatos foram evidenciando a necessidade de repensar os
PPCs, tarefa que se realizou ao longo dos anos de 2010 e 2011, sob a coordenagdo dos respectivos
colegiados de curso a fim de serem submetidos a Camara de Graduag¢dao do Conselho Universitario

para aprovagao definitiva.

Nesta revisdo consolidou-se uma concep¢do de curriculo assentada em um corpo de
conhecimentos organizado em trés dominios: Comum, Conexo e Especifico, expressos na matriz
dos cursos, em componentes curriculares e outras modalidades de organizagdo do conhecimento. O
Dominio Comum visa proporcionar uma formagdo critico-social e introduzir o académico no
ambiente universitario. O Dominio Conexo situa-se na interface entre as areas de conhecimento,
objetivando a formagdo e o didlogo interdisciplinar entre diferentes cursos, em cada campus. O
Dominio Especifico preocupa-se com uma solida formagdo profissional. Compreende-se que os
respectivos dominios sdo principios articuladores entre o ensino, a pesquisa ¢ a extensao, fundantes

do projeto pedagdgico institucional.

A organizagdo dos campi, com a constituicdo de suas equipes dirigentes, a defini¢ao dos
coordenadores de curso e a estruturacao dos setores essenciais para garantir a funcionalidade do
projeto da Universidade foi um desafio encarado ao longo do primeiro ano de funcionamento.

Iniciava-se ai a trajetoria em busca da constitui¢do de uma identidade e de uma cultura institucional.

A preocupag@o em manter uma interagdo constante com a comunidade regional no sentido
de projetar suas acdes de ensino, pesquisa, extensao e administragcdo fez com que a UFFS realizasse,
ao longo do ano de 2010, a 1* Conferéncia de Ensino, Pesquisa e Extensdo (COEPE). Foram
dezenas de oficinas, seminarios ¢ debates envolvendo a comunidade académica, as entidades, as
organizagdes € 0s movimentos sociais para defini¢do das politicas de ensino, pesquisa e extensdo da

Universidade a partir de um didlogo aberto e franco com todos os setores sociais. O processo foi
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iniciado com debates em todos os campi ¢ concluido com eventos regionais que resultaram numa
sistematizagcdo das proposicoes que subsidiaram o processo de elaboracdo de politicas orientadoras

para a acdo da Universidade em seu processo de implantag@o e consolidagao.

As primeiras agoes da Universidade e a 1* COEPE foram fundamentais para projetar o
primeiro estatuto da UFFS. Através de um processo participativo, com o envolvimento de
professores, de técnicos administrativos, de académicos e de representacdo da comunidade externa,
foi elaborado o Estatuto, que definiu os marcos referenciais basicos para a estruturacao da nova
Universidade. Compreendido em sua provisoriedade, a aprovacdo do primeiro estatuto permitiu que
se avancgasse para a estruturagdo das instincias essenciais de funcionamento da Universidade, tais
como o Conselho Universitario, os Conselhos de Campus, os Colegiados de Curso e a propria

estrutura de gestao da UFFS.

A grande inovagdo da nova universidade, garantida em seu primeiro Estatuto, foi a
constitui¢do do Conselho Estratégico Social, envolvendo toda a Universidade, e dos Conselhos
Comunitarios, no ambito de cada um dos campi, estabelecendo um instrumento de didlogo

permanente com a comunidade regional e com o movimento social que lutou por sua implantacao.

Estabelecidos os marcos iniciais deu-se a sequéncia na organizacdo das diretrizes e
politicas especificas de cada Pro-Reitoria, Secretaria Especial, Setor e drea de atuacdo da UFFS.
Movimento este que iniciou a partir de 2012 e avanga gradativamente na medida em que a
Universidade vai crescendo e respondendo aos desafios da inser¢do nos espagos académicos e

sociais.

A consolidagdo dos cursos de graduagdo, a estruturacdo de diversos grupos de pesquisa ¢ a
criacdo de programas e projetos de extensdo possibilitaram que a Universidade avancasse para a
criacdo de Programas de Po6s-Graduacdo, iniciando pelo lato semsu, ja em 2011, até alcancar o

stricto sensu, em 2013.

Desde a sua criagdo, a UFFS trabalhou com a ideia de que a consolidagdo do seu projeto
pedagogico se faria, de forma articulada, com a consolidagcdo de sua estrutura fisica. A construcao
dos espacgos de trabalho dar-se-ia, articuladamente, com a constituicdo de seu corpo docente e
técnico-administrativo. A criagdo da cultura institucional dar-se-ia, também de forma integrada, com

a constitui¢do dos ambientes de trabalho e de relagdes estabelecidas nos mesmos. Pode-se falar,
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portanto, em um movimento permanente de “constitui¢do da Universidade e da sua forma de ser”.

Ao mesmo tempo em que a UFFS caminha para a consolidacao de seu projeto inicial, ja se
desenham os primeiros passos para a sua expansdao. Os movimentos em torno da criagao de novos
campi emergem no cendrio regional; a participacdo nos programas do Ministério da Educagado
enseja novos desafios (destaca-se a expansdo da Medicina, que levou a criagdo do Campus Passo
Fundo, em 2013); o ingresso da UFFS no SISU enseja sua proje¢ao no cendrio nacional, exigindo
readequagdes na compreensdo da regionalidade como espago preponderante de referéncia; a
consolidacdo dos 5 campi iniciais, com os seus cursos de graduagdo, faz com que se intensifiquem
os debates pela criacdo de novos cursos de graduacdo e de pds-graduagdo; a afirmagdo dos grupos
de pesquisa, com seus programas e projetos, faz com que se projetem novos cursos de mestrado e se
caminhe em direcdo aos primeiros doutorados. Entende-se que a consolidacdo e a expansao sao

processos complementares e articulados.

Criada a partir dos anseios da sociedade, a UFFS vem se afirmando como uma
Universidade comprometida com a qualidade de seus cursos, de seus processos e das relagdes que
estabelece. As avaliagdes realizadas pelas diferentes comissoes constituidas pelo INEP/MEC para

verificar, in loco, as condi¢des de oferta dos cursos de graduagao da UFFS atestam esta qualidade.

Os avangos conquistados ao longo desses primeiros anos de sua implantagdao tornam cada
vez mais claros os desafios que se projetam para os proximos: a participagdo, cada vez mais efetiva,
na comunidade académica nacional e internacional, com cursos de graduagdo, programas de pOs-
graduacgdo, projetos e programas de extensdo e experiéncias de gestdo universitaria; a permanente
sintonia com os anseios da regido na qual esta situada; o compromisso constante com os movimen-
tos e organizacdes sociais que constituiram o Movimento Pré-Universidade; e o sonho de uma uni-
versidade publica, popular e de qualidade, focada no desenvolvimento regional includente e susten-

tavel.
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3 EQUIPE DE ELABORACAO E ACOMPANHAMENTO DO PPC
3.1 Coordenacao de Curso

A reformulagdo do plano pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos foi coordenado
pela entdo coordenadora de curso Prof'. Cétia Tavares dos Passos, com base no PPC ajustado em

2012, pelo entdo coordenador Prof. Thiago Bergler Bitencourt.
3.2 Equipe de elaboracio:

A elaboracdo do PPC foi assessorada pelos seguintes professores:

Prof. Carlos Augusto Dagnone

Prof*. Catia Tavares dos Passos

Prof®. Eduarda Molardi Bainy

Prof. Ernesto Quast

Prof. Gian Machado de Castro

Prof*. Larissa Canhadas Bertan

Prof. Marcos Alceu Felicetti

Prof. Luciano Tormen

Prof. Thiago Bergler Bitencourt

Prof. Wanderson Gongalves Wanzeller

3.3 Comissao de acompanhamento pedagégico curricular

Diretor de Organizacdo Pedagogica: Prof. Derlan Trombetta

Pedagogas: Dariane Carlesso, Adriana Folador Faricoski e Neuza Maria Franz Blanger
Técnico em Assuntos Educacionais: Alexandre Luis Fassina

Revisor: Maria Rosa Moraes Maximiano

Revisora textual: Marlei Maria Diedrich

3.4 Nucleo docente estruturante do curso
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O NDE do curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos — Campus Laranjeiras do Sul é

designado pela Portaria n° 1070/GR/UFFS/2014:

3.4.1 Nucleo Docente Estruturante

Nome do Professor Titulacao Dominio SIAPE
principal

Cétia Tavares dos Passos Doutor Especifico 1811526
Thiago Bergler Bitencourt Doutor Conexo e Especifico 1768806
Ernesto Quast Doutor Especifico 1938217
Luciano Tormen Doutor Especifico 1843094
Larissa Canhadas Bertan Doutor Especifico 1755905
Marcos Alceu Felicetti Doutor Especifico 2023885
Gustavo Henrique Fidelis Santos Mestre Especifico 2142564
Paola Beatriz Sanches Mestre Comum 1655030
Wanderson Gongalves Wanzeller Doutor Especifico 1655030

Quadro 1: Composig¢ao atual do Nucleo Docente Estruturante do curso
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4 JUSTIFICATIVA DA CRIACAO DO CURSO

A implantacdo de um dos campi da UFFS em Laranjeiras do Sul, centro-sul do Parana,
marca o compromisso da Instituicdo com o desenvolvimento humano e tecnologico da regido.

Laranjeiras do Sul localiza-se no Territorio da Cidadania Cantuquiriguagu, que ¢€
constituido por 20 municipios: Campo Bonito, Cando6i, Cantagalo, Catanduvas, Diamante do Sul,
Espigdo Alto do Iguagu, Foz do Jorddo, Goioxim, Guaraniagu, Ibema, Laranjeiras do Sul,
Marquinho, Nova Laranjeiras, Pinhdo, Porto Barreiro, Quedas do Iguacu, Reserva do Iguagu, Rio
Bonito do Iguagu, Trés Barras do Parana e Virmond. Esse conjunto de municipios retine 233.973
pessoas, representando 2,3% da populacdo estadual (IBGE, 2010) (Tabela 1).

Tabelal: Populacio total e drea territorial dos municipios do territério Cantuquiriguacu — Parana — 2007

Municipio Populagiio Total a Area Territorial (Km?)
Campo Bonito 4,407 433,84
Candoéi 14,983 1512,77
Cantagalo 12,952 583,54
Catanduvas 10,202 581,75
Diamante do Sul 3,510 359,95
Espigao Alto do Iguacu 4,677 326,45
Foz do Jordao 5,420 235,40
Goioxim 7,503 702,47
Guaraniacu 14,582 1225,61
Ibema 6,066 145,44
Laranjeiras do Sul 30,777 671,12
Marquinho 4.981 511,15
Nova Laranjeiras 11,241 1145,49
Pinhio 30,208 2001,59
Porto Barreiro 3,663 361,98
Quedas do Iguacu 30,605 821,50
Reserva do Iguacu 7,307 834,23
Rio Bonito do Iguacu 13,661 746,12
Trés Barras do Parana 11,824 504,17
Virmond 3,950 243,18
Territério Cantuquiriguacu 13947,73

Fonte: IBGE — Contagem da Populagéo ano 2010
Nota: Dados trabalhados pelo IPARDES

(1) Resultados divulgados em: <http://www.ibge.gov.br/cidadesat/topwindow.htm?1>. Acesso em 13 jun. 2013.

Esses municipios tém sua economia pautada na producdo primdria de alimentos,
caracterizada, em sua maioria, por pequenas propriedade rurais. A atividade agropecuaria

corresponde a 48,9% do total das atividades desenvolvidas no territério. O setor industrial e de
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servigos corresponde a 20,9% e 30,2%, respectivamente, das atividades desse territorio. A regido
tem caréncia de agroindustrias, destacando-se apenas as industrias queijeiras € de abate de suino e
bovinos; no entanto, a producdo ¢ insipiente, tendo em vista o tamanho do territorio. E nesse
contexto que se insere a importancia deste curso para a regido, pois os profissionais aqui formados
poderdo esclarecer a importancia da industrializacdo dos alimentos para aumentar seu valor
agregado e sua vida de prateleira, bem como fortalecer as industrias ja existentes, ndo s6 no sentido
de aumentar e diversificar a producdao desses alimentos, mas também evitando problemas
ambientais futuros, relacionados aos residuos gerados por tais empresas.

Neste contexto, a Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS), junto com o Conselho de
Desenvolvimento do Territério Cantuquiriguagu (CONDETEC), aliado as prefeituras, busca
desenvolver um ensino superior de qualidade e que esteja intimamente ligado a pesquisa e extensao
universitaria voltada as necessidades da regido. Outro ponto que se deve levar em consideragdo ¢ a
presenca de apenas duas instituicdes de ensino superior na regido, sendo uma delas da iniciativa
privada. O desenvolvimento do ensino superior nesta regido pode contribuir consideravelmente na
diminuicdo das taxas de migracdo populacional para as grandes cidades, esperando-se como
consequéncia o fortalecimento da regido sob o ponto de vista socioecondmico politico e cultural.

Os seis cursos da UFFS em Laranjeiras do Sul — Agronomia, Ciéncias Econdmicas,
Engenharia de Aquicultura, Engenharia de Alimentos, Interdisciplinar em educagdo no campo e
Interdisciplinar em educagdo no campo: Ciéncias Sociais € Humanas — sdo voltados e preocupados
com o desenvolvimento regional. A instituicdo formard profissionais com competéncia para
desenvolver atividades de pesquisa e de extensdo que atendam as necessidades da regido.

O curso de Engenharia de Alimentos da UFFS tem como intuito formar o profissional na
area de Engenharia, capacitado para desenvolver atividades voltadas para aplicagdo na industria de
alimentos e também efetuar pesquisas relacionadas ao acompanhamento, ao controle, a melhoria e a
inovacdo em todos os processos envolvidos nas cadeias produtivas de insumos, embalagens,
equipamentos e de alimentos.

O Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos precisard considerar a
realidade regional em consondncia com o desenvolvimento do Brasil. Devido a isso, este projeto
pedagbgico de curso se inspira em experiéncias de outros cursos ja consolidados no Brasil € no
exterior, com o intuito de formar profissionais que possam administrar a demanda por produtos de

qualidade.
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4.1 Justificativa de Reformula¢ao Curricular

Com o intuito de melhorar o curso, em 2012 foram aprovados pelo Colegiado de
Engenharia de Alimentos ajustes do PPC, como alteragdo de ementas, atualizacdo de bibliografias e
resolucao de pontos de conflito entre disciplinas. A partir de 2012, o curso comecgou a trabalhar na
proposta de reformula¢do do PPC, o que ganhou forca apds o reconhecimento do curso pelo MEC
em 2014, ocasido em que os avaliadores fizeram mais algumas sugestdes de adequacdo, a fim de
trazer para o curriculo mais disciplinas da area tecnoldgica em detrimento de algumas disciplinas de
Engenharia, a fim de atender aos objetivos do curso.

As adaptacdes realizadas foram: a modificacdo do Dominio Comum para que atendesse o
perfil do curso, o que acarretou a diminui¢do da carga hordria desse Dominio; com relagdo ao
Dominio Conexo, por meio de reunides com outros cursos do campus, se adaptou os CCRs em
comum, para uma ementa unica; com relacdo ao Dominio Especifico, foram ajustadas ementas,
carga hordria, bibliografia, pré-requisitos, CCRs optativos tornaram-se obrigatorios e alguns
obrigatdrios passaram a ser optativos, além de haver unido de alguns CCRs. De acordo com essas
modificacdes, o tempo de conclusdo do curso que era inicialmente de 5,5 anos, passou para 5 anos
e, consequentemente, adaptou-se ao cenario nacional, pois a maioria dos cursos de Engenharia de

Alimentos do Pais possui 5 anos de duragao.
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5 REFERENCIAIS ORIENTADORES (Etico-Politicos, Epistemolégicos, Metodologicos e Le-
gais)
5.1 Referenciais ético-politicos

No ambito do ensino superior, um conjunto de conceitos e valores se estabelecem
cotidianamente no processo de constru¢do do saber, fazendo com que, a0 mesmo tempo em que se
desenvolvam pesquisas fundamentadas na possibilidade da melhoria da qualidade de vida, exija-se
também a postura ética, consciente, voltada a defesa do papel do cidaddo e ao resgate da historia e
cultura locais.

O Projeto Pedagdgico de Curso, desenvolvido em processo democratico, deve preocupar-se em
implantar uma forma de organizagdo do trabalho pedagogico que supere os conflitos, que busque
eliminar as relagdes competitivas e autoritarias, rompendo com a rotina do mando impessoal e
racionalizado da burocracia, diminuindo os efeitos fragmentarios da divisdo do trabalho que reforca
as diferengas e hierarquiza os poderes de decisao.

Desse modo, este projeto deve orientar: a concepgao, criacdo e produgdo dos conhecimentos a
serem trabalhados no curso, de forma a contemplar e integrar os saberes reconhecidamente
essenciais a sociedade; os fundamentos teodricos e principios basicos dos campos de conhecimento;
as técnicas, tecnologias, praticas e os fazeres desses campos; ¢ o desenvolvimento das aptiddes
sociais ligadas ao convivio ético e responsavel.

Para tanto, este projeto prevé a multiplicidade de concepgdes tedricas e praticas que permitam a
aproximagao progressiva das ideias constantes no paradigma da complexidade da realidade atual,
adotando um enfoque pluralista no tratamento dos inumeros temas e conteudos, recusando
posicionamentos unilaterais, normativos ¢ doutrinarios.

A educagdo superior, de acordo com a LDB (Lei n° 9.394/96), deve estimular o
conhecimento dos problemas do mundo presente, particularmente os regionais € os nacionais,
prestar servigos especializados a comunidade e estabelecer com esta uma relagdo de reciprocidade.
A extensao do curso se materializara através do desenvolvimento de projetos que serdo realizados
pelos docentes do curso envolvendo os discentes. As escolhas e decisdes didatico-pedagogicas de
um curso devem ser orientadas por principios politicos e éticos (responsabilidade, dignidade
humana, participagdo, justica, respeito mutuo, didlogo e solidariedade) coerentes com a futura
profissao, formando um individuo capaz de dar valor e sentido a tudo o que o cerca, de estabelecer

relagdes sociais, politicas, econdmicas e ¢ticas. Um sujeito critico, ativo, reflexivo e participativo,
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capaz de aplicar seus conhecimentos, a partir de uma postura ética, autdbnoma, e consciente de seus
deveres e direitos como cidaddo.

Esta sociedade, dindmica e paradigmatica, origindria da revolugdo tecnoldgica, apresenta
caracteristicas capazes de assegurar a educagdo superior uma autonomia ainda nao alcangada. Essa
proposta curricular pretende expressar a contemporaneidade e, considerando a velocidade e
dindmica das mudangas na area do conhecimento e da produgdo, desenvolver habilidades cognitivas
e competéncias sociais a partir do conhecimento, com a constru¢do de competéncias, habilidades e
atitudes profissionais que sintonizem os alunos com o rigor tedrico e ético na reflexdo dos
fendmenos que sdo alvo de intervengao profissional.

O aprender e o recriar permanente, ou o ‘“aprender a aprender”’, cujos saberes sao
contextualizados historicamente, assim como toda a atividade profissional humana, se d& em um
contexto social. Isso determina que o papel da universidade se situa entre os interesses mais
estreitos da sociedade tecnologica e a contingéncia ética da necessidade de integracdo de todos ao
patrimonio dos bens e da cultura que uma sociedade produz.

E importante destacar, tendo em vista tais colocagdes, as consideragdes oriundas da Comissao
Internacional sobre Educagdo para o século XXI, incorporadas nas determinagdes da Lei n°
9.394/96:

1. a educagdo deve cumprir um triplo papel: econémico, cientifico e cultural;
2. a educagao deve ser estruturada em quatro alicerces: aprender a conhecer, aprender a fazer,

aprender a viver e aprender a ser.

5.2 Referenciais Epistemologicos

A epistemologia tem grande importancia para a educagdo, uma vez que a questdo de como
sdo formados os conhecimentos esta profundamente vinculada a questdo do ensino. Os métodos de
ensino dependem sempre de concepgdes epistemologicas, que, em alguns casos, sdo explicitas e em
outros ndo, mas que estdo sempre presentes.

Esta proposta curricular procura fundamentar suas bases epistemologicas na construcao de um
conhecimento com rigor cientifico, gerador de investigagdo, que, além de ser capaz de gerar
desenvolvimento, também produza respostas as necessidades sociais — o pressuposto basico de todo
estudo e agdo € o da andlise e compreensao mas, também, o da transformacao social.

Para a fundamentagdo desta proposta foram considerados principios do modelo construtivista,
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segundo o qual o ser humano nasce com potencial para aprender. Porém, esta capacidade somente se
desenvolvera com a interagdo com o mundo, com a experimentacao com o objeto de conhecimento,
com a reflexdo sobre a acdo. O processo ensino-aprendizagem deve se organizar, se estruturar em
um processo dialético de interlocugdo.

A base epistemologica deste projeto de curso configura-se, entdo, como um constante exercicio
de construcao do conhecimento, voltado para a interdisciplinaridade e a busca da integragao do
académico com um novo paradigma cientifico, voltado para a constru¢do de uma sociedade
solidaria, tendo em mente as consequéncias da sua a¢do, produzindo um conhecimento que possa
favorecer a todos, resultando, assim, em novos consensos.

A abordagem interdisciplinar abrange uma compreensao da realidade que deve estar pautada na
complexidade como recurso epistemologico. O conhecimento, nesse sentido, acontece de forma
dinamica e esta integracdo possibilita superar o isolamento das disciplinas e a fragmentacdo do
conhecimento.

Outro ponto essencial do modelo construtivista levado em consideracdo foi a importancia do
envolvimento ativo do aluno em seu aprendizado. O curso deve estar centrado em um ensino que
privilegie os principios da identidade, da autonomia, da diversidade, da interdisciplinaridade, da
contextualizagdo e da flexibilidade. Para isso, o académico sera estimulado a desenvolver pesquisas
relacionadas a assuntos do seu contexto social, ao longo dos CCRs, a realizar trabalhos em grupo,
discussoes, seminarios, participar de visitas técnicas, para estimular a discussao critica e a formagao
do conhecimento. Além disso, os académicos s@o motivados a participar de atividades extraclasse,
como em semindrios, simpodsios, semanas académicas, monitorias, projetos de pesquisa e de
extensdo, a fim de enriquecer sua formagdo académica e para que sejam protagonistas da sua
formacao.

Por fim, este projeto se pauta na relagdo do curso com a sociedade no qual estéd inserido, sendo
elemento fundamental o constante exercicio do analisar, do questionar, do sugerir novos rumos para
0s experimentos e experiéncias a serem vivenciados pela comunidade académica. O conhecimento
deve ser concebido como algo socialmente construido e que decorre da intera¢do entre os homens
com o mundo. Os conteudos das disciplinas que compdem o curso ndo se constituem fins em si
mesmos, mas meios para que as competéncias, habilidades sejam trabalhadas e desenvolvidas.

Deve-se sempre buscar a interag@o entre a teoria e a pratica.
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5.3 Referenciais Metodologicos

Pressupdem-se que a dindmica de ensino deverd trazer agdes pedagdgicas indicadas pelos
marcos referenciais das Diretrizes Curriculares Nacionais, que direcionam o processo educacional.
Essas orientacOes legais se fundamentam numa concepcdo de aprendizagem criativa e
emancipadora, com encaminhamentos metodologicos que partem de situacdes e contextos pessoais,
culturais e sociais dos alunos, buscando articular significados amplos e diversificados das ciéncias.

Disso implica uma dindmica curricular que relacione a dimensdo tedrica-pratica, direcionada
para a constru¢do do conhecimento pelo aluno, durante o processo de formagao académica, com a
incorporagdo, no processo de formacdo académica, da experiéncia profissional ou das praticas
vividas pelos alunos, a dialeticidade entre o desenvolvimento tedrico das disciplinas e sua
construgdo pela pratica. Ou seja, a reflexdo tedrica e a pratica estardo presentes de forma dialetizada
na experiéncia da formacdo profissional. Essa dire¢do metodologica implica inter-relagdes
epistemologicas, em que a constru¢do integradora do conhecimento pde-se como principio também
fundamental no desenvolvimento do curso, buscando-se o reconhecimento da autonomia relativa de
cada area de conhecimento.

Assim, a relacao do curso com a sociedade deve ser de andlise e compreensao do momento
socioecondmico e histdrico vigente e também de crenca nas possibilidades de transformacgao, de
modo que sejam formados universitarios com as perspectivas do saber, do saber fazer, do ser, do
prever se desenvolver continuamente ¢ do poder fazer. A matriz curricular proposta buscara uma
formagdo integral e adequada do estudante no processo de uma reflexdo critica alicer¢ada na
realidade local, regional e nacional e que esse processo de ensino esteja afinado com a pesquisa € a
extensdo. Para isso, no decorrer do seu curso de graduagdo, os discentes terdo acesso a disciplinas
tedricas e praticas, que proporcionardo a vivéncia profissional, por meio de visitas técnicas, estagio
curricular e extracurricular e minicursos. Desse modo, os académicos poderao conhecer a realidade

externa a universidade e comparar/aplicar ao que ¢ aprendido em aula.

5.4 Referenciais legais

O projeto possui suas referéncias na Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional —
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LDB — Lei n° 9394/96, nas Diretrizes Curriculares para os cursos de gradua¢do em Engenharia —
Resolucao CNE/CES n° 11/02, no Regulamento dos Cursos de Graduagao da UFFS — Portaria 263/
GR/UFFS/2010, no Regulamento da Graduacdo da Universidade Federal da Fronteira Sul —
Resolucao n° 4/2014-CONSUNI/CGRAD. Além disso, no Decreto N° 5.626 22/12/2005 — que
regulamenta a Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais
— Libras, e o art. 18 da Lei no 10.098, de 19 de dezembro de 2000 ¢ Res. CNE/CP N 1 17/06/2004 —
que institui Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacio das Relagdes Etnico-Raciais e para o
Ensino de Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africana.

Segundo a Resolu¢do n°® 2 de 18 de junho de 2007, do Ministério da Educacdo, a carga
horaria minima e os procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacao,
bacharelados, na modalidade presencial, o estdgio e as atividades complementares ndo podem
ultrapassar 20% (vinte) da carga horaria total do curso. A mesma Resolucdo estabelece o limite
minimo para a integralizacdo do curso com base na carga horaria total, em que o curso de
Engenharia de Alimentos se enquadra no grupo “d”: Carga hordria minima entre 3600 ¢ 4000h,
tendo limite minimo de integralizacdo de 5 (cinco) anos.

A Resolu¢ao CNE/CES n° 11/02 do Conselho Nacional de Educacao define que todo o
curso de engenharia deve possuir em seu curriculo um ntcleo de contetidos basicos (30% da carga
horaria minima), sendo que € obrigatoria a execucdo de aulas praticas para as disciplinas de Fisica e
Quimica, um ntcleo de conteudos profissionalizantes (15% da carga horaria minima), ¢ um nucleo
de conteudos especificos (restante da carga horéria, proposta pela IES). No final do curso ¢
obrigatorio o trabalho final de curso para sintese e integragdo do conhecimento.

Portanto, a carga hordria minima para o graduando contemplar o curso ¢ de 3.930 h, sendo
que o estagio totaliza 225 h e as atividades curriculares totalizam 3.705 h, das quais 210 h sdo de
atividades curriculares complementares. O engenheiro de alimentos pode filiar-se em até dois
conselhos, o Conselho Regional de Engenharia e Agronomia (CREA), segundo o proprio Conselho,
o maior Conselho de Fiscalizagdo do Exercicio Profissional da América Latina, ou ao Conselho
Regional de Quimica (CRQ), desde que os profissionais desenvolvam atividades que envolvam

conhecimento na area de Quimica.
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6 OBJETIVOS DO CURSO

6.1. Objetivo Geral:

O Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos tem por objetivo formar profissionais
para atuar no setor agroindustrial com capacidades para acompanhar, controlar, melhorar e inovar
processos que envolvam a producdo de alimentos, equipamentos € insumos, com conhecimento
critico da realidade social, cultural, econdmica e politica do pais, também nos ambitos da pesquisa e

extensao.

6.2 Objetivos especificos:

a) Formar profissional habilitado para trabalhar na indastria de produg¢do de alimentos,

equipamentos € insumos.

b) Capacitar o profissional para a identificacdo da vocacdo da regido a fim de promové-la

economicamente utilizando a sua potencialidade de producao.

¢) Possibilitar ao profissional formado propor politicas publicas, de acordo com a realidade e

necessidade social.

d) Capacitar o profissional para o acompanhamento de projetos de extensao e de pesquisa.

e) Habilitar o profissional formado para acompanhamento de processos produtivos e realiza¢do de

consultorias.
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7 PERFIL DO EGRESSO

O perfil dos egressos do curso de Engenharia de Alimentos compreenderd uma soélida
formacdo técnica e cientifica que os capacite a utilizar e desenvolver novas tecnologias, atuando de
forma critica e criativa na identificacdo e resolu¢do de problemas, considerando seus aspectos
politicos, econOmicos, sociais, ambientais e culturais, com visdo ¢ética e humanistica, em
atendimento as demandas da sociedade.

O engenheiro de alimentos formado pela UFFS estard habilitado para atuar nas seguintes
fungdes: Producao e Processos; Garantia da Qualidade; Gerenciamento e Administragdo; Pesquisa e

Desenvolvimento; Projetos; Comercial e Marketing; Fiscalizacdo de Alimentos e Bebidas.
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8 ORGANIZACAO CURRICULAR

A organiza¢do curricular obedecera aos principios pedagodgicos, metodologicos e
epistemologicos de proposta curricular da UFFS, observando os diferentes dominios — Dominio

Comum, Dominio Conexo e Dominio Especifico.

8.1 Natureza dos componentes curriculares

A natureza dos componentes curriculares previstos na matriz do Curso de Graduagdo em

Engenharia de Alimentos — Bacharelado sdo descritos, na sequéncia, de acordo com cada dominio.

8.1.1 Disciplinas do Dominio Comum

No decorrer do curso sdo ministradas disciplinas que contemplam um conjunto de
conhecimentos comuns a todos os cursos de graduagdo da UFFS, denominado como disciplinas do
Dominio Comum, que apresentam contetidos voltados para a formacao profissional e cidada, com
énfase em fundamentos ontoldgicos, historico-sociais e ético-epistemoldgicos.

As disciplinas do Dominio Comum estdo presentes em todos os cursos de graduacdo da
UFFS. Conforme o Projeto Pedagdgico Institucional (PPI), tal forma de organizacdo curricular tem
por objetivo assegurar que todos os estudantes da UFFS recebam uma formagdao ao mesmo tempo
cidada, interdisciplinar e profissional. A finalidade do Dominio comum ¢:

a) desenvolver em todos os estudantes da UFFS as habilidades e competéncias
instrumentais consideradas fundamentais para o bom desempenho de qualquer profissional
(capacidade de andlise, sintese, interpretacdo de graficos, tabelas, estatisticas; capacidade de se
expressar com clareza; dominar minimamente as tecnologias contemporaneas de informagdo e
comunicagao); e

b) despertar nos estudantes a consciéncia sobre as questdes que dizem respeito ao convivio
humano em sociedade, as relagdes de poder, as valoragdes sociais, a organizagdao socio-politico-
econdmica e cultural das sociedades, nas suas varias dimensodes (municipal, estadual, nacional,

regional, internacional).
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GEX209 Computagao basica 4
GEX212 Matematica B 4
GCS239 Direitos e cidadania 4
GEX210 Estatistica basica 4
GCH292 Historia da Fronteira Sul 4
GCH290 Iniciacdo a pratica cientifica 4
GCS238 Meio ambiente, economia e sociedade 4

Quadro 2: Componentes curriculares que compdem o Dominio Comum do curso de Engenharia de
Alimentos — Bacharelado do Campus Laranjeiras do Sul
A carga horaria dos componentes curriculares do Dominio Comum ¢ de 420 horas e

representa 10,69% das 3.930 horas necessarias a integraliza¢ao do curso (Quadro 2).

8.1.2 Disciplinas do Dominio Conexo
Outro conjunto de contetdos curriculares, comuns aos cursos de graduacdo, ¢ denominado
pela UFFS como disciplinas do Dominio Conexo e contempla elementos da formagdo e atuagao
profissional. De acordo com o PPI, entende-se por Dominio Conexo o conjunto de disciplinas que
se situam em espago de interface de varios cursos, sem, no entanto, poderem ser caracterizadas
como exclusivas de um ou de outro.
Na sequéncia, as disciplinas que compdem o Dominio Conexo e que sdo obrigatdrias para

todos os estudantes do curso e que s3o comuns a outros cursos do campus:

GCB232 |Bioquimica

GCS005 | Desenho técnico
GCBO031 | Microbiologia basica
GEX204 |Quimica geral

GEX031 Estatistica eXﬁerimental

Quadro 3: Componentes curriculares que compdem o Dominio Conexo do Curso de Engenharia de
Alimentos-Bacharelado do Campus Laranjeiras do Sul

A AW A

A carga horaria dos componentes curriculares do Dominio Conexo € de 285 horas e
representa 7,25% das 3.930 horas necessarias a integralizacao do curso (Quadro 3).

8.1.3 Componentes curriculares do Dominio Especifico
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Os contetidos especificos do curso sdo apresentados nos componentes curriculares do

dominio especifico e sdo ofertados ao longo do curso.

DOMINIO ESPECIFICO
Cadigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos
GCA001 Introducdo a Engenharia de Alimentos 3
GEX480 Geometria analitica 3
GEXS81 Calculo 1 5
GEX577 Quimica analitica 4
GEX187 Fisica | 4
GEX025 Algebra linear 4
GEX047 Quimica orgéanica | 4
GEXS582 Calculo II 4
GEX218 Fisica Il 4
GEXS584 Quimica analitica experimental 4
GEX049 Quimica orgénica II 3
GEX220 Fisica IlI 4
GEX182 Calculo III 4
GEX130 Fisico-quimica 5
GEXS87 Quimica organica experimental 4
GEXS588 Calculo IV 4
GEXS589 Quimica e bioquimica de alimentos 4
GEX590 Bioquimica de alimentos experimental 3
GEXS599 Introducdo aos processos quimicos 4
GEX065 Fisica experimental 3
GEX071 Fisico-quimica experimental 3
GEX591 Célculo numérico 4
GEN004 Fendmenos de transporte [ 5
GEN247 Termodindmica 5
GSA187 Nutricdo e qualidade nutricional dos alimentos 3
GCB036 Microbiologia de alimentos 5
GCASS8 Analise de alimentos 5
GENO010 Mecanica dos materiais 3
GEN248 Fenomenos de transporte 11 6
GEX113 Operacdes unitarias [ 4
GEXS593 Laboratdrio de operacdes unitarias | 2
GCAS557 Processamento de alimentos de origem animal 6
GEXS595 Higiene e legislacdo de alimentos 3
GEXS596 Economia e sustentabilidade aplicada a engenharia 3
GCA105 Andlise sensorial 3
GENO038 Engenharia bioquimica 4
GEX592 Operacdes Unitarias 11 5
GEXS59%4 Laboratdrio de operacdes unitarias 11 2
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GCAS559 Processamento de alimentos de origem vegetal 6
GCS051 Marketing e desenvolvimento de produtos 3
GCA563 Controle da qualidade na industria de alimentos 4
GCB321 Processos fermentativos 4
GCA015 Embalagem de alimentos 3
GCA352 Refrigeracao 3
GCA560 Projeto integrador na industria de alimentos 3
GCAS561 Controle de processos 4
GCA126 Estagio supervisionado 15
GCA125 Trabalho de conclusdo de curso 3
Optativa [ 3
Optativa I1 3
Subtotal 202

Quadro 4: Componentes curriculares que compdem o Dominio Especifico do Curso de Engenharia
de Alimentos — Bacharelado do Campus Laranjeiras do Sul

representa 77,1% das 3.930 horas necessarias a integralizacao do curso (Quadro 4).

8.2 Matriz Curricular

Campus de Laranjeiras do Sul Turno Integral

A carga horaria dos componentes curriculares do Dominio Especifico ¢ de 3030 horas e

Fase| N°| Cédigo = COMPONENTE CURRICULAR | Créditos/ | Créditos Pre-
horas Teor. | Prat. | requisitos
01 | GEX212 | Matematica B 4/60 4
02 | GCS239 | Direitos e cidadania 4/60 4
E 03 | GEX204 | Quimica geral 4/60 3 1
04 | GCA001 | Introducdo a Engenharia de Alimentos 3/45 3
05 | GCS238 | Meio ambiente, economia e sociedade 4/60 4
06 | GEX480 | Geometria analitica 3/45 3
Subtotal 22 21 1
07 | GEX581 | Calculo I 5/75 5 01
08 | GEX577 | Quimica analitica 4/60 4 03
20 09 | GEX187 |Fisical 4/60 4 01
10 | GEX025 | Algebra linear 4/60 4 01
11 | GEX047 |Quimica organica | 4/60 4 03
12 | GCS005 | Desenho técnico 3/45 3
Subtotal 24 24 0
13 | GEX582 | Célculo II 4/60 4 06, 07
14 | GEX218 |Fisicall 4/60 4 07
15 | GEX584 | Quimica analitica experimental 4/60 4 08
3° | 16 | GEX585 | Quimica orgénica II 3/45 3 03
17 | GCB232 | Bioquimica 4/60 4 03
18 | GEX210 | Estatistica basica 4/60 4 01
Subtotal 23 19 4
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Fase | N° | Cédigo | COMPONENTE CURRICULAR | Crédites/ | Créditos | Pré-
horas Teor. | Prat. | requisitos
19 | GEX220 |Fisicalll 4/60 4 07,09
20 | GCH292 | Histoéria da Fronteira Sul 4/60 4
21 |GEX586 | Calculo 111 4/60 4 07,10
40 22 |GEX130 |Fisico-quimica 5/75 5 03, 07
23 | GEX587 | Quimica orgénica experimental 4/60 4 11
24 | GEX031 | Estatistica experimental 3/45 3 18
25 | GCH290 | Iniciacdo a pratica cientifica 4/60 4
Subtotal 28 24 4
26 | GEX588 | Calculo IV 4/60 4 13
27 | GEX589 | Quimica e bioquimica de alimentos 4/60 4 17
28 | GEX599 | Introdugdo aos processos quimicos 4/60 4 12, 14
5° | 29 | GEX065 |Fisica experimental 3/45 3 09, 14, 19
30 | GEX209 | Computagdo basica 4/60 4 01
31 | GCB031 | Microbiologia basica 4/60 3 1 17
32 | GEX071 | Fisico-quimica experimental 3/45 3 22
Subtotal 26 19 7
33 |GEX590 |Bioquimica de alimentos experimental 3/45 3 27
34 |GEX591 | Calculo numérico 4/60 4 21, 30
35 | GEN00O4 | Fendémenos de transporte I 5/75 5 14
36 | GEN247 | Termodindmica 5/75 5 13,22
6 |37 GSA187 Ngtrigﬁo e qualidade nutricional dos 3/45 3 17
alimentos
38 | GCB036 | Microbiologia de alimentos 575 3 2 31
39 | GCA558 | Analise de alimentos 5/75 3 2 15,27
40 Optativa I 3/45 3
Subtotal 33 26 7
41 | GENO10 | Mecéanica dos materiais 3/45 3 14
42 | GEN248 | Fenomenos de transporte 11 6/90 6 28
43 |GEX113 | Operagdes unitarias | 4/60 4 28
44 | GEX593 | Laboratério de operacdes unitarias I 2/30 2 28
7° 45 GCA557 | Processamento de alimentos de origem 6/90 4 2 27,31
animal
46 | GEX595 |Higiene e legislagdo de alimentos 3/45 3 38
47 GEX596 | Economia e sustentabilidade aplicada a 3/45 3 01,
engenharia
Subtotal 27 23 4
8° 48 | GCA105 | Analise sensorial 3/45 2 1 24,27
49 | GENO038 | Engenharia bioquimica 4/60 4 38
50 | GEX592 | Operagoes unitarias 11 5/75 5 35
51 | GEX594 | Laboratdrio de operacdes unitarias 11 2/30 2 35
59 GCAS59 | Processamento de alimentos de origem 6/90 4 2 27,38
vegetal
53 |GCS051 | Marketing e desenvolvimento de 3/45 3 45
produtos
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Fase | N° | Cédigo | COMPONENTE CURRICULAR | Crédites/ | Créditos | Pré-
horas Teor. | Prat. | requisitos
54 GCA563 | Controle da qualidade na industria de 4/60 4 24, 46
alimentos
Subtotal 27 22 5
55 |GCB321 | Processos fermentativos 4/60 2 2 49%*
56 | GCAO15 | Embalagem de alimentos 3/45 3 38,41
57 |GCA352 |Refrigeracao 3/45 3 36
9° sg | GCAS60 Projeto integrador na indtstria de 3/45 3 43, 45,
alimentos 47,52; 53
59 | GCA561 | Controle de processos 4/60 4 26;28
60 Optativa II 3/45
Subtotal 20 18 2
61 GCA126 | Estagio curricular supervisionado 15/225 0 15 39, 45,
10° 50552
62 GCA125 | Trabalho de conclusdo de curso 3/45 1 2 50; 53, 58
Subtotal 18 . L
Subtotal geral 248/3720 198 50
Atividades curriculares complementares 141210 14
TOTAL GERAL 262/3.930 | 198 64

Quadro 5: Matriz Curricular do curso de Engenharia de Alimentos — Bacharelado — Campus

Laranjeiras do Sul
* Alterado pelo Ato Deliberativo n® 05/CCEALLS/UFFS/2019

8.2.1 Componentes curriculares optativos do curso:

Conforme Dec. N° 5.626 22/12/2005 o componente curricular Libras ¢ disciplina optativa
obrigatoria.

o
Oi\cllem Cédigo | COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas Pré-requisito

63 GLAO063 | Lingua Brasileira de Sinais (Libras) 03 45

64 GEN235 | Engenharia ambiental 03 45 28, 31
65 GCA354 | Tecnologia de cereais 03 45 27
66 GCA164 | Conservagdo de alimentos 03 45 38
67 GCA562 | Instalagdes industriais 03 45 28, 30
68 GEX597 | Andlise instrumental 03 45 15
69 GCA564 | Tecnologia pos despesca 03 45 27,45
70 GEX598 Modelagem matematica e simulagdo de 03 45 42

processos

71 GEX472 | Computagdo grafica e sistemas CAD 03 45 12, 30
72 GEN255 | Topicos especiais I 03 45

73 GEN256 | Topicos especiais 11 03 45
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O:i:m Cédigo | COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas Pré-requisito
74 GEN257 | Topicos especiais 111 03 45
75 GEN258 | Topicos especiais [V 02 30
76 GEN259 | Topicos especiais V 02 30
77 GEN260 | Topicos especiais VI 02 30
78 GEN261 | Topicos especiais VII 04 60
79 GEN262 | Topicos especiais VIII 04 60
80 GEN263 | Topicos especiais IX 01 15
81 GEN264 | Topicos especiais X 01 15

* Alterado pelo Ato Deliberativo n° 1/CCEAL/2017
Quadro 6: Componentes curriculares optativos do curso

8.3 Modalidades de componentes curriculares presentes na matriz do curso:
8.3.1 Atividades curriculares complementares (Normatiza¢do no ANEXO 1)

As Atividades Curriculares Complementares (ACCs) constituem agdes que visam a
complementacdo do processo ensino-aprendizagem, sendo desenvolvidas ao longo do curso de
Engenharia de Alimentos, com carga horaria de 210 horas, realizadas pelo estudante ao longo do
periodo de integralizagdo da matriz.

As ACCs constituem mecanismo de aproveitamento dos conhecimentos adquiridos pelo
estudante por meio de estudos e praticas independentes, presenciais ou a distancia, realizadas na
Universidade ou em outros espagos formativos, sendo consideradas obrigatorias para a
integralizacdo do curriculo.

Na condi¢do de requisito obrigatorio, as ACCs respondem ao principio da flexibilidade,
pelo qual o estudante tem a oportunidade de decidir sobre uma parte do curriculo, sendo ordenadas
por duas legislagdes especificas: pela determinacdao constante na Lei de Diretrizes ¢ Bases da
Educacao Nacional 9.394/1996, a qual estabelece em seu artigo 3° a “valorizagdo da experiéncia
extraclasse”, e pelo que estabelecem as Diretrizes Nacionais do Curso de Gradua¢do em Engenharia
de Alimentos. As atividades curriculares complementares serdo agregadas conforme estabelecido no

ANEXO II. Os casos especiais serdo encaminhados ao Colegiado de Curso, onde sera avaliado.

8.3.2 Trabalho de Conclusdo de Curso (Normatiza¢do no ANEXO I11)
O Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) ¢ componente curricular obrigatério, a ser

realizado no décimo semestre do curso, centrado em determinada area teorico-pratica ou de
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formagdo profissional, como atividade de sintese e integragdo de conhecimento e consolidacdo das
técnicas de pesquisa.

O TCC tem como objetivos:

* Desenvolver no aluno o interesse pela pesquisa;

* Propiciar ao aluno a oportunidade de aplicagdo do desenvolvimento da pesquisa;

» Aprimorar a formagdo profissional, contribuindo para melhor visdo dos problemas

relacionados a area de alimentos, o que possibilitara a utilizagdo de procedimentos

cientificos no encaminhamento das soluc¢des;

* Abordar topicos especificos de conhecimentos relativos a atividades de ensino, pesquisa

ou extensao.

O TCC tera carga horaria semanal de 45 h, organizado na forma de encontros semanais,
sera supervisionado semanalmente pelo professor da disciplina oferecida no semestre, o qual
norteara todos os passos para a execucao do projeto.

Cada aluno devera entrar em contato com os professores para definir o orientador, que sera
responsavel pela orienta¢do do projeto a ser desenvolvido, sob responsabilidade do académico. Essa
orientagdo somente sera consolidada se aprovada no Colegiado do Curso. Todas as regras para

elaboragdo do TCC e defesa estdo contidas conforme ANEXO III.

Tabela 3: Total de créditos por modalidade

MODALIDADE Créditos Horas
Componentes curriculares obrigatorios 242 3630
Componentes curriculares optativos 6 90
Atividades curriculares complementares 14 210
TOTAL 262 3.930
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8.5 Anadlise vertical e horizontal da matriz curricular do Curso de Engenharia de Alimentos-Bacharelado — Turno Integral

Comp. Curricular Comp. Curricular | Comp. Curricular | Comp. Curricular | Comp. Curricular | Comp. Curricular | Comp. Curricular | Comp. Curricular | Comp. Curricular | Comp. Curricular
FASE | Céd. N° Cod. N° Cod. N° Céd. N° Céd. N° Cod. N° Cod. N° Cod. N° Céd. N° Cod. N°
Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas
. Introdug@o a Meio ambiente, .
- Direitos e po . . Geometria
Matematica B . . Quimica geral engenharia de economia e e
cidadania ; . analitica

mn alimentos sociedade

04/60 4/60 04/60 03/45 04/60 03/45

Calculo I Quimica analitica Fisica I Algebra linear Qulmlcalorgamca Desenho técnico

ga

05/75 4/60 4/60 4/60 4/60 3/45

Célculo 1T Fisica II Qulmlca} analitica | Quimica organica Bioquimica Estatistica basica
experimental 1I
38
4/60 4/60 4/60 3/45 4/60 4/60
Fisica 111 HlStOI.‘la da Caleulo 111 Fisico-quimica Qulmlcg organica Esta.tlstlca ln1c1a.g:ao a pratica
Fronteira Sul experimental experimental cientifica

40

04/60 04/60 4/60 5/75 4/60 3/45 4/60

Quimica e Introdugdo aos L ~ . . . L L.
. P Fisica Computagdo Microbiologia Fisico-quimica
Calculo IV bioquimica de processos . - L .
. L. experimental basica basica experimental

s alimentos quimicos

04/60 4/60 4/60 3/45 4/60 4/60 3/45
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2

UFFS$

Comp. Curricular

Comp. Curricular

Comp. Curricular

Comp. Curricular

Comp. Curricular

Comp. Curricular

Comp. Curricular

Comp. Curricular

Comp. Curricular

Comp. Curricular

FASE | Cod. N° Cod. N° Céd. N° Cod. N° Cod. N° Céd. N° Cod. N° Cod. N° Céd. N° Cod. N°
Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas Créditos/Horas
Bioquimica de Nutricao e
4 . - Fendmenos de s qualidade Microbiologia de Analise de .
alimentos Calculo numérico Termodindmica .. . . Optativa [
. transporte | nutricional dos alimentos alimentos
) experimental .
6* alimentos
3/45 4/60 5/75 5175 3/45 5/75 5175 3/45
L. .. Economia e
Mecanica dos Fendmenos de Operagoes Laborator~10 de Proc;ssamento de nglerle ¢ sustentabilidade
. P Operagdes alimentos de legislagdo de . R
materiais transporte 11 unitarias I i . . . aplicada a
unitarias I origem animal alimentos .
72 engenharia
03/45 6/90 4/60 2/30 6/90 3/45 3/45
. ~ Laboratorio de | Processamento de Marketing e Controle da quali-
- . Engenharia Operagdes ~ . . o
Analise sensorial Lo s Operagdes alimentos de desenvolvimento | dade na industria
bioquimica unitarias 11 s . .
g unitarias 11 origem vegetal de produtos de alimentos
03/45 4/60 7/105 2/30 6/90 3/45 4/60
Processsos Embalagem de . ~ PrO_]C'tO m tegrador Controle de .
. . Refrigeragao na industria de Optativa II
fermentativos alimentos . processos
) alimentos
g
04/60 3/45 3/45 3/45 4/60 3/45
Estagio Curricular Trabalh~o de
. conclusdo de
Supervisionado
curso
10
15/225 03/45

Quadro 5: Grade curricular do curso de Engenharia de Alimentos — Bacharelado
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8.6 Ementarios, bibliografias basicas e complementares dos componentes curriculares
8.6.1 Componentes curriculares obrigatorios do curso

Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEX212 MATEMATICA B 04 60
[EMENTA

Operagdes com numeros reais. Equacdo de 1° e 2° grau. Grandezas proporcionais. Juro
simples. Equa¢do exponencial e logaritmica. Juro composto. Fungdo: constante, polinomial de
1° e 2° grau, exponencial e logaritmica. No¢des de geometria. Nog¢des de trigonometria.

OBJETIVO

Utilizar conceitos e procedimentos matematicos para analisar dados, elaborar modelos, resolver
problemas e interpretar suas solugdes em situagdes concretas relacionadas a vida do cidaddo e do
curso. Sintetizar, deduzir, elaborar hipoteses, estabelecer relagdes e comparagdes, detectar
contradi¢des, decidir, organizar, expressar-se ¢ argumentar com clareza e coeréncia utilizando
elementos de linguagem matematica.

REFERENCIAS BASICAS

DEMANA, D. F. et al. Pré-calculo: grafico, numérico e algébrico. 2. ed. Sao Paulo: Pearson, 2013.

DOLCE, O.; POMPEO, J. N. Fundamentos de matematica elementar: geometria plana. 8. ed. Séo
Paulo: Atual, 2005. v. 9.

. Fundamentos de matematica elementar: geometria espacial. 6. ed. Sdo Paulo: Atual
Editora, 2005. v. 10.

DOERING, C. I. NACUL, L. B. C.; DOERING, L. R. Pré-calculo. Porto Alegre: UFRGS, 2012,
ISBN 9788538601821.

IEZZ1, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos de matematica elementar: conjuntos, fungdes. 8. ed.
Sao Paulo: Atual, 2010. v. 1.

IEZZI, G.; DOLCE, O.; MURAKAMI, C. Fundamentos de matematica elementar: logaritmos. 8.
ed. Sdo Paulo: Atual, 2004. v. 2

. Fundamentos de matematica elementar: matematica comercial. Sdo Paulo: Atual, 2004.

v.11.

IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar: trigonometria. 8. ed. Sdo Paulo: Atual, 2004. v.
3.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ANTON, H. Calculo. 8. ed. Sdo Paulo: Bookman, 2007. v. 1.

CARVALHO, P. C. P. Introdugao a geometria espacial. 4. ed. Rio de Janeiro: SBM, 2005. (Colegdo
do Professor de Matematica). ISBN 9788585818739

FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Calculo A. 6. ed. Sao Paulo: Prentice Hall, 2007.
LEITHOLD, L. Calculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo: HARBRA, 1994. v. 1.

LIMA, E. L. Medida e forma em geometria. 4. ed. Rio de Janeiro: SBM, 2006. (Colegdo do
Professor de Matematica). ISBN 9788585818050

LIMA, E. L. et al. A matematica do ensino médio. 6. ed. Rio de Janeiro: SBM, 2000. (Cole¢ao do
Professor de Matematica). v. 2.

. A matematica do ensino médio. 4. ed. Rio de Janeiro: SBM, 1999. (Colecdo do Professor de
Matematica). v. 1.

IMEDEIROS, V. Z. et al. Pré-cilculo. 2. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2009. ISBN
9788522107353
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Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GCS239 DIREITOS E CIDADANIA 04 60

EMENTA

Origens historicas e tedricas da nocdo de cidadania. O processo moderno de constitui¢ao
dos direitos civis, politicos, sociais e culturais. Politicas de reconhecimento e promogao da
cidadania. Direitos e cidadania no Brasil.

OBJETIVO

Permitir ao estudante uma compreensdo adequada acerca dos interesses de classe, das
ideologias e das elaboragdes retorico-discursivas subjacentes a categoria cidadania, de
modo possibilitar a mais ampla familiaridade com o instrumental tedrico apto a explicar a
estrutural ineficdcia social dos direitos fundamentais e da igualdade pressuposta no
contetudo juridico-politico da cidadania na modernidade.

REFERENCIAS BASICAS

BOBBIO, Norberto. A era dos direitos. Rio de Janeiro: Campus, 1992.

CARVALHO, Jos¢ Murilo. Cidadania no Brasil: o longo caminho. 3. ed. Rio de Janeiro:
Civilizagao Brasileira, 2002. ISBN 9788520005651

MARX, Karl. Critica da filosofia do direito de Hegel. Sao Paulo: Boitempo, 2005.

SARLET, Ingo Wolfgang. A eficacia dos direitos fundamentais: uma teoria geral dos direitos
fundamentais na perspectiva constitucional. Porto Alegre: Livraria do Advogado, 2011.

TORRES, Ricardo Lobo (Org.). Teoria dos direitos fundamentais. 2. ed. Rio de Janeiro:
Renovar, 2001.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BONAVIDES, Paulo. Ciéncia politica. 23. ed. Sao Paulo: Malheiros, 2016. ISBN
9788539203215.

BRASIL. Constituicao (1988). Constitui¢do da Republica Federativa do Brasil. Brasilia,
DF: Senado Federal: Centro Gréafico, 1988. 292 p.

DAL RI JUNIOR, Arno; OLIVERIA, Odete Maria. Cidadania e nacionalidade: efeitos e
perspectivas nacionais, regionais e globais. Ijui: Unijui, 2003.

FUHRER, Maximilianus Claudio Américo. Manual de direito publico e privado. 18. ed.
Sao Paulo: Editora Revista dos Tribunais, 2011.

HONNETH, Axel. Luta por reconhecimento: a gramatica moral dos conflitos sociais.
Trad. Luiz Repa. Sao Paulo: Ed. 34, 2003.

IANNI, Octavio. A sociedade global. 13. ed. Rio de Janeiro: Civilizagao brasileira, 2008.
LOSURDO, Domenico. Democracia e Bonapartismo. Sao Paulo: UNESP, 2004.

MORAES, Alexandre. Direito constitucional. 32. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2016. ISBN
9788597003826.

NOBRE, Marcos. Curso livre de teoria critica. Campinas-SP: Papirus, 2008.

PINHO, Rodrigo César Rebello. Teoria geral da constituicio e direitos fundamentais.
15. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2015. ISBN 9788502619890

SEN, Amartya. Desenvolvimento como liberdade. Sao Paulo: Companhia das Letras,
2000.
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Cédigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEX204 QUIMICA GERAL 04 60

EMENTA

Estrutura atdmica e tabela periddica. Ligagdes quimicas. Rea¢des quimicas e estequiometria.
Teoria acido-base. Solugdes. Misturas. Reacdes redox.

OBJETIVO

Fazer com que o académico tenha plenas condi¢des de identificar e entender os principais
topicos relativos a quimica de um modo geral, além de fortalecer no académico a importancia
da quimica como uma area de abrangéncia nos diversos ramos da ciéncia.

REFERENCIAS BASICAS

ATKINS, P. W.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna. 3. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2008.

LENZI, E. et al. Quimica geral experimental. 2. ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2014.
MAHAN, B. H. Quimica: um curso universitario. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 1993.
RUSSEL, J. B. Quimica geral. Sao Paulo: Makron Books do Brasil, 1994. 2 v.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

KOTZ, John C; TREICHEL, Paul; WEAVER, Gabriela C. Quimica geral e reacdes
quimicas. Sao Paulo: Pioneira, 2010. 2 v.

TRINDADE, D. F. et al. Quimica basica experimental. 6. ed. Sdo Paulo: Icone, 2010.
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Caodigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GCAO001 INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS 03 45

EMENTA

Curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos. Relagao entre disciplinas do curso basico e
profissionalizante. Perfil profissional e atividades do engenheiro de alimentos. Mercado de
trabalho. Matérias-primas alimenticias. Importdncia do processamento de matérias-primas
agropecuarias. Conceito de alimentos naturais e industrializados. Alimentos e nutrigao.
Principais operagdes e processos unitarios empregados no processamento. Principios basicos
de conservacdo de alimentos. Nogdes dos processos tecnoldgicos empregados na
industrializacdo de alimentos de origem vegetal e animal. Visitas técnicas a diferentes
inddstrias de alimentos. Etica profissional.

OBJETIVO

Promover ao académico as principais diretrizes e areas de atuagdo no campo da Engenharia
de alimentos. Fornecer no¢des no que diz respeito aos principais métodos de conservagao,
operagdes unitarias e processos tecnologicos empregados na industrializacdo de alimentos de
origem vegetal e animal que serdo vistos em disciplinas no decorrer do curso.

REFERENCIAS BASICAS

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

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

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; GAVA J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 1.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

MORETTI, Celso Luiz (Ed.). Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas.
Brasilia, D.F.: EMBRAPA Hortaligas: Sebrae, 2007. 527 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2006. 612 p.

ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 2.

VENTURINI, FILHO, W. G. (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia: volume 1.
Sao Paulo-SP: Blucher, 2010. xxvii, 461 p. (Bebidas; v. 1).

VENTURINI, FILHO, W. G. (Coord.). Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia: volume
2. Sao Paulo-SP: Blucher, 2010. 385 p. (Bebidas; v. 2).

| Codigo | COMPONENTE CURRICULAR | Créditos | Horas |
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GCS238 MEIO AMBIENTE, ECONOMIA E SOCIEDADE 04 | 60

EMENTA

Modos de producao: organizagdo social, Estado, mundo do trabalho, ciéncia e tecnologia.
Elementos de economia ecologica e politica. Estado atual do capitalismo. Modelos
produtivos e sustentabilidade. Experiéncias produtivas alternativas.

OBJETIVO

Proporcionar aos académicos a compreensao acerca dos principais conceitos que envolvem
a Economia Politica e a sustentabilidade do desenvolvimento das relagdes socioecondmicas
¢ do meio ambiente.

REFERENCIAS BASICAS

HARVEY, David. Espacos de esperanca. Sao Paulo: Loyola, 2004.

HUNT, E. K. Histoéria do pensamento econémico: uma perspectiva critica. 2. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2005.

MAY, Peter H.; LUSTOSA, Maria Cecilia; VINHA, Valéria da (Org.). Economia do meio
ambiente: teoria e pratica. 2. ed. Rio de Janeiro: Campus, 2010.

VEIGA, José Eli. Desenvolvimento sustentavel: o desafio do século XXI. Rio de Janeiro:
Garamond, 2006.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ALIER, Jean Martinez. Da economia ecolégica ao ecologismo popular. Blumenau:
Edifurb, 2008.

FOSTER, John Bellamy. A ecologia de Marx, materialismo e natureza. Rio de Janeiro:
Civilizacao Brasileira, 2005.

FURTADO, Celso. A economia latino-americana. Sao Paulo: Companhia das Letras,
2007.

GREMAUD, Amaury; VASCONCELLOS, Marco Antonio; JUNIOR TONETO, Rudinei.
Economia brasileira contemporanea. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2002.

HUBERMAN, L. Historia da riqueza do homem. 21. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1986.
IANNI, O. Estado e capitalismo. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Brasiliense, 1989.
LEFF, Enrique. Epistemologia ambiental. 2. ed. Sao Paulo: Cortez, 2002.

NAPOLEONI, Claudio. Smith, Ricardo e Marx. Rio de Janeiro. 4. ed. Rio de Janeiro:
Graal, 1978.

PUTNAM, Robert D. Comunidade e democracia, a experiéncia da Itialia moderna. 4.
ed. Rio de Janeiro: FGV, 2005.

SEN, Amartia. Desenvolvimento como liberdade. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2000.

SMITH, Adam. Riqueza das nag¢des: uma investigagdo sobre a natureza e causas da
riqueza das nagdes. Curitiba: Hermes, 2001.
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Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEX480 GEOMETRIA ANALITICA 03 45

EMENTA

Vetores do ponto de vista geométrico. Operacdes com vetores. Sistemas de coordenadas.
Equacdes de retas, planos e interacdes entre estes entes geométricos (intersecdo e posi¢ao
relativa). Perpendicularismo. Medida angular. Distancias. Estudo da elipse, hipérbole e
parabola. Conicas e quadricas. Superficies.

OBJETIVO

Identificar e esbocar figuras geométricas a partir de sua representacdo algébrica e saber prever
seus comportamentos no plano e no espago quando os parametros de suas equacdes sdo
alterados.

REFERENCIAS BASICAS

BOULOS, P.; CAMARGO, I. Geometrica analitica: um tratamento vetorial. 3. ed. Sao
Paulo: Prentice-Hall, 2005.

EZZ1, Gelson. Fundamentos de matematica elementar: geometria analitica. 5. ed. Sdo
Paulo: Atual, 2005. v.7.

LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994. 2 v.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

STEINBRUCH, A. Geometria analitica. Sao Paulo: Makron Books, 1987.
WATANABE, R. et al. Vetores e uma iniciacdo a geometria analitica. 2. ed. Sao Paulo:
Livraria da Fisica, 2011.

WINTERLE, P. Vetores e geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Education, 2010.

Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
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GEX581 | CALCULO 1 | 05 | 75

EMENTA

Limite e continuidade de fun¢des de uma variavel real a valores reais, seus detalhamentos e
suas extensoes. Derivadas, suas propriedades operatdrias e aplicagdes. Diferenciais. Fungdes
inversas. Estudo da variacdo das fungdes. Primitivas. Integral de Riemann. Técnicas de
primitivagao.

OBJETIVO

Introduzir as ferramentas basicas do Célculo Diferencial e Integral relativas a fungdes de uma
variavel real a valores reais, abordando-se tanto aplicacdes de ambito geral como especificas,
visando propiciar solida formacao inicial na matematica de nivel superior que sera
fundamental para a formacao do engenheiro e para assuntos que serdo tratados em disciplinas
posteriores.

REFERENCIAS BASICAS

FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Calculo A. 6. ed. Sao Paulo: Prentice Hall,
2007.

GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001. v. 1 ¢ 2.
LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994. v. 1.
STEWART, J. Calculo. 6. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010. v. 1.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Calculo. 8. ed. Sdo Paulo: Bookman, 2007. v. 1.
APOSTOL, T. M. Calculus. 2. ed. New York: John Willey & Sons, 1969. v. 1.

SALAS, S. L.; HILLE, E.; ETGEN, G. J. Calculo. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005. v. 1.
SIMMONS, G. F. Calculo com geometria analitica. Sao Paulo: McGraw Hill, 1987. v. 1.
TABOAS, P. Z. Célculo em uma variavel real. Sio Paulo: Edusp, 2003.

THOMAS, G. B. Cailculo. 12. ed. Sao Paulo: Addison Wesley, 2013. v. 1. ISBN
9788581430867
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Cédigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEX577 QUIMICA ANALITICA 04 60

EMENTA

Introdu¢do a Quimica Analitica. Equilibrio acido-base. Principio da andlise volumétrica.
Titulagdes acido-base. Equilibrio de precipitagao. Titulagdes de precipitacdo. Analise
gravimétrica. Equilibrio de formacdo de complexos. Titulagdes com EDTA. Equilibrio de
oxidacao-reducao. Titulagdes de oxidagao-reducao. Tratamento de dados analiticos. Atividade
e coeficiente de atividade.

OBJETIVO

Permitir aos discentes a compreensdo dos fundamentos da quimica analitica e os principios
basicos das analises quimicas. Orientar para o uso de ferramentas matematicas aliadas as leis
das transformagdes quimicas e as relagdes estequiométricas de maneira quantitativa aplicada
aos métodos classicos de analise.

Instruir ao uso das relagdes estequiométricas e de conceitos relacionados ao estado de
equilibrio para preparo de solugdes, calculo de pH e a compreensao de acidez e basicidade.
Permitir o entendimento e reconhecimento das principais reagdes quimicas e suas aplicagoes
e implica¢des em analises quimicas.

REFERENCIAS BASICAS

BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. ampl. e reestr. Sao
Paulo: Blucher, 2001.

HAGE, D. S.; CARR, J. D. Quimica analitica e analise quantitativa. Sao Paulo: Pearson,
2012.

SKOOG, D. A. et al. FUNDAMENTOS DE QUIMICA ANALITICA. 8. ed. Sdo Paulo:
Cengage Learnin, 2008.

VOGEL, A. Quimica analitica qualitativa. S3o Paulo: Mestre Jou, 1981.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 8. ed. Sao Paulo: LTC, 2012.
MENDHAM et al. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Sdo Paulo: LTC, 1992.
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GEX187 FISICA T 4 60

EMENTA

Introdugdo aos conceitos fundamentais da cinematica e dindmica. Leis de conservacao da

energia ¢ do momento linear. Nogdes de rotacoes.

OBJETIVO

Ao final da disciplina espera-se que o aluno seja capaz de:

1 Utilizar de maneira correta o conhecimento tedrico aprendido.

2 Compreender as motivagdes e a logica das construcdes tedricas estudadas.

3 Relacionar exemplos praticos cotidianos com o conhecimento tedrico estudado.

4 Saber utilizar o contetido aprendido para identificar, analisar e resolver os problemas

profissionais.

REFERENCIAS BASICAS

ALONSO, M.; FINN, E. Fisica: um curso universitario. 12. reimp. Sdo Paulo: Edgard
Bliicher, 2005. v. 1.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: mecanica. 9. ed. Sao
Paulo: LTC, 2012. v. 1.

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica: para cientistas e engenheiros. 6. ed. Sdo Paulo: LTC,
2009. v. 1.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ALVARENGA, B. et al. Curso de fisica. Sdo Paulo: Harbra, 1986.v. 1 e v. 2.

FEYNMAN, R. P. et al. Lectures on physics. Massachussetts: Addison-Wesley Publishing
Company, 1964. v. 1.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. 4. ed. rev. Sao Paulo: Edgard Bliicher Ltda.,
2002. v. 1.

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica. Sdo Paulo: Addison Wesley, 2003. v.1 e v.2.
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Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEXO025 ALGEBRA LINEAR 4 60

EMENTA

Espacos vetoriais. Transformagdes lineares. Produto interno. Autovalores e autovetores.

Diagonalizacdo. Aplicagdes.

OBJETIVO

Introduzir o aluno em técnicas e resultados importantes da Algebra Linear, possibilitando a

sua utilizacdo em outras areas da Matematica e em estudos avangados.

REFERENCIAS BASICAS

CALLIOLI, C.; DOMINGUES, H.; COSTA, R. Algebra linear e aplicacdes. 6. ed. Sao
Paulo: Atual, 2006.

LEON, S. J. Algebra linear com aplicacdes. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999.

LIMA, E. L. Algebra linear. 9. ed. Rio de Janeiro: IMPA, 2007. (Cole¢io matematica

universitria)

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ANTON, H.; RORRES, C. Algebra linear com aplicacdes. Sdo Paulo: Bookman, 2001.
BOLDRINIL J. L. et al. Algebra linear. 3. ed. Sio Paulo: Harbra, 1986.

COELHO, F. U.; LOURENCO, M. L. Um curso de algebra linear. 2. ed. Sao Paulo:
Edusp, 2001.

LIPSCHUTZ, S.; LIPSON, M. Algebra linear. 3. ed. Sio Paulo: Bookman, 2010.
STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Algebra linear. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Education
do Brasil, 2010.

Cadigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas

Projeto Pedagogico do Curso de Graduag@o em Engenharia de Alimentos — Bacharelado 45




MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL - UFFS )

PRO-REITORIA DE GRADUACAO m
DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFS

GEX047 | QUIMICA ORGANICA I | 04 | 60

EMENTA

Fundamentos: estrutura, ligacdes, isomeria de compostos organicos. Estereoquimica.
Classificacdo de reagentes e reacdes. Métodos de obten¢ao, propriedades quimicas e fisicas
de alcanos, alcenos, alcadienos, alcinos e cicloalcanos. Efeitos eletronicos. Ressonancia e

aromaticidade. Benzeno e compostos aromaticos relacionados.

OBJETIVO

Proporcionar ao académico fundamentos tedricos basicos de Quimica Organica, através do
estudo de propriedades fisicas, reatividade, alguns mecanismos de reacdo das classes de
compostos estudadas, fornecendo subsidios necessdrios para o estudo de assuntos mais

especificos e aplicados em outras disciplinas.

REFERENCIAS BASICAS

ALLINGER, N. L. et al. Quimica organica. Rio de Janeiro: LTC, 1976.

BARBOSA, L. C. A. Introducio a quimica organica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.
LEHNINGER, A. L. Principios de bioquimica. 4. ed. Sao Paulo: Savier, 2006.
MCMURRY, J.; Quimica organica: combo. 7. ed. Sdo Paulo: Cengage Learnin, 2011.

MORRISON, R. J.; BOYD, R. N. Quimica orgénica. 16. ed. Lisboa: Calouste Gulbenkian,
2011.

SOLOMONS, T. W. G. Quimica organica. 10. ed. Sao Paulo: LTC, 2010. v. 1.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BETTLHEIM, F. A. et al. Introdu¢do a quimica orginica. 9. ed. S3o Paulo: Cengage
Learning, 2012.

BRUICE, P. Y. Quimica organica. 4. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2007. v. 2.
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Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos | Horas
GCS005 DESENHO TECNICO 3 45

EMENTA

Introdu¢do ao desenho técnico. Elaboracdo de projecdes ortogonais para levantamentos
topografico-cartograficos planialtimétricos. Desenho arquitetonico aplicado as edificagdes
rurais. Desenho técnico aplicado as instalagdes e estruturas hidraulicas.

OBJETIVO

Apresentar os conceitos basicos do Desenho Técnico, apoiado em bibliografia especializada e
nas normas ABNT, permitindo ao profissional a correta adequagao dos desenhos aos padroes
de apresentacdo. Desenvolver a capacidade de interpretar e expressar os desenhos de
instrumentos, pegas, projetos e instalagcdes relacionadas ao campo de atuacio do profissional.

REFERENCIAS BASICAS

FRENCH, Thomas Ewing. Desenho técnico e tecnologia grafica. 5. ed. Sao Paulo: Globo,
1995.

MONTENEGRO, Gildo A. Desenho Arquitetonico. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Bucher, 2003.
PRINCIPE JR., A. R. No¢oes de Geometria Descritiva. Sao Paulo: Nobel, 2002. v. 1.

PUTNOKI, Jose Carlos. Elementos de geometria e desenho geométrico. 6. ed. Sao Paulo:
Scipione, 1997.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ABBOTT, W. Curso de desenho técnico. Rio de Janeiro: Ediouro, 1987.
JANUARIO, Antonio Jaime. Desenho geométrico. 2. ed. Florian6polis: UFSC, 2006.

LOCH, Carlos; CORDINI, Jucilei. Topografia contemporanea: planimetria. Floriandpolis:
UFSC, 2000.

MACHADO, Ardevan. Geometria descritiva. Sdo Paulo: McGraw Hill do Brasil, 1979.
OBERG, L. Desenho arquitetonico. 31. ed. Rio de Janeiro: Ao Livro Tecnico, 1997.

RIBEIRO, C. P. B. V.;; PAPAZOGLOU, R. S. Desenho técnico para engenharias. Curitiba:
Jurua, 2008.

SCHNEIDER, W. Desenho Técnico. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1976.

Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEX582 CALCULOII 04 60
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EMENTA

Funcdes de uma variavel real a valores no Rn (curvas). Fungdes de varias varidveis reais a
valores reais: definicdo, limite e continuidade. Derivadas parciais. Fun¢des diferenciaveis.
Diferenciais. Gradiente e regra da cadeia. Derivadas de ordens superiores. Func¢des de varias
varidveis reais a valores vetoriais: campo vetorial, divergente e rotacional. Integrais

multiplas, curvilineas e de superficies.

OBJETIVO

Dar continuidade aos estudos de Calculo Diferencial e Integral pela generalizacdo das
ferramentas apresentadas em Calculo I para fungdes de varias varidveis reais (no dominio, na
imagem ou em ambos), cujos usos sdo patentes nas ciéncias aplicadas em seus aspectos mais
sofisticados, a0 mesmo tempo em que se amadurece o discente para o tratamento dos

assuntos que se verao em Calculo II1.

REFERENCIAS BASICAS

FLEMMING, Diva Marilia;, GONCALVES, Mirian Buss. Calculo B: fungdes de varias
variaveis, integrais multiplas, integrais curvilineas e de superficie. 2. ed. rev.ampl. Sao Paulo:
Person Prentice Hall, 2007. 435 p.

GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001. v. 2 e v.3.
LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994. v. 2.
STEWART, J. Calculo. 6. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010. v. 2.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Calculo. 8. ed. Sdo Paulo: Bookman, 2007. v. 2.
APOSTOL, T. M. Calculus. 2. ed. New York: John Willey & Sons, 1969. v. 2.

SALAS, S. L.; HILLE, E.; ETGEN, G. J. Calculo. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005. v. 2.
SIMMONS, G. F. Calculo com geometria analitica. Sao Paulo: McGraw Hill, 1987. v. 2.
THOMAS, G. B. Calculo. 11. ed. S3o Paulo: Addison Wesley, 2008. v. 2.

Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEX218 FISICA 11 4 60
EMENTA
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Cinematica ¢ dinamica da rotagdo. Oscilagdes. Estatica e dindmica dos fluidos. Ondas em
meios elasticos. Ondas sonoras. Temperatura. Calor. Primeira lei da Termodinamica. Teoria

cinética dos gases. Entropia e segunda lei da Termodinamica.

OBJETIVO

Ao final da disciplina espera-se que o aluno seja capaz de:

Utilizar de maneira correta o conhecimento teorico aprendido.

Compreender as motivagdes e a logica das construcdes tedricas estudadas.
Relacionar exemplos praticos cotidianos com o conhecimento tedrico estudado.
Saber utilizar o contetido aprendido para identificar, analisar e resolver os problemas

profissionais.

REFERENCIAS BASICAS

ALONSO, M.; FINN, E. Fisica: um curso universitario. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2004. v.
2.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 9. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2009. v. 2.

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica: para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2009. v. 1.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ALVARENGA, B. et al. Curso de fisica. Sdo Paulo: Harbra, 1986. v. 1 e v.2.

Projeto Pedagdgico do Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos — Bacharelado 49




MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL - UFFS )

PRO-REITORIA DE GRADUACAO

DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFs
Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEX584 QUIMICA ANALITICA EXPERIMENTAL 04 60

EMENTA

Equilibrio de 4cidos e bases fracos. Equilibrio de complexagao, precipitagdo e 6xido-redugao.
Separacdo e reacdes analiticas de cations e anions. Analise gravimétrica. Titulagdo de
neutralizacdo, precipitagdo, complexacao e 6xido-redugdo.

OBJETIVO

Intensificar o contato dos discentes com os principais métodos de andlise qualitativa e
quantitativa apresentando as principais técnicas laboratoriais. Promover a relacdo dos
contetidos abordados na disciplina de quimica analitica teérica com a pratica.

REFERENCIAS BASICAS

SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de quimica analitica. 8. ed. S3o Paulo: Cengage
Learnin, 2008.

BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. ampl. e reestr. Sao
Paulo: Blucher, 2001.

HAGE, D. S.; CARR, J. D. Quimica analitica e analise quantitativa. Sao Paulo: Pearson,
2012.

VOGEL, A. Quimica analitica qualitativa. Sao Paulo: Mestre Jou, 1981.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 8. ed. Sao Paulo: LTC, 2012.
MENDHAM et al. Andlise quimica quantitativa. 6. ed. Sao Paulo: LTC, 1992.
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Cédigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEX585 QUIMICA ORGANICA 11 3 45

EMENTA

Esteroquimica, Aspectos cinéticos de substituicao nucleofilica SN1 e SN2. Efeito de solvente
em reacdes organicas. Alcoois, Eteres, Aldeidos, cetonas, e acidos carboxilicos, métodos de
obtengao, reagdes € mecanismos.

OBJETIVO

Conhecer os mecanismos das reacdes organicas e os principios das sinteses e da extragdo de
produtos naturais e farmacos. Identificar e descrever os diversos tipos de reacdes organicas,
bem como as fungdes organicas, propiciando um entendimento dos diversos passos
mecanisticos na sintese organica.

REFERENCIAS BASICAS

CLAYDEN, J.; GREEVES, N.; WARREN. Organic chemistry. 2. ed. New York: Oxford
University Press, 2012.

ALLINGER, N. L. et al. Quimica organica. Rio de Janeiro: LTC, 1976.

MCMURRY, J.; Quimica organica: combo. 7. ed. Sdo Paulo: Cengage Learnin, 2011
SOLOMONS, T. W. G. Quimica organica. 10. ed. Sdo Paulo: LTC, 2010. v. 2.
REFERENCIAS COMPLEMENTARES

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L; FENNEMA, Owen R. Quimica de

alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

VOGEL, A. I. Quimica organica: andlise organica qualitativa. Rio de Janeiro: Ao Livro
Técnico, 1986.v. 1,2 e 3.

Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
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GCB232 BIOQUIMICA | 04 | 60

EMENTA

Quimica e importancia bioldgica de aminoacidos, proteinas, carboidratos e lipideos. Enzimas:
quimica, cinética e inibi¢cdo. Coenzimas e Vitaminas. Energética bioquimica e visao geral do
metabolismo. Metabolismo de carboidratos, lipideos, aminoacidos e proteinas. Fotossintese.
Interrelacdes e regulacdo metabolica. Bases moleculares da expressao génica.

OBJETIVO

Esta disciplina tem por objetivo apreender os conceitos basicos necessarios para o entendimento
dos processos bioquimicos relacionados a manutencao da vida.

REFERENCIAS BASICAS

CAMPBELL, Mary K. Bioquimica. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2000.

HARVEY, R. A.; FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.
ISBN 9788536326252 (A biblioteca campus Laranjeiras do Sul possui a 4. edigdo).

HELDT, H. W.; PIECHULLA, B. Plant biochemistry. 4. ed. Amsterdam: Academic Press,
2011.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara-
Koogan, 2007.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica: Lehninger. Porto alegre: Artmed,
2011.

VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel
molecular. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BERG, Jeremy Mark; TYMOCZKO, John L; STRYER, Lubert. Bioquimica. 6. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, c2008.

DEVLIN, T. Manual de bioquimica com correlacées clinicas. 7. ed. Sao Paulo: Blucher,
2011.

MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.; RODWELL, V. W. Harper: bioquimica ilustrada. 27.
ed. Sdo Paulo: McGraw Hill, 2008.
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GEX210 ESTATISTICA BASICA 04 60

EMENTA

Nogodes basicas de Estatistica. Séries e graficos estatisticos. Distribui¢des de frequéncias.
Medidas de tendéncia central. Medidas de dispersdo. Medidas separatrizes. Analise de
Assimetria. Nog¢oes de probabilidade e inferéncia.

OBJETIVO

Utilizar ferramentas da estatistica descritiva para interpretar, analisar e, sintetizar dados es-
tatisticos com vistas ao avanco da ciéncia e a melhoria da qualidade de vida de todos.

REFERENCIAS BASICAS

BARBETTA, P. A. Estatistica aplicada as ciéncias sociais. 7. ed. Florianopolis: UFSC,
2007.

BUSSAB, Wilton de Oliveira; MORETTIN, Pedro Alberto. Estatistica basica. 7. ed. rev.
Sao Paulo: Saraiva, 2011.

CRESPO, A. A. Estatistica facil. 19. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2009.

FONSECA, Jairo Simon da; MARTINS, Gilberto de Andrade. Curso de estatistica. 6. ed.
Sdo Paulo: Atlas, 2009.

SILVA, E. M. et al. Estatistica para os cursos de economia, administracdo e ciéncias
contabeis. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

TOLEDO, G. L.; OVALLE, L. 1. Estatistica basica. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1985.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BORNIA, Antonio Cezar; REIS, Marcelo Menezes; BARBETTA, Pedro Alberto.
Estatistica para cursos de engenharia e informatica. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

BUSSAB, Bolfarine H.; BUSSAB, Wilton O. Elementos de amostragem. Sio Paulo:
Blucher, 2005.

LAPPONI, Juan Carlos. Estatistica usando excel. 4. ed. rev. Rio de Janeiro: Campus,
2005.

MAGALHAES, Marcos Nascimento; LIMA, Antonio Carlos Pedroso de. Nocdes de
probabilidade e estatistica. 7. ed. Sao Paulo: EDUSP, 2010.

MONTGOMERY, Douglas C.; RUNGER, George C.; HUBELE, Norma F. Estatisica
aplicada a engenharia. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

ROGERSON, P. A. Métodos estatisticos para geografia: um guia para o estudante. 3. ed.
Porto Alegre: Boockman, 2012.

SILVA, E. M. et al. Estatistica para os cursos de economia, administracdo e ciéncias
contabeis. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

SPIEGEL, M. R. Estatistica. 3. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1993.
TRIOLA, Mario F. Introducao a estatistica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
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GEX220 FISICA 111 04 60

EMENTA

Carga elétrica. Campo elétrico. Lei de Gauss. Potencial. Capacitores. Corrente elétrica. Forga
eletromotriz e circuitos. Campo magnético. Lei de Ampére. Lei de Faraday. Indutancia.
Propriedades magnéticas da matéria. Optica.

OBJETIVO

Ao final da disciplina espera-se que o aluno seja capaz de:

Utilizar de maneira correta o conhecimento teorico aprendido.

Compreender as motivagdes e a logica das construgdes teoricas estudadas.
Relacionar exemplos praticos cotidianos com o conhecimento teodrico estudado.
Saber utilizar o conteudo aprendido para identificar, analisar e resolver os problemas
profissionais.

REFERENCIAS BASICAS

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 8. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2009. v. 3.

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica: para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2009. v. 1.

TIPLER, P. A.; LLEWELLYN, R. A. Fisica moderna. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BAUER, W.; WESTFALL G. D,; DIAS, H. Fisica para Universitarios — Eletricidade e
Magnetismo, 1. ed. Editora McGrawHill, 2010. v. 3.
SERWAY, R.; JEWETT, J. Principios de Fisica. 3. ed. Cengage Learning, 2011. v. 3.

YOUNG, Hugh; FREEDMAN, Roger A. Fisica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2009. 425 p.; v.3.
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GCH292 HISTORIA DA FRONTEIRA SUL 04 60

EMENTA

Construcao dos sentidos historicos. Nocoes de Identidade ¢ de Fronteira. Invengdo das
tradigoes. Processos de povoamento, despovoamento e colonizagdo. Conflitos econdmicos e
politicos. Choques culturais no processo de colonizagdo. Questdo indigena, cabocla e
afrodescendente.

OBJETIVO

Compreender o processo de formacdo da regido sul do Brasil por meio da andlise de
aspectos historicos do contexto de povoamento, despovoamento e colonizagao.

REFERENCIAS BASICAS

BARTH, Frederik. Grupos étnicos e suas fronteiras. In: POUTIGNAT, Philippe; STREIFF-
FENART, Jocelyne. Teorias da etnicidade: seguido de grupos étnicos e suas fronteiras de Frederik
Barth. 2. ed. Sdo Paulo: UNESP, 2011. p 185-228. ISBN 9788539301577

HALL, Stuart. A identidade cultural na pos-modernidade. Rio de Janeiro: DP&A, 1992.

HOBSBAWM, Eric. A inven¢do das tradicées. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1984. ISBN
9788577532094

LE GOFF, Jacques. Histéria e meméria. 7. ed. Campinas: Unicamp, 2013. ISBN 9788526810082

PESAVENTO, Sandra Jatahy. Além das fronteiras. In. MARTINS, Maria Helena (Org.). Fronteiras
culturais: Brasil, Uruguay, Argentina. Sao Paulo: Atelié Editorial, 2002. ISBN 8574801224

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ALBUQUERQUE JUNIOR, Durval Miniz. Preconceito contra a origem geogrifica e de lugar:
as fronteiras da discordia. Sdo Paulo: Cortez, 2007. ISBN 9788524919114

BOEIRA, Nelson; GOLIN, Tau (Coord.). Histéria geral do Rio Grande do Sul. Passo Fundo:
Meéritos, 2006. 5 v.

GRUJO, Luiz Alberto; NEUMANN, Eduardo (Org.). O continente em armas: uma historia da
guerra no sul do Brasil. Rio de Janeiro: Apicuri, 2010. ISBN 9788561022327

MACHADO, Paulo Pinheiro. Liderancas do Contestado: a formacdo e a atuagdo das chefias
caboclas (1912-1916). Campinas: UNICAMP, 2004.

MARTINS, José de Souza. Fronteira: a degradacdo do outro nos confins do humano. Sao Paulo:
Contexto, 2009. ISBN 978-85-7244-432-3 (A Biblioteca de Laranjeiras do Sul possui 1 exemplar)

NOVAES, Adauto (Org.). Tempo e histéria. Sao Paulo: Companhia das Letras, 1992. ISBN
9788571642881

PESAVENTO, Sandra. A Revolug¢ao Farroupilha. Sao Paulo: Brasiliense, 1990. ISBN
9788511021011

RENK, Arlene. A luta da erva: um oficio étnico da nagdo brasileira no oeste catarinense. Chapeco:
Grifos, 1997.

RICOEUR, Paul. A meméria, a historia, o esquecimento. Campinas: Unicamp, 2007. ISBN
9788526807778

ROSSI, Paolo. O passado, a memoria, o esquecimento. Siao Paulo: Unesp, 2010. ISBN
9788539300372

TEDESCO, Jodo Carlos; CARINI, Joel Jodo. Conflitos agrarios no norte gaiicho (1960-1980).
Porto Alegre: EST, 2007. ISBN 9788575171967

. Conflitos no norte gaticho (1980-2008). Porto Alegre: EST, 2008. ISBN 9788575170847
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GEX586 CALCULO III 04 60

EMENTA

Equacgdes diferenciais ordinarias lineares de primeira ordem e métodos de resolugdo (por
fatores integrantes, separacdo de variaveis e outros). Equacgdes diferenciais ordinérias de
segunda ordem, lineares, de coeficientes constantes ¢ métodos de resolucao (pelo Método da
Variagdo de Parametros, Método dos Coeficientes a Determinar e variagcdes). Equacdes

diferenciais de ordens superiores. Exemplos e aplicagdes diversas.

OBJETIVO

Com as bases formadas pelos Calculos I e II, s3o apresentadas nesta disciplina as equagoes
diferenciais, principal ferramenta de modelagem de fenomenos de natureza fisica, quimica,
biologica, econdomica e social. A partir de diversos exemplos ja formulados, discutem-se, a
seguir, as técnicas matematicas usadas para se obter suas solugdes (devidamente justificadas e
demonstradas do ponto vista tedrico, sempre que possivel) bem como os métodos

empregados em sua compreensao (visual e analitica).

REFERENCIAS BASICAS

BOYCE, W.; DIPRIMA, R. C. Equacdes diferenciais elementares e problemas de valores
de contorno. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001. 4 v.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

FIGUEIREDO, D. G.; NEVES, A. V. Equacdes diferenciais aplicadas. 3. ed. Rio de
Janeiro: IMPA, 2002. (Cole¢ao matematica universitaria).

STEWART, J. Calculo. 6. ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 2010. v. 1 e v. 2.
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Cédigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEX130 FISICO-QUIMICA 05 75

EMENTA

Estado gasoso. Principios da termodinadmica. Diagramas de fases. Estabilidade e transi¢cdes de
fases. Misturas simples. Eletroquimica. Equilibrio quimico. Cinética quimica. Catélise e

cinética enzimatica. Fenomenos de superficie.

OBJETIVO

Fornecer uma base tedrica dos principios basicos da Fisico-Quimica com vistas a aplicagdo a
sistemas fisico-quimicos de interesse. E, com isso, orientar o educando na resolug¢do de
problemas relacionados a termodindmica quimica e equilibrio, solugdes liquidas, cinética

quimica e fisico-quimica de superficies.

REFERENCIAS BASICAS

ATKINS, P. W. ; PAULA, J. DE. Fisico-quimica. 9  ed. Sao Paulo: LTC, 2012. 2 v.
CASTELLAN, Gilbert W. Fundamentos de fisico-quimica. Sao Paulo: LTC, 1986.
MOORE, W. J. Fisico-quimica. Sao Paulo: Edgar Blucher, 1976. v.1 e v.2.

PILLA, Luiz. Fisico-quimica. Rio de Janeiro: LTC, 1980. v.1 e v.2.

ALBERTY, R. Physical chemistry. 4. ed. New York: John Wiley & Sons, 1987.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BALL, David W. Fisico-quimica. Sao Paulo: Cengage Learning, 2005. 2 v.

LEVINE, I. N. Fisico-quimica. 6. ed. Sao Paulo: LTC, 2012. 2 v. v.1.

ATKINS, P. W.; PAULA, J. DE. Physical chemistry. 9. ed. Inglaterra: Oxford University
Press, 2006.
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Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEX587 QUIMICA ORGANICA EXPERIMENTAL 04 60

EMENTA

Sintese e técnicas de purificacdo de substincias organicas liquidas: destilagdo simples e
fracionada. Sintese e técnicas de purificagdo de substancias organicas solidas: recristalizagao
e uso de carvao ativo. Técnicas de refluxo ¢ utilizacdo de Tubo Dean-Stark. Determinagao de
pureza de compostos organicos através de constantes fisicas. Purificacdo de solidos por
sublimacao. Técnicas e extracdo: liquido-liquido e Soxlet. Cromatografia: camada delgada e

coluna.

OBJETIVO

Compreender e utilizar diferentes técnicas mais comuns em quimica organica experimental.
Propiciar ao académico uma visdo mais sistémica sobre as regras e o bom funcionamento de
um laboratoério.

Conhecimentos sobre procedimentos e seguranca em laboratdrios quimicos.

Conhecimentos sobre elaboragdo do relatorio cientifico referente as praticas realizadas, de
modo que o aluno possa melhor estabelecer relagcdes entre a teoria e a pratica.

Conhecimentos sobre equipamentos: vidrarias, sistemas de agitacdo e equipamentos para

aquecimento.

REFERENCIAS BASICAS

ENGEL, Randall G. et al. Quimica organica experimental: técnicas de escala pequena. Sao

Paulo: 3. ed. Cengase Learning, 2013.

PAVIA, D. L.; LAMPMAN, G. M.; KRIZ, G. S. Introduction to organic lab techniques.
New York: Cengage Learning, 2012.

WILLIAMSON, K. L. Macroscale and microscale organic experiments. 3. ed. New York:
Houghton Miftflin Company, 1999.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

SILVERSTEIN, R. M.; BASSLER, G. C.; MORRIL, T. C. Identificacao espectrométrica

de compostos organicos. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

VOGEL, A. I. Quimica organica: analise organica qualitativa. Rio de Janeiro: Ao Livro

Técnico, 1986.v. 1, 2 e 3.
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Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEX031 ESTATISTICA EXPERIMENTAL 03 45

EMENTA

Variaveis aleatérias. Amostragem. Distribuigdes de probabilidade. Inferéncia. Correlagdo e
regressdo. Planejamento de experimento. Introdugdo a controle estatistico de qualidade.

Principais delineamentos experimentais. Comparacao de médias.

OBJETIVO

Planejar e conduzir experimentos e interpretar os resultados obtidos com os principais

delineamentos experimentais.

REFERENCIAS BASICAS

BANZATTO, D. A.; KRONKA, S. N. Experimentacio agricola. Jaboticabal: FUNEP, 1992.

MONTGOMERY, D. C. Introducao ao controle estatistico da qualidade. 4. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2004.

PIMENTEL-GOMES, F.; GARCIA, C. H. Estatistica aplicada a experimentos
agronomicos e florestais: exposicdo com exemplos e orientagcdes para uso de aplicativos.
Piracicaba: FEALQ, 2002.

RESENDE, M. D. V. Matematica e estatistica na andlise de experimentos e no

melhoramento genético. Colombo: Embrapa, 2007.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

LITTLE, T. M.; HILLS, F. J. Agricultural Experimentation. Califérnia: Wiley, 1977.

MONTGOMERY, D. C. Design and analysisi of experiments. New York: John Wiley &
Sons Inc., 1976.
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Cédigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos | Horas
GCH290 INICIACAO A PRATICA CIENTIFICA 04 60

EMENTA

A institui¢do Universidade: ensino, pesquisa e extensdo. Ciéncia e tipos de conhecimento.
Método cientifico. Metodologia cientifica. Etica na pratica cientifica. Constituigio de
campos e constru¢cdo do saber. Emergéncia da no¢ao de ciéncia. O estatuto de cientificidade
e suas problematizacoes.

OBJETIVO

Proporcionar reflexdes sobre as relagdes existentes entre universidade, sociedade e conheci-
mento cientifico e fornecer instrumentos para iniciar o académico na pratica da atividade ci-
entifica.

REFERENCIAS BASICAS

ADORNO, T. Educacao ap6s Auschwitz. In: . Educacao e emancipacdo. Sao
Paulo/Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1995.

ALVES, R. Filosofia da ciéncia: introdu¢do ao jogo e as suas regras. 4. ed. Sao Paulo:
Loyola, 2002.

CHAUI, M. Escritos sobre a universidade. Sao Paulo: UNESP, 2001.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 6. ed.
Sdo Paulo: Atlas, 2005.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

APPOLINARIO. Metodologia da ciéncia: filosofia e pratica da pesquisa. Sdo Paulo:
Pioneira Thomson, 2006.

GIACOIA JR., O. Hans Jonas: O principio responsabilidade. In: OLIVEIRA, M. A.
Correntes fundamentais da ética contemporanea. Petropolis: Vozes, 2000. p. 193-206.

GIL, A. C. Métodos e técnicas de pesquisa social. 5. ed. Sao Paulo: Atlas, 1999.

GONSALVES, E. P. Conversas sobre iniciacio a pesquisa cientifica. 5. ed. rev., ampl.
Campinas-SP: Alinea, 2011.

MORIN, Edgar. Ciéncia com consciéncia. 14. ed. rev. e modificada pelo autor. Rio de
Janeiro: Bertrand Brasil, 2010.

OMNES, Roland. Filosofia da ciéncia contemporanea. Sao Paulo: UNESP, 1996

REY, L. Planejar e redigir trabalhos cientificos. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Edgard
Bliicher, 1993. ISBN 9788521200956

SANTOS, A. R. dos. Metodologia cientifica: a construcdo do conhecimento. 6. ed. Rio de
Janeiro: DP&A, 2004.

SILVER, Brian L. A escalada da ciéncia. 2. ed. Florianopolis: UFSC, 2008.
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Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEX588 CALCULO IV 04 60

EMENTA

Transformada de Laplace. Sistemas de Equacgdes Diferenciais Ordinarias. Equagdes
Diferenciais Parciais: a Equagao de Condugao do Calor (ECC) e a Equagdo de Onda (EO). O
método de separacdo de variaveis revisitado. Obtengdo da solugdo da ECC e da EO e estudo

analitico/gréafico de suas expressdes.

OBJETIVO

Com esta disciplina, conclui-se o curso de Célculo Diferencial e Integral pela exposi¢do de
ferramentas mais sofisticadas para a solu¢ao de Equagdes Diferenciais Ordinarias e seus
sistemas, bem como se faz uma abordagem introdutdria sobre Equagdes Diferenciais Parciais
e varidveis complexas que poderdo suscitar estudos mais aprofundados de acordo com o

interesse do aluno.

REFERENCIAS BASICAS

BOYCE, W.; DIPRIMA, R. C. Equacdes diferenciais elementares e problemas de valores
de contorno. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

CHURCHILL, R. V. Variaveis complexas e suas aplicacdes. 9. ed. Sdo Paulo: Mac Graw-
Hill, 2015.

GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001. v.1-4.

KREYSZIG, Erwin. Matematica superior para engenharia. 9. ed. Rio de Janeiro-RJ: LTC,
2009. 3 v.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

IORIO, Valéria de Magalhdes. EDP: um curso de graduagdo. 3. ed. Rio de Janeiro: IMPA,

c2010. (Colegao matematica universitaria)

Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
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GEX589 | QUIMICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS | 04 | 60

EMENTA

A disciplina visa fornecer informacdes sobre a composicao (agua, proteinas, carboidratos,
lipideos, vitaminas e pigmentos). Principais rea¢des bioquimicas que ocorrem em alimentos
de origem animal e vegetal, durante o processamento e armazenagem. Adicionalmente, a
disciplina tem como objetivo prover conhecimentos sobre as principais enzimas utilizadas na

industria de alimentos e suas aplicacdes.

OBJETIVO

Esta disciplina elucidarda os diferentes compostos presentes nos alimentos, metabolismo
desses compostos e a interagdo entre eles. Também serd abordada a importancia destes
compostos na manuten¢do do ser humano e as modificacdes que ocorrem nos diferentes

componentes durante o processamento, das matérias primas animais e vegetais.

REFERENCIAS BASICAS

ESKIN, N. A. M.; SHASHIDI, F. Bioquimica de alimentos. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2015.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L; FENNEMA, Owen R. Quimica de
alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagdes praticas. Rio de Janeiro:
Guanabara, 2008.

ORDONEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.

Sao Paulo: Artmed, 2005. v. 1.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A.G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Edgard
Bliicher, 2007.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ELITZ, H. D.; GROSCH, W.; SCHIEBERLE, P. Quimica de los alimentos. 3 ed. Zaragoza:
Acribia, 2012.

CONN, E. E.; STUMPF, P. K. Introdu¢ao a bioquimica. Sao Paulo: Edgard Blucher, 1990.

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios da bioquimica. Sdo Paulo:
Savier, 2006.

Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas

GEX599 | INTRODUCAO AOS PROCESSOS QUIMICOS 04 60
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EMENTA

Sistemas de unidade e analise dimensional. Balancos materiais. Balangos energéticos.
Balangos material e energético combinados. Balancos em processos no estado transiente.
Planta baixa industrial e simbologia dos principais equipamentos utilizados na indistria de

alimentos.

OBJETIVO

Ap0s cursar essa disciplina, o académico devera ser capaz de utilizar os conhecimentos de
balancos para avaliagdo de um processo. Identificara e desenvolvera projetos de processo:
blocos, de processo (PFD) e de engenharia (P&ID). Aprendera também conceitos basicos de
instrumentagdo e simbologia para representar os instrumentos € equipamentos em um

fluxograma.

REFERENCIAS BASICAS

BEGA, E. A. (Org.). Instrumentacio industrial. 3. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2011.

HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. B. Engenharia quimica principios e calculos. 8. ed.
Sao Paulo: LTC, 20014.

SINGH, R. Paul; HELDMAN, Dennis R. Introduccion a la ingenieria de los alimentos. 2.
ed. Zaragoza: Acribia: 2009. 551p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

PERRY, R. H., D. W.GREEN. Perry's Chemical Engineer's Handbook. 8. ed. USA.
McGraw-Hill. 2007.

SOISSON, H. E. Instrumentac¢ao industrial. Sao Paulo: Hemus, 2002.

TOLEDO, R. T. Fundamentals of food process engineering. 3. ed. New York: Springer,
2007.

Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos | Horas
GEX065 FISICA EXPERIMENTAL 03 45
EMENTA

Complementagdo dos contetidos de mecanica, acustica e termologia obtida através de
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montagem e realizacdo de experiéncias.

OBJETIVO

Ao final da disciplina espera-se que o aluno seja capaz de: projetar, montar e executar uma
experiéncia para verificagdo de um conceito teodrico; fazer um tratamento estatistico
adequado de dados experimentais; analisar criticamente os resultados experimentais, tendo
em conta tanto as condigdes experimentais quanto os desvios estatisticos inerentes; aceitar
ou refutar uma teoria com base nos dados experimentais; propor a necessidade ou ndo de
melhorias no aparato experimental frente aos resultados obtidos; saber usar o conhecimento
adquirido para elaborar testes experimentais em sua propria area de atuagdo, com suas

especificidades.

REFERENCIAS BASICAS

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; MERRIL, John. Fundamentos de fisica:
mecanica. 9. ed. Rio de Janeiro-RJ: LTC, 2012.

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica:
gravitagdo, ondas e termodinamica. 9. ed. Rio de Janeiro-RJ: LTC, 2012.

TIPLER, Paul Allen; MOSCA, Gene. Fisica: para cientistas e engenheiros. 6. ed. Sdo
Paulo-SP: LTC, 2009. v.1.

VUOLO, José Henrique. Fundamentos da teoria de erros. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo-

SP: Edgard Bliicher, 1996.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ALONSO, Marcelo; FINN, Edward J. Fisica: um curso universitario. Sao Paulo: E.
Bliicher, ¢1972. 2 v.

SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M. W. Fisica. Rio de Janeiro: LTC, 1994.v. 1 e 2.
HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 8. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2009.v.3 e v. 4.

SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M. W. Fisica. Rio de Janeiro: LTC, 1994. v. 3 e v.4.
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GEX209 COMPUTACAO BASICA 04 60

EMENTA

Fundamentos de informatica. Nogdes de sistemas de computacdo. Formulacdo de
algoritmos e sua representacdo. Nog¢des sobre linguagem de programagdao e programas.
Implementacdo pratica, em laboratorio, de algoritmos em uma linguagem de programacao.
Descri¢ao de algumas aplicacoes tipicas.

OBJETIVO

Prover ao aluno subsidios que o tornem apto a formular algoritmos computacionais e
implementa-los em computador para resolver equacdes por métodos numéricos interativos.

REFERENCIAS BASICAS

BORATTI, I. C.; OLIVEIRA, A. B. Introducio a programacgao: algoritmos.
Florianopolis: Visual Books, 2013. ISBN 9788575022832

FARRER, H. et al. Algoritmos estruturados. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1999. ISBN
9788521611806.

LOPES, Anita; GARCIA, Guto. Introdu¢io a programaciao: 500 algoritmos resolvidos.
Rio de Janeiro: Campus, 2002. ISBN 9788535210194

FORBELLONE, A. L. V.; EBERSPACHER, H. F. Légica de programacio: a construcio
de algoritmos e estrutura de dados. 3. ed. Sao Paulo: Prentice Hall, 2005. ISBN
9788576050247.

TREMBLAY, J. P.; BUNT, R. B. Ciéncia dos computadores: uma abordagem Algoritmica.
Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1989.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ARAUIJO, Everton C. Algoritmos: fundamento e pratica. 3. ed. Florianopolis: Visual
Books, 2007. ISBN 857502209

GILAT, Amos. Matlab com aplicacoes em engenharia. 4. ed. Porto Alegre: Artmed,
2012. ISBN 9788540701861

LEITE, Mario. Scilab: uma abordagem pratica e didatica. 2. ed. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna, 2015. ISBN 9788539906574

MANZANO, José¢ Augusto N. G.; OLIVEIRA, Jayr Figueiredo de. Estudo dirigido de
algoritmos. 15. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2015. ISBN 9788571944138

Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas

GCBO031 MICROBIOLOGIA BASICA 04 60
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EMENTA

Objetivos da microbiologia. Classificagdo e caracterizacdo dos microrganismos Estrutura dos
microrganismos procarioticos e eucaridticos: caracteristicas morfologicas e fisiologicas,
ultraestrutura. Caracteristicas gerais dos virus, bactérias e fungos. Nutricdo e cultivo de
microrganismos. Controle de microrganismos. Metabolismo microbiano. Reprodugdo dos
microrganismos. Nog¢des de genética microbiana. Doengas bacterianas, virais e fungicas
veiculadas por alimentos.

OBJETIVO

Esta disciplina tem como objetivo trazer para o aluno nog¢des do metabolismo dos micro-
organismos eucarioticos, procaridticos e virus, bem como a forma de nutri¢dao e reprodugao,
através de aulas tedricas e praticas.

REFERENCIAS BASICAS

BLACK, J. G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2002.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
PELCZAR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos ¢ aplicacdes. 2.
ed. Sao Paulo: Makron Books, 1997. v. 1.

PELCZAR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. 2.
ed. Sao Paulo: Makron Books, 1997. v. 2.

QUINN, P. J. et al. Microbiologia veterinaria e doencas infecciosas. Porto Alegre: ArTmed,
2005.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed,
2005.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

INGRAHAM, J. L., INGRAHAM, C. A. Introduc¢ao a microbiologia: uma abordagem base-
ada em estudo de caso. Sao Paulo: Cengale Learning, 2011.

RIBEIRO, M. C.; SOARES, M. M. S. R. Microbiologia pratica roteiro e manual: Bactérias
e Fungos. Sao Paulo: Atheneu, 2002.

SILVA FILHO, G. N.; OLIVEIRA, V. L. Microbiologia: manual de aulas praticas. 2 ed. Flo-
rianopolis: UFSC, 2007.

STROHL, W.; ROUSE, H.; FISHER, B. D. Microbiologia ilustrada. Sao Paulo: Artmed,
2003.

VERMELHO, A. B. et al. Praticas de microbiologia. Guanabara Koogan, 2006.

Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEX071 FISICO-QUIMICA EXPERIMENTAL 03 45
EMENTA
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Calor de reagdo. Destilagdo fracionada. Destilagdo de misturas azeotropicas. Equilibrios entre
fases liquidas. Sistemas de trés componentes. Tensao superficial de liquidos. Coeficiente de
viscosidade. Condutancia nos eletrolitos. Cinética quimica. Criometria. Células

eletroquimicas. Medidas de superficie de sélidos.
OBJETIVO
Compreender os fendmenos fisico-quimicos estudados, trabalhar em laboratérios com

metodologia e observagado cientifica, visando a obtencdo de pardmetros confidveis; analisar e
concluir de forma clara, concisa e objetiva, conhecer novas técnicas de analise e

equipamentos, relacionar os conhecimentos adquiridos com temas de sua area de atuagao.
REFERENCIAS BASICAS
BALL, David W. Fisico-quimica. Sao Paulo: Cengage Learning, 2005. 2 v.

LEVINE, I. N. Fisico-quimica. 6. ed. Sao Paulo: LTC, 2012. 2 v. v.1, v. 2.

PILLA, Luiz. Fisico-quimica. Rio de Janeiro: LTC, 1980. 2 v.

RANGEL, R. N. Praticas de fisico-quimica. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,
2006.

SILVEIRA, B. 1., Cinética quimica das reacdes homogéneas. 2. ed. rev. e ampl. Sao Paulo:

Edgard Blucher, 2015.
REFERENCIAS COMPLEMENTARES
ALBERTY, R. Physical chemistry. 4. ed. New York: John Wiley & Sons, 1987.

ATKINS, P. W.; PAULA, J. DE. Fisico-quimica. 9 ed. Sao Paulo: LTC, 2012. 2 v. v.1, v. 2.
CASTELLAN, Gilbert W. Fundamentos de fisico-quimica. Sao Paulo: LTC, 1986.
MOORE, W. J. Fisico-quimica. Sao Paulo: Edgar Blucher, 1976. 2 v.
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GEX590 BIOQUiMICA DE ALIMENTOS EXPERIMENTAL 03 45

EMENTA

Pratica em laboratorio para fornecer informagdes sobre a composicdo (4dgua, proteinas,
carboidratos, lipideos, vitaminas s e pigmentos). Principais reagdes bioquimicas que ocorrem

em alimentos de origem animal e vegetal, durante o processamento e armazenagem.

OBJETIVO

Conhecer a composicdo quimica, importancia, geragdo e consumo dos principais compostos

presentes nos alimentos: 4gua, proteinas, carboidratos, lipideos, vitaminas e pigmentos.

REFERENCIAS BASICAS

ESKIN, N. A. M.; SHASHIDI, F. Bioquimica de alimentos. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2015.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L; FENNEMA, Owen R. Quimica de
alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagcdes praticas. Rio de Janeiro:
Guanabara, 2008.

ORDONEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Sao Paulo: Artmed, 2005. v. 1.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A.G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Edgard
Bliicher, 2007.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CONN, E. E.; STUMPF, P. K. Introducao a bioquimica. Sao Paulo: Edgard Blucher, 1990.
LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios da bioquimica. Sao Paulo:
Savier, 2006.
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GEX591 CALCULO NUMERICO 04 60

EMENTA

Erros computacionais e aproximacao numérica. Calculo de raizes de fungdes reais. Resolugao
de sistemas lineares: métodos diretos e iterativos. Interpolagdao polinomial. Ajuste de curvas:
quadrados minimos lineares. Diferenciacdo e integragdo numérica. Tratamento numérico de

equacdes diferenciais ordindrias.

OBJETIVO

Abordar a resolucdo ndo algébrica de problemas matematicos por meio de métodos

numéricos, fazendo uso de ferramentas do calculo diferencial e integral e da algebra linear.

REFERENCIAS BASICAS

BARROSO, L. C. et al. Calculo numérico: com aplicagdes. Sao Paulo: Harbra, 1987.
FRANCO, N. M. B. Calculo numérico. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2007.
RUGGIERO, M. A. G.; LOPES, V. L. R. Calculo numérico: aspectos tedricos e

computacionais. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1996.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BURIAN, Reinaldo; LIMA, Antonio Carlos de; HETEM JUNIOR, Annibal. Calculo
numérico. Rio de Janeiro: LTC, 2011. (Fundamentos de informatica)

MEYER, C. D. Matrix analysis and applied linear algebra. New York: SIAM, 2000.
WATKINS, D. S. Fundamentals of matrix computations. 3. ed. New York: John Wiley and
Sons, 2010.
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GENO004 FENOMENOS DE TRANSPORTE I 05 75

EMENTA

Estatica dos fluidos. Balangos globais e diferenciais de quantidade de movimento. Analise
dimensional e similaridade. Reologia de fluidos. Alimentos viscoelasticos. Numero de
Reynolds. Escoamento laminar e turbulento. Perfil de velocidade de um fluido no interior de
um tubo.

OBJETIVO

Conhecer os diferentes regimes de escoamento de fluidos e a influéncia de pardmetros
intrinsecos e extrinsecos ao produto. Ser capaz de elaborar e resolver balangos diferenciais
relacionados com transferéncia de quantidade de movimento.

REFERENCIAS BASICAS

BIRD, R. Byron; STEWART, Warren E.; LIGHTFOOT, Edwin N. Fenomenos de
transporte. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.

BRUNETTI, FRANCO. Mecanica dos fluidos. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2008.

FOX, R.W.; MCDONALD, A.T. Introduciao a mecanica dos fluidos. 8. ed. Sao Paulo: LTC,
2014.

CENGEL, Y. A.; CIMBALA, J. M. Mecanica dos fluidos: fundamentos e aplicagdes. 3. ed.
Porto Alegre: Mcgraw Hill. 2015.

MUNSON, Bruce Roy; YOUNG, Donald F.; OKIISHI, T. H. Fundamentos da mecénica
dos fluidos. Sdo Paulo: E. Bliicher, 2004.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BRAGA FILHO, W. Fenémenos de transporte para engenharia. 2. ed. Sao Paulo: LTC,
2012.

RAO, M. A. Rheology of fluid and semisolid foods: principles and applications. NY:
Pringer Verlag, 2007.

ROMA, W. N. L. Fenomenos de transporte para engenharia. 2. ed. S3o Carlos: Rima,
2006.

VALENTAS, K. J.; ROTSTEIN, E.; SINGH, R. P. Handbook of food engineering practice.
USA: CRC Press, 1997.

WHITE, FRANK M. Mecanica dos fluidos. 6. ed. Porto Alegre: Mcgraw Hill. 2010.
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GEN247 TERMODINAMICA 5 75

EMENTA

Formulagdo matematica da Termodinamica. Transformag¢des de Legendre. Propriedades
volumétricas dos fluidos puros e misturas gasosas. Equagdes de estado e correlagdes
correspondentes dos sistemas PVT. Andlise termodindmica dos processos. Propriedades
Termodinamica das misturas homogéneas. Propriedade molar parcial. Propriedade em
excesso. Coeficiente de atividade. Equilibrio de fase.

Ao final da disciplina, o académico devera ser capaz de conceituar, resolver e aplicar as duas
primeiras leis da termodindmica, além de avaliar qualitativamente e quantitativamente os
principais fendmenos termodinamicos associados aos sistemas fisicos e suas aplicacdes.

REFERENCIAS BASICAS

KORETSKY, M. D. Termodinimica para engenharia quimica. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

MORAN, M. J.; SHAPIRO, H. N. Principios de termodinimica para engenharia. 7. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2013.

SMITH, J. M.; VAN NESS, Hendrick C.; ABBOTT, M. M. Introducio a termodinidmica da
engenharia quimica. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

SANDLER, S. I. Chemical, Biochemical, and Engineering Thermodynamics. 4. ed.
USA: Wiley, 2006.

BORGNAKKE, C; SONNTAG, Richard Edwin. Fundamentos da termodinamica. 8. ed.
Sao Paulo: Blucher, 2013.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CALLEN, H. B. Thermodynamics and an introduction to thermostatistics. 2. ed. John
Wiley & Sons, 1985.

ELLIOT, J. R.; LIRA, C. T. Introductory chemical engineering thermodynamics. 2. ed.
Estados Unidos: Prentice Hall, 2012.

POLING, B. E.; PRAUSNITZ, J. M.; O’CONNELL, J. P. The properties of gases and
liquids. 5. ed. New York: Mc Graw Hill, 2000.

PRAUSNITZ, J. M.; AZEVEDO, E. G.; LICHTENTHALER, R. N. Molecular thermody-
namics of fluid phase equilibria. 3. ed. Estados Unidos: Prentice Hall, 1999.
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NUTRICAO E QUALIDADE NUTRICIONAL DOS
GSA187 ALIMENTOS 03 45
EMENTA

Conceitos basicos em nutri¢do. Fundamentos bioquimicos e fisiolégicos do metabolismo.
Valor nutricional dos alimentos (dgua, proteinas, carboidratos, lipidios, vitaminas e minerais)
e sua utilizac¢do e funcdes no organismo. Formulacdo de produtos nacionais para fins gerais e
especificos. Rotulagem nutricional.

OBJETIVO

Proporcionar aos académicos os fundamentos bésicos da Ciéncia Nutricional.

REFERENCIA BASICA

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E. Ciéncias nutricionais. Sdo Paulo: Sarvier, 1998.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. RAYMOND, Janice L. Krause: alimentos, nutri¢ao e
dietoterapia. 13. ed. Sdo Paulo: Elsevier, 2013.

WHITNEY, E; ROLFES, S.R. Nutri¢ao 1: entendendo os nutrientes. 10. ed. Sao Paulo:
Cengage, Learning, 2008.

WHITNEY, E; ROLFES, S.R. Nutric¢fo 2: aplicacdes. 10. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2008.

REFERENCIA COMPLEMENTAR

SILVA, C. S.; MURA, S. M.; PEREIRA J. D'Arc. Tratado de alimentacio, nutriciao e
dietoterapia. 2. ed. Sao Paulo: Roca, 2011.

FRANCO, G.Tabela de composicio quimica dos alimentos. 9. ed. Sao Paulo: Atheneu,
1997.

TIRAPEGUI, Julio. Nutri¢do : fundamentos e aspectos atuais. Sdo Paulo: Atheneu, 2000.
Disponivel em: <http://www.portaldapesquisa.com.br/databases/sites?
action=booktoc&publisher=atheneu&db=atheneu180&book i1d=85-7379-285-X> Ac. 4607).
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GCBO036 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 5 75

EMENTA

Importancia da microbiologia de alimentos. Fatores que controlam o desenvolvimento de
microrganismos nos alimentos. Amostra e amostragem. Analise microbioldgica de alimentos.
Apresentacdo dos principais grupos de microrganismos de importancia tanto na producao
quanto na deterioracdo e na causa de doencas veiculadas por alimentos. Microrganismos
indicadores. Fontes de contamina¢do microbioldgica em alimentos. Laboratério e analises de
microbiologia de alimentos.

OBJETIVO

Neste CCR prentende-se que os académicos entendam a importancia de conhecer a
microbiologia para o processamento seguro de alimentos através de aulas tedricas e praticas.
Para isso, serdo conhecidos quais os micro-organismos patogénicos podem ser veiculados
pelos alimentos, forma de realizar a amostragem dos alimentos na industria e as analises que
podem ser realizadas para a detec¢ao, enumeracgdo ¢ identificagdo desses micro-organismos
ou de seus indicadores. Também serdo mostradas as principais fontes de contaminagdo
microbiologica de produtos alimenticios, como equipamentos, manuseio € matéria-prima.

REFERENCIAS BASICAS

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2001.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

PELCZAR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. 2.
ed. Sao Paulo: Makron Books, 2006. v. 2.

SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbiologica de alimentos. 4. ed. So
Paulo: Livraria Varela, 2010.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BLACK, J. G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2002.

PELCZAR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos ¢ aplicacdes. 2.
ed. Sao Paulo: Makron Books, 2006. v. 1.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed,
2005.
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GCASS8 ANALISE DE ALIMENTOS 05 75

EMENTA

Meétodos fisicos e instrumentais de analise de alimentos. Amostragem e preparo de amostras.
Sistema da garantia de qualidade em laboratorios de analise de alimentos. Determinag@o dos
constituintes principais dos alimentos: umidade e solidos totais, cinza e conteido mineral,
nitrogénio e contetdo proteico, carboidratos, lipideos e fibras.

OBJETIVO

Ao final deste disciplina, o académico devera ser capaz de obter uma amostragem
significativa do lote a ser analisado e ser capaz de realizar as andlises quimicas rotineiras em
produtos alimenticios.

REFERENCIAS BASICAS

CIENFUEGOS, F.; VAITSMAN, D. Analise instrumental. Rio de Janeiro, RJ: Interciéncia,
2000.

MORETTO, E. et al. Introducao a ciéncia de alimentos. Florianopolis: UFSC, 2002.
SKOOG, D. A.; HOLLER, F. J.; NIEMAN, T. A. Principios de analise instrumental. 5. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2002.

NOLLET, Leo M. L. Handbook of food analysis. 2. ed. New York: Marcel Dekker, 2004.
v.1.

CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed.
Campinas: Unicamp, 2003. 207 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ASSOCIATION OF OFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS (AOAC). Official methods of
analysis of the Association Analytical Chemists. 18. ed. Washington, D.C., 2005.
INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 4. ed.
Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2005. v. 1.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introduciao a quimica de alimentos. 3. ed. Sao Paulo:
Varela, 2003.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sao
Paulo: Varela, 2001.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. 2. ed.
Sédo Paulo: Varela, 2003.

CARVALHO, H. H. et al. Alimentos: Métodos Fisicos e Quimicos de Analise. Porto Alegre-
RS: UFRGS, 2002.

COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos de Cromatografia.
Campinas: Unicamp, 2006.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. de. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos.
3. ed. Vigosa: UFV, 2002.

POMERANZ, Y.; MELOAN, C. E. Food analysis: theory and practice. 3. ed. New York-
NY: Chapman & Hall, 1994.

SOARES, L. M. V. Curso basico de instrumentaciao para analistas de alimentos e
farmacos. Barueri-SP: Manole, 2006.

Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
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EMENTA
Assunto relacionado a Engenharia de Alimentos, conforme CCR optativo ofertado.
OBJETIVO

Complementar a formacao do estudante de graduacdo em Engenharia de Alimentos.

REFERENCIAS BASICAS

Conforme CCR optativo ofertado.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

Conforme CCR optativo ofertado.
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GENO10 MECANICA DOS MATERIAIS 03 45

EMENTA

Materiais frageis e ducteis. Ligas de ferro. Embalagens rigidas e flexiveis de alimentos.
M¢étodos para analise da resisténcia de materiais. Operacdes basicas com vetores (forga).
Defini¢do de momento de uma for¢a. Equivaléncia entre conjuntos de forcas. Equilibrio de
ponto material e de corpo rigido, no plano e no espaco. Defini¢do, célculo e representacdo
grafica das cargas internas em vigas no plano. Definicdo de deformacgdes e tensdes (Lei de
Hooke). Anélise dos efeitos individuais das cargas internas em vigas: cargas axiais, torques,
momentos fletores e esforgos cortantes. Superposi¢des de tensdes normais. Transformagao de
tensdes (circulo de Mohr).

OBJETIVO

Ao final da disciplina espera-se que o aluno seja capaz de: trabalhar com o equilibrio de
forcas atuando sobre um volume de controle em diferentes intensidades, diregdes e

sentidos; conhecer as principais propriedades e como mensura-las, no dimensionamento de
uma estrutura industrial ou de um material de embalagem; ter

nocoes da resisténcia de materiais submetidos a diferentes condi¢gdes de umidade relativa,
temperatura, cargas oscilatorias constantes (fadiga) e protecao contra corrosio.

REFERENCIAS BASICAS

BEER, F. P.; JOHNSTON JR, E. R. Resisténcia dos materiais. 3. ed. Sdo Paulo: Makron
Books, 2012. 1255 p.

HIBBELER, R. C. Resisténcia dos materiais. 7. ed. Sdo Paulo: Person, 2010.

POPOV, E. P. Introducio a mecanica dos s6lidos. Sao Paulo: Edgard Bliicher Ltda, 1978.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ALLEN, J. H. Mechanical of materials for Dummies. Wiley Publishing Inc., 2011.

BEER, F. P.; JOHNSTON JR., E. R. Mecanica vetorial para engenheiros: estatica. 5. ed.
Sao Paulo: Makron Books do Brasil 1994. v. 1.

JORDAN, R. Estatica e introducdo a mecéanica dos sélidos. Florian6polis: EMC/UFSC,
2006.

HARTOG, J. P. D. Strength of materials. 2. ed. New York: Dover Publications Inc., 1986.
HARTOG, J. P. D. Advanced stregth of materials. New York: Dover Publications Inc.,
1987.
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GEN248 FENOMENOS DE TRANSPORTE II 6 90

EMENTA

Transferéncia de calor por condugdo. Transferéncia de calor por convecc¢do. Radiagdo
térmica. Propriedades termofisicas de alimentos e materiais. Aquecimento por micro-ondas.
Transferéncia de massa por difusdo. Transferéncia de massa por convecgdo. Correlagdes para
o calculo dos coeficientes de transferéncia de massa.

OBJETIVO

Compreender e aplicar os aspectos fisicos da transferéncia de calor por condugao, convecgao
e radiacdo. Compreender os conceitos de barreira e de concentragdo de raios micro-ondas no
aquecimento diferencial de alimentos. Conhecer o tema transferéncia de massa, desde os
fundamentos termodinamicos e de equilibrio quimico até os processos de troca interfacial,
com énfase nos mecanismos de difusdo e convecgdo de massa (laminar e turbulento),
enfocando as aplicagdes nos processos empregados na industria em geral.

REFERENCIAS BASICAS

BOHN, M. S.; KREITH, F. Principios de transferéncia de calor. Sio Paulo: Thomson
Heinle, 2003.

INCROPERA, F. P.; WITT, D.P. Fundamentos de transferéncia de calor e massa. 7. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2014.

WELTY, J. R., WICKS, C.E., WILSON, R.E. Fundamentals of momentum, heat and
mass transfer. New York: John Wiley & Sons, 2008.

BRAGA FILHO, W. Transmissao de calor. Sao Paulo: Thomson Heinle, 2003.

CENIJEL, Y. A., GHAJAR, A. J. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem prética. 4
ed. Porto Alegre: McGraw Hill, 2012.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CREMASCO, M. A. Fundamentos de transferéncia de massa. 2. ed. rev. Sdo Paulo:
UNICAMP, 2002.
KAVIANY, M. Principles of heat transfer. 7. ed. New York: John-Wiley, 2010.
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GEX113 OPERACOES UNITARIAS I 4 60

EMENTA

Operacdes unitarias da industria quimica ¢ de alimentos utilizadas para o transporte de
fluidos; agitacdo e mistura, fragmentacdo, separacdo, classificagdo e transporte de sélidos,
fluidizacdo, separacdo gas-solido e liquido-solido: filtragdo, sedimentacdo, centrifugagao.
Misturas de fluidos newtonianos € ndo-newtonianos.

OBJETIVO

Conhecer e dimensionar os equipamentos envolvidos no transporte, fragmentacao,
classificagdo e separagdo de solidos e fluidos.

REFERENCIAS BASICAS

FOUST, A. S. et al. Principios das operacées unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.
CREMASCO, M. A. Operagoes unitarias em sistemas particulados e fluidomecanicos. 2.
ed. rev. Sdo Paulo: Blucher, 2014.

BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de opera¢odes unitarias. 2 ed. Sao
Paulo: Hemus, 2008.

GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and separation processes principles. 4. ed.
USA: Prentice Hall, 2003.

SMITH, J. C.; HARRIOTT, P.; MCCABE, W. Unit operations of chemical engineering. 7.
ed. USA: Mc Graw-Hill, 2004.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

TERRON, LUIZ ROBERTO. Operacdes unitarias para quimicos, farmacéuticos e enge-
nheiros. Sao Paulo: LTC. 2012.

CENIJEL, Y.A., GHAJAR, A.J. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica. 4.
ed. Porto Alegre: McGraw Hill, 2012.

PERRY, R. H., D. W.GREEN. Perry's Chemical Engineer's Handbook. 8. ed. New York:
McGraw-Hill. 2007.

SMITH, J. C.; HARRIOTT, P.; MCCABE, W. Unit operations of chemical engineering. 7.
ed. New York: Mc Graw-Hill, 2004.
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GEX593 LABORATORIO DE OPERACOES UNITARIAS I 02 30

EMENTA

Praticas em laboratorio relacionadas a operagdes unitarias da indistria quimica e de alimentos
utilizadas para o transporte de fluidos; agitacdo e mistura, fragmentagdo, separacao,
classificagdo e transporte de solidos, fluidizacdo, separagdo gés-solido e liquido-sélido:
filtragdo, sedimentagdo, centrifugacdo. Misturas de fluidos newtonianos e ndo-newtonianos.

OBJETIVO

Através de praticas em laboratorio, o aluno devera ser capaz de conhecer e dimensionar os
equipamentos envolvidos no transporte de fluidos: bombas, tubulagdes e acessorios. Mistura,
fragmentacdo, separacdo, classificacdo e transporte de solidos. Separagdo fisica gas-solido e
liquido-sdlido: filtragdo, microfiltragdo e ultrafiltracdo; sedimentacdo e centrifugacao.

REFERENCIAS BASICAS

BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operacdes unitarias. 2 ed. Sao
Paulo: Hemus, 2008.

CREMASCO, M. A. Operacdes unitarias em sistemas particulados e fluidomecéanicos. 2.
ed. rev. Sdo Paulo: Blucher, 2014.

FOUST, A. S. et al. Principios das operacées unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.
GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and separation processes principles. 4. ed.
USA: Prentice Hall, 2003.

SMITH, J. C.; HARRIOTT, P.; MCCABE, W. Unit operations of chemical engineering. 7.
ed. New York: Mc Graw-Hill, 2004.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CENIJEL, Y.A., GHAJAR, A.J. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica. 4
ed. Porto Alegre: McGraw Hill, 2012.

GEANKOPLIS, C. T. Transport process and unit operations. 3. ed. Printice-Hall, 1993.
PERRY, R. H., D. W.GREEN. Perry's Chemical Engineer's Handbook. 8. ed. USA.
McGraw-Hill. 2007.

SMITH, J. C.; HARRIOTT, P.; MCCABE, W. Unit operations of chemical engineering. 7.
ed. USA: Mc Graw-Hill, 2004.

TERRON, LUIZ ROBERTO. Operacdes unitarias para quimicos, farmacéuticos e enge-
nheiros. Sao Paulo: LTC. 2012.
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PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS DE ORIGEM
GCA5S57 ANIMAL 06 90

EMENTA

Fundamentos cientificos da tecnologia do leite, carne, ovos ¢ mel. Composi¢ao das diferentes
matérias-primas. Influéncia do bem-estar do animal na qualidade da matéria-prima.
Conservacdo da matéria-prima in natura e processamento de produtos e subprodutos.
Equipamentos e instalacdes industriais segundo a legislacdo brasileira.

OBJETIVO

Conhecer e executar os processos de obtencdo de matéria-prima higi€nica, conservacao ¢
industrializacdo de alimentos de origem animal.

REFERENCIA BASICA

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.

ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre;
Artmed, 2005. v. 2.

REFERENCIA COMPLEMENTAR

COUTO, L. A. Apicultura: manejo e produtos. 3. ed. Jaboticabal: Funep, 2008.
CRANE, E. O Livro do mel. 2. ed. Sao Paulo: Nobel, 1987.

TRONCO, V. M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: UFSM,
2010.
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GEX595 HIGIENE E LEGISLACAO DE ALIMENTOS 03 45

EMENTA

Conceitos basicos de higieniza¢do na industria de alimentos. Importancia e objetivos do
controle da higieniza¢do. Agentes e métodos de limpeza e sanitizagdo. Testes de eficicia de

sanitizantes. Legislacdo de alimentos e aditivos. Nocdes de POP/PPHO, BPF e APPCC.

OBJETIVO

Apresentar e discutir os principais métodos para controle higiénico sanitario empregados na

industria de alimentos para producdo de alimentos seguros.

REFERENCIA BASICA

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sio Paulo:
Atheneu, 2008.

REFERENCIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, N. Higiene na industria de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2008.
DIAS, J. et al. Implementacdo de sistemas da qualidade e seguranca dos alimentos.

Campinas: SBCTA, 2007. 2 v. (v.1: ISBN, 9788589983037; v.2: 9788560591619).

FORSYTHE, S. J; HAYES, P. R. Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP.
Zarogoza: Acribia, 2002.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. L. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos

humanos. 4. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Manole, 2011.

GIORDANO, J. C.; GALHARDI, G. Analise de perigos e pontos criticos de controle. 2.
ed. Campinas: SBCTA, 2007. (Manuais técnicos SBCTA).

SILVA JR., E. A. Manual de controle higiénico-sanitirio em alimentos. 7. ed. rev. e ampl.

Sao Paulo: Livraria Varela, 2016.
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GEX596 ECONOMIA E SUSTENTABILIDADE APLICADA A 03 45
ENGENHARIA

EMENTA

Fundamentos de economia. Curva de possibilidade de produgdo. Custo de oportunidade,
funcionamento de uma economia de mercado e o fluxo circular da renda. Fundamentos de
Microeconomia. Estrutura de mercado. Curva de demanda. Curva de oferta e equilibrio de
mercado. Interferéncia do governo no equilibrio de mercado. Teoria das elasticidades.
Fundamentos de Macroeconomia. Economia brasileira e conjuntura econdmica.

Desenvolvimento sustentavel.

OBJETIVOS

Proporcionar aos académicos a compreensao e os fundamentos do sistema econdmico para
analise microecondmica e macroecondmica das politicas de governo e seus impactos no

mercado de bens e no mercado monetario.

REFERENCIAS BASICAS

CORTES, J.G.P. Introduciio 2 economia da engenharia. Sio Paulo: Cengage Learning,

2012.
FROYEN, Richard T. Macroeconomia. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.
GREMAUD, Amaury Patrick; VASCONCELLOS, Marco Antonio Sandoval de; TONETO

JUNIOR, Rudinei. Economia brasileira contemporinea. 7. ed. Sio Paulo: Atlas, 2007.
PAULANI, Leda Maria; BRAGA, Marcio Bobik. A nova contabilidade social: uma introdu-
¢ca0 a macroeconomia. 3. ed. revista e atualizada. Sao Paulo: Saraiva, 2007.

PINDYCK, Robert S; RUBINFELD, Daniel L. Microeconomia. 7. ed. Sdo Paulo: Prentice
Hall, 2010.

'VASCONCELLOS, Marco Antonio S.; GARCIA, Manuel E. Fundamentos de economia. 5.
ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2014.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

MANKIW, N. Gregory. Introdug¢io a economia: principios de micro e macroeconomia. 2.

ed. Rio de Janeiro: Campus, 2001.

MATTEI, Lauro; LINS, Hoyédo Nunes. A socioeconomia catarinense: cenarios e perspecti-

vas no inicio do século XXI. Chapeco6: Argos, 2010. (Grandes temas; 7).

SINGER, Paul. Curso de introducio a economia politica. 17. ed. Sdo Paulo: Gen, 2000.
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GCA105 ANALISE SENSORIAL 03 45

EMENTA

Introdu¢do, importancia e usos da analise sensorial no controle da qualidade na industria de
alimentos. Selecdo e treinamento de julgadores para a formagdao de equipes para os testes
sensoriais. Métodos objetivos e subjetivos de andlise sensorial. Tipos de laboratérios e

equipamentos necessarios para a avaliagdo sensorial. Analise dos dados experimentais.

OBJETIVO

Ao final desta disciplina, os académicos deverdo ser capazes de escolher o melhor método
para analise sensorial, de modo a obter resultados confiaveis com o menor niimero necessario

de participantes julgadores.

REFERENCIAS BASICAS

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba-PR:
Champagnat, 2011.

ELLENDERSEN, L.S.N; WOSIACKI, G. Analise Sensorial Descritiva Quantitativa. Ponta
Grossa-PR: UEPG, 2010.

MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudo com consumidores. 3. ed. rev. e ampl. Vigosa-
MG: UFYV, 2010.

PALERMO, J.R.; Analise Sensorial — Fundamentos e Métodos. Atheneu, 2015.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

FARIA, E. V.; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de analise sensorial. Campinas:
ITAL/LAFISE, 2002.

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, T. B. Sensory evaluation techniques. 4. ed.
Boca Raton: CRC Press, 2007.

MUNOZ, A.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation in quality control. Florida:
Academic Press Inc., 2013.
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GENO038 ENGENHARIA BIOQUiMICA 04 60

EMENTA

Engenharia Bioquimica. Cinética enzimatica. Reatores ideais, reatores reais. Estequiometria e
cinética microbiana. Biorreatores. Tecnologia dos biorreatores. Reatores com enzimas e

células imobilizadas.

OBJETIVO

Ao final desta disciplina, os académicos deverdo ser capazes de conhecer e avaliar as
varidveis intrinsecas e extrinsecas ao processo e calcular a cinética de crescimento de micro-

organismos, producdo de metabolitos desejaveis ou indesejaveis.

REFERENCIAS BASICAS

BORZANI, V.; LIMA, V. A.; AQUARONE, E. Engenharia Bioquimica. Sao Paulo: Edgard
Bliicher, 2001. v. 2. (Série Biotecnologia).

KILIKIAN, B. V.; PESSOA JR., A.. Purificacido de produtos biotecnolégicos. Barueri-SP:
Manole, 2005.

VILLASDEN, J.; NIELSEN, J.; LIDEN, G. Bioreaction Engineering Principles. Spring
Science, 2011.

PASTORE, G. M.; BICAS, J.L.; MAROSTICA JUNIOR, M.R. Biotecnologia de Alimentos.

Colecao ciéncia, tecnologia, engenharia de alimentos, nutricdo. Volume 12. Atheneu, 2013.
REFERENCIAS COMPLEMENTARES
BORZANI, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: fundamentos. Sao

Paulo: Edgard Bliicher, 2001. v.1. (Série Biotecnologia).
BORZANI, V.; LIMA, V. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: processos

fermentativos e enzimaticos. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2001. v. 3. (Série Biotecnologia).
BORZANI, V.; LIMA, V. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: biotecnologia na
producdo de alimentos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. v. 4. (Série Biotecnologia).
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Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEX592 OPERAC()ES UNITARIAS 11 05 75

EMENTA

Operacdes unitarias da industria quimica e de alimentos envolvendo fendémenos de
transferéncia simultinea de calor e massa. Trocadores de calor e aletas. Determinacao do
coeficiente global de troca térmica. Destilacdo, absorcdo, extragdo, secagem.

Dimensionamento de equipamentos.

OBJETIVO

Ao final desta disciplina, os académicos deverdo ser capazes de conhecer, avaliar e
dimensionar equipamentos e processos envolvendo transferéncia de calor e massa na

industria de alimentos.

REFERENCIAS BASICAS

CENIJEL, Y.A., GHAJAR, A.J. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica. 4
ed. Porto Alegre: McGraw Hill, 2012.

INCROPERA, F.P.; WITT, D.P. Fundamentos de transferéncia de calor e massa. 7. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2014.

BOHN, M. S.; KREITH, F. Principios de transferéncia de calor. Sao Paulo: Thomson
Heinle, 2003.

WELTY, J.R., WICKS, C.E., WILSON, R.E. Fundamentals of momentum, heat and mass
transfer. New York: John Wiley & Sons, 2008.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

STOECKER, Wilbert F.; JABARDO, J. M. Saiz. Refrigeracao industrial. 2. ed. Sdo Paulo:
E. Bliicher, 2002.

POLING, B. E.; PRAUSNITZ, J. M.; O’CONNELL, J. P. The properties of gases and liq-
uids. 5. ed. New York: Mc Graw Hill, 2000.

PRAUSNITZ, J. M.; AZEVEDO, E. G.; LICHTENTHALER, R. N. Molecular thermody-
namics of fluid phase equilibria. 3. ed. Estados Unidos: Prentice Hall, 1999.

TREYBAL, Robert E. Mass-transfer operations. 3. ed. New York: McGraw-Hill, 1980.
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GEX594 |LABORATORIO DE OPERACOES UNITARIAS II 02 30

EMENTA

Praticas em laboratorio referentes a operacdes unitarias da industria quimica e de alimentos
envolvendo fendomenos de transferéncia simultdnea de calor e massa. Trocadores de calor e
aletas. Determinacdo do coeficiente global de troca térmica. Destilacdo, absorcao, extracao,

secagem. Dimensionamento de equipamentos.

OBJETIVO

Através de praticas em laboratdrio, o aluno deverd ser capaz de conhecer e dimensionar os

principais equipamentos envolvidos na transferéncia de calor e de massa na industria.

REFERENCIAS BASICAS

CENIJEL, Y.A., GHAJAR, A.]. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica. 4
ed. Porto Alegre: McGraw Hill, 2012.

INCROPERA, F.P.; WITT, D.P. Fundamentos de transferéncia de calor e massa. 7. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2014.

BOHN, M. S.; KREITH, F. Principios de transferéncia de calor. Sao Paulo: Thomson
Heinle, 2003.

WELTY, J.R., WICKS, C.E., WILSON, R.E. Fundamentals of momentum, heat and mass
transfer. New York: John Wiley & Sons, 2008.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

STOECKER, Wilbert F.; JABARDO, J. M. Saiz. Refrigeracao industrial. 2. ed. Sao Paulo:
E. Bliicher, 2002.

POLING, B. E.; PRAUSNITZ, J. M.; O’CONNELL, J. P. The properties of gases and
liquids. 5. ed. New York: Mc Graw Hill, 2000.

PRAUSNITZ, J. M.; AZEVEDO, E. G.; LICHTENTHALER, R. N. Molecular thermody-
namics of fluid phase equilibria. 3. ed. Estados Unidos: Prentice Hall, 1999.

TREYBAL, Robert E. Mass-transfer operations. 3. ed. New York: McGraw-Hill, 1980.
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GCAS559 PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS DE ORIGEM 6 90
VEGETAL

EMENTA

Introducdo ao processo de produtos de origem vegetal (frutas, hortalicas e cereias).
Aspectos da natureza, composicdo e recep¢do de matéria-prima, limpeza e selecdo.
Conservacao e geragao de produtos, visando a qualidade nutricional e a maximizacao na
utilizagdo dos vegetais. Armazenagem desde as matérias primas in natura até produto final.
controle da qualidade. Produtos industrializados. Aproveitamento e tratamento de residuos.
Equipamentos, especificacdes. Fluxogramas. Cereais: teoria, operag¢do, equipamentos e

produtos. Amido e féculas. Secagem e beneficiamento de graos, armazenagem.

OBJETIVO

Conhecer e executar os processos de obtencdo de matéria-prima higiénica, conservagdo e

industrializacdo de vegetais e derivados.

REFERENCIAS BASICAS

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.

2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; GAVA J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2006. 612 p.

EVANGELISTA, José¢. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

REFERENCIA COMPLEMENTAR

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Legislacio. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br>.

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Legislacio.
Disponivel em: <http://www.agricultura.gov.br>.

VENTURINI FILHO, W.G.V. Bebidas alcodlicas. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2010. v.1.
VENTURINI FILHO, W.G.V. Bebidas néao alcodlicas. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2010. v.
2.

MARCON, M. J. A.; AVANCINI, S. R. P.; AMANTE, E. R. Propriedades quimicas e

tecnologicas do amido de mandioca e do polvilho azedo. Florianopolis: UFSC, 2007.
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GCS051 | MARKETING E DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS 03 45

EMENTA

Conceito: mercado e marketing. Importancia, defini¢do e caracterizagdo de novos produtos.
Interagdo consumidor/novos produtos. Fatores a serem observados para o desenvolvimento
de um novo produto alimenticio: legislacdo, tecnologia e necessidades. Processo de
desenvolvimento do produto: ideia, fontes, selecdo. Emprego da andlise sensorial e analise de
alimentos no desenvolvimento de novos produtos. Ambiente dos testes sensoriais. Métodos

de andlise sensorial. Embalagens, rotulagem. Registro de um novo produto.

OBJETIVO

O académico deverad ser capaz de desenvolver estratégias e planos de agdes para que haja

interacao consumidor/produto e desenvolver produtos para a necessidade dos consumidores.

REFERENCIA BASICA

FULLER, G. W. New food product development: from concept to marketplace. 2nd ed.
Boca Raton, FL: CRC Press, 2005.

KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson,
2007.

NEVES, F.N.; CASTRO, L.T. Marketing e Estratégia em Agronegdcios e Alimentos. Sao
Paulo: Atlas/Pensa, 2011.

TROTT, P. J. Gestao da Inovacdo e Desenvolvimento de Novos Produtos. 4. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2012.

REFERENCIA COMPLEMENTAR

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba-PR:
Champagnat, 2011.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.

ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

ORDONEZ PEREDA, I. A. (Org.). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.
1.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.
2.
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GCA563 CONTROLE DA QUALIDADE NA 04 60
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

EMENTA

Conceitos de qualidade, inspecdo, controle da qualidade. Garantia e sistemas de gestdo de
qualidade na industria de alimentos. Normas ISO 9000. Gestao da seguranga de alimentos:
APPCC e ISO 22000. Planos de amostragem para inspe¢ao. Controle estatistico do processo.

Ferramentas da qualidade.

OBJETIVO

A disciplina visa capacitar o aluno na compreensao do controle da qualidade e sistemas de
gestdo da qualidade na industria de alimentos, e nas principais ferramentas que podem ser

utilizadas para garantia e melhoria continua da qualidade.

REFERENCIAS BASICAS

CAMPOS, Vicente Falconi. TQC controle da qualidade total (no estilo japonés). 8. ed.
Nova Lima-MG: INDG Tecnologia e Servigos, 2004.

DIAS, J. et al. Implementacdo de sistemas da qualidade e seguranca dos alimentos.
Campinas: SBCTA, 2007. v.1.

MONTGOMERY, D. C. Introducio ao controle estatistico da qualidade. 4. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2004.

WERKEMA, M. C. C. Ferramentas estatisticas basicas para o gerenciamento de

processos. Belo Horizonte: Werkema, 2006.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

DIAS, J. et al. Implementa¢ao de sistemas da qualidade e seguranca dos alimentos.

Campinas: SBCTA, 2007. v.2.

GIORDANO, J. C.; GALHARDI, G. Analise de perigos e pontos criticos de controle. 2.
ed. Campinas: SBCTA, 2007. (Manuais técnicos SBCTA).

RIBEIRO NETO, J. B. M.; TAVARES, J. da C.; HOFFMANN, S. C. Sistemas de gestio
integrados: qualidade, meio ambiente, responsabilidade social, seguranca e saide no

trabalho. 4. ed., rev. e ampl. Sdo Paulo: SENAC Sao Paulo, 2008.

VIEIRA, Soénia. Estatistica para a qualidade: como avaliar com precisdo a qualidade em

produtos e servicos. 3. ed. Rio de Janeiro: Campus, c1999.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL - UFFS )

PRO-REITORIA DE GRADUACAO

DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFs
Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GCB321 PROCESSOS FERMENTATIVOS 04 60

EMENTA

Historico, processo fermentativo genérico, tipos de microrganismos, metabolismo
microbiano, nutricdo microbiana, crescimento microbiano, fontes de carbono, fontes de

nitrogénio, fermentadores, processos de fermentacao continua e descontinua.

OBJETIVO

Ao final da disciplina, o académico deverd ser capaz de conhecer as principais variaveis
intrinsecas e extrinsecas a diferentes processos de producdo utilizando micro-organismos,
bem como conhecer suas necessidades especificas, formas de purificagdo, selecdo e

melhoramento genético.

REFERENCIAS BASICAS

BORZANI, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: fundamentos. Sao
Paulo: E. Bliicher, 2001. v.1. (Série Biotecnologia).

BORZANI, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: engenharia
bioquimica. Sao Paulo: E. Bliicher, 2001. v.2. (Série Biotecnologia).

BORZANI, V.; LIMA, V. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: processos
fermentativos e enzimaticos. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2001. v. 3. (Série Biotecnologia).
BORZANI, V.; LIMA, V. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: biotecnologia na
producdo de alimentos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. v. 4. (Série Biotecnologia).

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

Artigos cientificos a serem indicado no plano de ensino do componente.
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MINISTERIO DA EDUCACAO )
PRO-REITORIA DE GRADUACAO )

DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFs
Caédigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GCAO015 EMBALAGEM DE ALIMENTOS 03 45

EMENTA

Processos de obtencao e controle da qualidade dos principais tipos de embalagens: metélicas,
poliméricas, vidro e celuldsicas. Interacdo embalagem e alimento: corrosdo e migragdo de
componentes da embalagem para o alimento. Vida de prateleira de alimentos em embalagens
flexiveis. Outras tecnologias de embalagens de alimentos: embalagens assépticas, atmosfera
modificada, embalagens ativas e embalagens biodegradaveis. Desenvolvimento de novas
embalagens. Reciclagem de embalagens.

OBJETIVO

O académico devera: conhecer os diferentes tipos de materiais utilizados para embalagens,
suas aplicagdes e limitagdes de uso para alimentos; conhecer os sistemas de embalagens e
tendéncias no uso de embalagens para alimentos; avaliar a vida 0til de um alimento
embalado, bem como o ciclo de vida do material de embalagem, com a finalidade de evitar o
passivo ambiental.

REFERENCIAS BASICAS

CAMILO, A. N. Embalagens: design, materiais, processos, maquinas e sustentabilidade. Sao
Paulo: Instituto de Embalagens, 2011.

CASTRO, A. G. Embalagens para a industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 2003.

DANTAS, S. T.; GATTI, J. A. B.; SARON, E. S. Embalagens metalicas e sua interacio
com alimentos e bebidas. Campinas: CETEA/ITAL, 1999. 232 p.

NOLETTO, A. P. R. Embalagens de papeldo ondulado: propriedades e avaliagdo da
qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2010. 187 p.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; OLIVEIRA, L. M.; CANAVESI, E. Requisitos de
conservacdo de alimentos em embalagens flexiveis. Campinas: CETEA/ITAL, 2001.
Disponivel em: <http://cetea.ital.sp.gov.br/publicacoes/adi 24/#/1/>.

OLIVEIRA, L. M.; QUEIROZ, G. C. Embalagens plasticas rigidas: principais polimeros e
avaliagdo da qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2008. 372 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; GAVA J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2009.

KADOYA, T. Food packaging. Sao Diego: Academic Press, 1991.

JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas:
propriedades e requisitos de qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2009.

MOURAD, A. L.; GARCIA, E. E. C.; VILHENA, A. Avaliacao do ciclo de vida: principios
e aplicacdes. Campinas: CETEA, 2002.

NEGRAO, C.; CAMARGO, E. Design de embalagem: do marketing a produgio. Sio Paulo:
Novatec, 2008.
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MINISTERIO DA EDUCACAO )
PRO-REITORIA DE GRADUACAO )

DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFS
Cédigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GCA352 REFRIGERACAO 3 45

EMENTA

O papel do frio na conservacao dos alimentos. Fluidos refrigerantes. Ciclo por compressao:
teorico e real. Sistemas de multiplos estagios. Tipos e selecdo de compressores,
evaporadores ¢ condensadores. Acessorios. Controles. Operagdao de sistemas frigorificos.
Manuten¢do e seguranca. Carga térmica. Conservacao de energia. Estocagem, transporte e
comercializacdo. Normas.

OBJETIVO

Conhecer o efeito do frio nos alimentos, os principios da refrigeracdo, as principais
tecnologias de refrigeracdo, bem como capacitar o aluno na selecdo e operagdo de sistemas
de refrigeracdo de acordo com a finalidade do processo.

REFERENCIAS BASICAS

DOSSAT, R. J. Principios de refrigeracido. Sao Paulo: Hemus, 2004.
STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. S. Refrigeracdo industrial. 2. ed. Sao Paulo:
Edgard Blucher, 2002.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ASHRAE, Refrigeration handbook, Am. Soc. Heat., Refrig., Air-Cond. Eng., Atlanta, GA,
USA, 2006. (Normas técnicas).

ERICKSON, M. C. & HUNG, Y. Quality in frozen food. New York: Chapman & Hall,
1997.

HOLMAN, J. P. Experimental methods for engineers. 8. ed. New York: McGraw-Hill,
1994.

SANDLER, S. I. Chemical, Biochemical, and Engineering Thermodynamics. 4. ed.
USA: Wiley, 2006.

SMITH, J. M.; VAN NESS, H.C. Introducio a termodiniAmica da engenharia quimica.
7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

DA-WEN SUN. Handbook of frozen food processing and packaging. 2 ed. 2011, CRC
Press. 936p. ISBN 9781439836040 - CAT# K11627.
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MINISTERIO DA EDUCACAO )
PRO-REITORIA DE GRADUACAO )

DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFs
Caodigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GCA560 PROJETO INTEGRADOR NA INDUSTRIA DE 3 45
ALIMENTOS

EMENTA

Introdugdo. Analise de mercado. Definicdo do produto. Analise de localizagcdo. Tamanho do
projeto. Escolha de um processo industrial. Sele¢cdo dos materiais e equipamentos para o
processo. Estimativa do investimento. Estimativas do custo. Andlise financeira. Incerteza e
risco. Parametros de avaliacdo de projetos e processo de decisdo. Elaboragao e apresentagao

de um anteprojeto de uma industria de alimentos.

OBJETIVO

Esta disciplina tem por objetivo fornecer uma formagdo completa ao académico, levando em
consideragdo todos os aspectos que concernem a estruturacdo do projeto de producdo,

incluindo andlises econdmicas mais detalhadas para engenheiros.

REFERENCIAS BASICAS

NEUFERT, E. Arte de projetar em arquitetura. 18. ed. Sao Paulo: GG Brasil, 2016.

RODRIGUES, M.B. Planejamento de Experimentos e Otimizacio de Processos. 3. ed.
Campinas: Caritas. 2014.

WOILER, S.; MATHIAS, W. F. Projetos: planejamento, elaboracdo, andlise. 2. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2008.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

KHURI, A. I.; CORNELL, J. A. Response surfaces: designs and analyses. 2nd ed., rev. and
expanded. USA: CRC PRESS, ¢1996.

MONTGOMERY, D. C. Design and analysis of experiments. 8th edition. Hoboken, NIJ:
John Wiley & Sons, Inc., 2013.

Projeto Pedagogico do Curso de Graduag@o em Engenharia de Alimentos — Bacharelado 93



UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL - UFFS

MINISTERIO DA EDUCACAO )
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DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFs
Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GCA561 CONTROLE DE PROCESSOS 04 60

EMENTA

Controle automatico de processos: caracteristicas estaticas e dinamicas do processo, do
controlador e do elemento final. Fun¢do de transferéncia. Atua¢do do controlador. Estudo
frequencial.

OBJETIVO

Ao final desta disciplina, o académico devera ser capaz de conhecer os elementos
envolvidos na automagao de processos, avaliar a velocidade e precisao de controladores em
um processo industrial.

REFERENCIAS BASICAS

OGUNNAIKE, B. A; RAY, W. H. Process dynamics, modeling, and control. New York:
Oxford University Press, 1994.

CAMPOS, M. C. M. M.; TEIXEIRA, H. C. G. Controles tipicos de equipamentos e
processos industriais. 2. ed. Sao Paulo: E. Bliicher, 2010.

DUNN, W. C. Fundamentos de instrumentacio industrial e controle de processos.
Porto Alegre: Bookman, 2013.

FRANCHI, C. M. Controle de processos industriais: principios e aplicagdes. Sao Paulo:
Erica, 2011.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

FRASER, R. E. Process measurement and control. USA: Prentice-Hall, 2000.

IKONEN, E. et al. Advanced process identification e control. USA: Marcel Dekker,
2001.

SIGHIERI, L.; NISHINARI, A. Controle automatico de processos industriais:
instrumentagdo. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1973.
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MINISTERIO DA EDUCACAO )
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DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFS
Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
OPTATIVA II 03 45

EMENTA

Assuntos relacionados a Engenharia de Alimentos, conforme CCR optativo ofertado.

OBJETIVO

Complementar a formacao do estudante de graduacdo em Engenharia de Alimentos.

REFERENCIAS BASICAS

Conforme CCR optativo ofertado.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

Conforme CCR optativo ofertado.
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DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFs
Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GCA126 ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO 15 225

EMENTA

Apresentacdo e analise do Regulamento de Estagio Curricular Supervisionado. Principios
Metodoldgicos para elaboragdo do projeto de estagio. Discussdo e viabilizagdo de propostas
de projetos de estagio. Metodologia cientifica e técnicas de pesquisa. Normas técnicas de
apresentacdo de trabalhos. Planejamento e execu¢do de pesquisa bibliografica e de campo.
Estudo dos conceitos fundamentais da ética. Reflexdes sobre a conduta do profissional na

esfera publica e privada.

OBJETIVO

Proporcionar ao académico visualizar e aplicar na pratica os conhecimentos adquiridos
durante o curso e a integracdo do académico com o mercado de trabalho. E, com isso,
possibilitar-lhe aprimoramento dos conhecimentos enquanto desenvolve atividades

especificas da area da Engenharia de Alimentos.

REFERENCIAS BASICAS

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005. v. 2.

CECCHI, H. M. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed.
Campinas: Unicamp, 2003.

FOUST, A. S. et al. Principios das operacées unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.
MORETTO, E. et al. Introducio a ciéncia de alimentos. Florianépolis: UFSC, 2002.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri-SP: Manole, 2006. 612 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.
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MINISTERIO DA EDUCACAO )
PRO-REITORIA DE GRADUACAO )

DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFs
Caodigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GCA125 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO 03 45

EMENTA

Elaboragao de trabalho monografico com rigor metodologico e cientifico, podendo ser tedrico
ou pratico, que contribua para a ciéncia em temas concernentes a pratica profissional do

Engenheiro de Alimentos.

OBJETIVO

Desenvolver projeto de pesquisa tedrico ou experimental e sua avaliacdo na forma escrita e

defesa na forma oral.

REFERENCIAS BASICAS

MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués instrumental: de acordo com as atuais
normas da ABNT. 29. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

MEDEIROS, Joao Bosco. Redac¢ao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas.

11. ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.

FULLER, Gordon W. New food product development: from concept to marketplace. 2. ed.
Boca Raton-FL: CRC Press, 2005. p. cm (CRC series in contemporary food science).

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba-PR:
Champagnat, 2011.

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

Alegre: Artmed, 2006.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.
1.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.
2.

8.6.2 Componentes curriculares optativos do curso
| Cédigo | COMPONENTE CURRICULAR | Créditos | Horas
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PRO-REITORIA DE GRADUACAO

DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFS
GLA063 LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS 03 45
(Libras)

EMENTA

Visao contemporanea da inclusao e da educagdo especial na area da surdez. Cultura e identi-
dade da pessoa surda. Tecnologias voltadas para a surdez. Historia da linguagem de movi-
mentos e gestos. Breve introducdo aos aspectos clinicos, educacionais e socio-antropologi-
cos da surdez. Caracteristicas basicas da fonologia de Libras: configuragdes de mao, movi-
mento, locagdo, orientacao da mao, expressdes ndo-manuais. O alfabeto: expressdes manuais
e ndo manuais. Sistematiza¢do e operacionalizac¢do do léxico. Morfologia, sintaxe, semantica

e pragmatica da Libras. Didlogo e conversacdo. Didatica para o ensino de Libras.

OBJETIVO

Dominar a lingua brasileira de sinais e elaborar estratégias para seu ensino, reconhecendo-a
como um sistema de representagdo essencial para o desenvolvimento do pensamento da pes-

soa surda.

REFERENCIAS BASICAS

QUADROS, Ronice Miiller de; KARNOPP, Lodenir Becker. Lingua de sinais brasileira:
estudos lingiiisticos. Porto Alegre-RS: Artmed, 2004.

SACKS, Oliver W. Vendo vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. Sdo Paulo: Companhia
das Letras, 1998.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte; MAURICIO, Aline Cristina
(Ed.). Novo Deit-Libras: dicionario enciclopédico ilustrado trilingue da lingua de sinais

brasileira baseadp em Linguistica e Neurociéncias cognitivas. Sao Paulo: EDUSP: Inep,
CNPq, CAPES, 2012.

LODI, Ana Claudia Balieiro et al. (Orgs.). Letramento e minorias. 3. ed. Porto Alegre:
Mediacao, 2009.

MOURA, Maria Cecilia de. O surdo: caminhos para uma nova identidade. Rio de Janeiro:
Revinter, 2000.

PIMENTA, Nelson; QUADROS, Ronice Muller de. Curso de LIBRAS 1. LSB Video: Rio
de Janeiro, 2006.

QUADROS, Ronice Muller. Educacao de surdos: a aquisi¢do da linguagem. Porto Alegre:
Artmed, 1997.

SACKS, Oliver W. Vendo vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. Sdo Paulo: Companhia
das Letras, 1998.
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PRO-REITORIA DE GRADUACAO

DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFs
Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEN235 ENGENHARIA AMBIENTAL 03 45

EMENTA

Ecologia. Classificagdo de aguas e rios. Legislacdo ambiental no Brasil e no mundo.
Caracterizagdo de aguas residudrias da industria de alimentos. Tratamento de efluentes.
Tratamento de residuos solidos. Andlises, limites e controles de poluentes atmosféricos.

Reuso, redugdo, reciclagem de materiais. Nogdes de gestdo ambiental.

OBJETIVO

Fornecer ao aluno um conhecimento basico de gestdo e legislacdo ambiental. Promover um
conhecimento sobre as consequéncias ambientais positivas e negativas ocasionadas pelas

industrias de alimentos.

REFERENCIAS BASICAS

CURI, Denise. Gestao ambiental. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

ANDREOLLLI, C.; SPERLING, M. V.; FERNANDES, F. (Ed.). Lodo de esgoto: tratamento
e disposicdo final. 2. ed. Belo Horizonte: UFMG, 2014. v. 6. (Principios do tratamento
biologico de aguas residuarias).

CHERNICHARO, C. A. Reatores anaerdbios. 2. ed. ampl. e atual. Belo Horizonte:
UFMG, 2010. v.5. (Principios do tratamento biologico de dguas residudrias).

MOTA, S. Introducio a Engenharia Ambiental. 3. ed. Rio de Janeiro: ABES, 2003. 416p.
VON SPERLING, M. V. Lagoas de estabilizacido. 2. ed. ampl. Belo Horizonte: UFMG,

2013. v. 3. (Principios do tratamento bioldgico de dguas residudrias).

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

DEZOTTI, M. Processos e técnicas para o controle ambiental de efluentes liquidos. Rio
de Janeiro: E-papers, 2008.

MANO, E. B.; PACHECO, E. B. A. V.; BONELLI, C. M. C. Meio ambiente, poluicio e
reciclagem. 2. ed. Sao Paulo: Bliicher, 2010.
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MINISTERIO DA EDUCACAO

UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL - UFFS

PRO-REITORIA DE GRADUACAO

DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFS
Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GCA354 TECNOLOGIA DE CEREAIS 03 45
EMENTA

Propriedades fisico-quimicas e funcionais dos cereais. Fontes e métodos de obtencdo de

amidos e derivados e farinhas de trigo, milho e arroz. Modificagdes e aplicacdes industriais.

Aproveitamento de subprodutos. Apontar a legislacdo pertinente.

OBJETIVO

Fornecer ao aluno as principais propriedades e potencialidades de aplicagdo dos derivados

de cereais, oportunizando plenos conhecimentos acerca da sua importancia e aplicacao nas

mais diversas areas da industria.

REFERENCIAS BASICAS

MORETTO, E. Processamento e analise de biscoitos. Sao Paulo: Varela, 1999.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES
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PRO-REITORIA DE GRADUACAO

DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFs
Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GCAl164 CONSERVACAO DE ALIMENTOS 03 45

EMENTA

Principios de conservacao de alimentos. Conservagdo por tratamento térmico. Uso de
aditivos quimicos e substancias antimicrobianas. Acidificagdo. Adicdo de solutos.
Defumacdo. Aplicagdo de métodos ndo convencionais. Uso de métodos combinados.

Alteragdes nos alimentos provocadas pelos métodos de conservacao.

OBJETIVO

Apresentar e discutir os principais métodos empregados na industria de alimentos, de
acordo com as necessidades de cada alimento e do que se deseja alcangar. Conciliar os
conhecimentos tedricos com a pratica, dos principais métodos para a conservacdo de

alimentos.

REFERENCIAS BASICAS

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

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; GAVA J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

v. 1.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranc¢a alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 2 v.
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DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFs
Cédigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos CH Teérica
GCA562 INSTALACOES INDUSTRIAIS 03 45

EMENTA

Requisitos basicos para escolha de local para implantacdo de uma induastria quimica ou de
alimentos. “Lay-out” basico. Elementos de tubulagdes e seus acessorios. Vapor. Instalacdo

hidréulica, vacuo, gases e outras. Introducdo a instrumentagdo e ao controle.

OBJETIVOS

O académico devera ser capaz de: conhecer os requisitos basicos para a implantacdo de
uma industria quimica ou de alimentos; fazer “lay-out” bésico em computador de uma
industria quimica ou de alimentos; conhecer a importancia do uso de diferentes tubulacdes
e acessorios; conhecer os principais instrumentos utilizados para controle de processos

industriais.

REFERENCIAS BASICAS

CREDER, Hé¢lio. Instalacoes hidraulicas e sanitarias. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

MACINTYRE, A. J. Instalacoes hidraulicas, prediais e industriais. 4. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2010.

TELLES, P. C. S. Tubula¢ées industriais: materiais, projeto, montagem. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2001.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

FOUST, A.S. et al. Principios de operacdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1992.
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GEX597 ANALISE INSTRUMENTAL 3 45

EMENTA

Introdugdo a Andlise Instrumental Espectrometria Molecular, Espectrometria Atémica,

M¢étodos de Separacdo. Métodos Eletroanaliticos.

OBJETIVOS

Proporcionar ao estudante o conhecimento dos fundamentos da instrumentacdo analitica
moderna. Desenvolver no aluno a capacidade de interpretagdo de uma analise qualitativa e
quantitativa através de técnicas instrumentais € o funcionamento basico da instrumentagdo

empregada.

REFERENCIAS BASICAS

MENDHAM, J. et al. Vogel: analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: Livros

Técnicos e Cientificos, 2002.

EWING, G. W. Métodos instrumentais de analise quimica. Sao Paulo: Edgard Bliicher,
1972.2 v.

SKOOG, D. A.; HOLLER,F. J.; NIEMAN, T. A. Principios de analise instrumental. 5. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2002.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CIENFUEGOS, F.; VAITSMAN, D. Analise instrumental. Rio de Janeiro-RJ: Intercién-
cia, 2000.

COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos de cromatografia. Cam-
pinas: UNICAMP. 2006.

FIGUEIREDO, E.C; BORGES, K.B.; GUEIROZ, M.E.C. Preparo de amostras para
analise de compostos orgéanicos. Sao Paulo: Livos Técnicos e Cientificos — LTC, 2015.
HOLLER, F. James; SKOOG, Douglas A; CROUCH, Stanley R. Principles of instrumen-
tal analysis. 6th ed. Belmont, CA: Thomson Brooks, c2007.

Codigo [COMPONENTE CURRICULAR Créditos CH Teorica
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GCA564 TECNOLOGIA POS DESPESCA 03 45

EMENTA

Estrutura muscular e valor nutricional do pescado, composicao quimica, rendimento e
aspectos da deterioragdo. Alteragdes post mortem. Técnicas de conservacao de produtos “in
natura”. Processos produtivos de derivados. Aproveitamento de subprodutos e estratégias

para o aproveitamento integral dos residuos da industria pesqueira. Legislagao

OBJETIVOS

Fornecer subsidios ao aluno para conhecer e buscar informagdes sobre o planejamento, ela-
boragdo e execucdo de acdes voltadas a ciéncia e tecnologia do pescado, visando processos
de obtengdo de matéria-prima higiénica, conservacgao e industrializacdo de pescado e deriva-

dos.

REFERENCIAS BASICAS

GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagao e legislagdo. Sao
Paulo: Atheneu, 2011.

ORDONEZ PEREDA, J. A. (Org.). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.
1.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 2 v.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal.

Brasilia, DF, 1997.

SOUZA, Maria Luiza Rodrigues de. Tecnologia para processamento das peles de peixes.

Maringa: EDUEM, 2004. (Fundamentum, 11).

Projeto Pedagogico do Curso de Graduag@o em Engenharia de Alimentos — Bacharelado 104



UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL - UFFS

MINISTERIO DA EDUCACAO )
PRO-REITORIA DE GRADUACAO )

DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFs
Codigo COMPONENTE CURRICULAR Créditos Horas
GEX598 | MODELAGEM MATEMATICA E SIMULACAO 03 45
DE PROCESSOS

EMENTA

Modelos matematicos para sistemas industriais. Resolu¢do numérica a pardmetros
concentrados. Resolugdo numérica a parametros distribuidos. Balangos de massa e energia
de plantas industriais. Uso de programas computacionais especificos para a simulacdo e
otimizacao de processos industriais.

OBJETIVO

Capacitar o aluno a elaborar modelos matematicos, numéricos ou experimentais e utilizar
programas computacionais para a simulacdo de processos laboratoriais ou industriais,
visando a otimizagdo do processo, a minimizagao de perdas e ao desenvolvimento de novos
produtos.

REFERENCIAS BASICAS

BATEMAN, R.E. et al. Simulag¢do de sistemas: aprimorando processos de logistica,
servigos e manufatura. Rio de Janeiro: Campus, 2013.

CHWIF, L.; MEDINA, A. C. Modelagem e simulacao de eventos discretos. 4. ed. Rio de
Janeiro: Campus, 2013.

FREITAS FILHO, P. J. Introduc¢io a modelagem e simulacio de sistemas com
aplicacoes em Arena. 2. ed. Florianopolis: Visual Books, 2008.

LAMBERT, J. D. Numerical methods for ordinary differential systems. USA: John
Wiley & Sons, 1991.

SOUZA, A. C. Z.; PINHEIRO, C.A.M. Introducio 2 modelagem, analise e simulacdo de
sistemas dindmicos. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2008.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

DAVIS, M. E. Numerical methods and modeling for chemical engineers. New York:
John Wiley & Sons, 2013.

HIMMELBLAU, D. M.; BISCHOFF, K. B. Analisis y simulacion de procesos. Espanha:
Reverté, 1992.

RICE, R. G.; DO, D. D. Applied mathematics and modeling for chemical engineers.
New York: John Wiley & Sons, 2012.

GERSHENFIELD, N. The nature of mathematical modeling. England: Cambridge
University Press, 1999.

MORRISON, F. The art of modeling dynamic systems. New York: John Wiley & Sons,
2008.

OGUNNAIKE, B. A; RAY, W. H. Process dynamics, modeling, and control. New York:
Oxford University Press, 1994.

SILEBI, C. A.; SCHIESSER, W. E. Dynamic modeling of transport process systems.
USA: Academic Press Inc., 1992.

Codigo | COMPONENTE CURRICULAR Créditos | Horas

GEX472 | COMPUTACAO GRAFICA E SISTEMAS CAD 03 45
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Conceitos sobre computacdo grafica. Conceitos sobre software de edigdo grafica e

airesentaiéo. Desenho assistido ﬁor comﬁutador iCADi. Uso de software CAD.

Conhecer recursos bdasicos de computagdo grafica, software de edicdo grafica e
apresentacdo e software CAD para aplicagdo em projetos e apresentagdes na area da

enienharia.

AZEVEDO, Eduardo; CONCI, Aura; LETA, Fabiana R. Computag¢ao grafica: teoria e
pratica. Rio de Janeiro: Campus, 2008. v.2.

BALDAM, Roquemar; COSTA, Lourenco. Auto CAD 2016: utilizando totalmente. Sao
Paulo: Erica, 2009.

GIESECKE, Frederick E. et al. Comunicac¢ido grafica moderna. Porto Alegre: Bookman,
2002.

MACIEL, Odair. Auto CAD 2009: pratico e didatico. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna,
2009.

NETTO, Claudia C. Estudo dirigido de AutoCAD 2017. Sdo Paulo: Erica, 2016, 1a Edicéo.

GEN255

GEN256

GEN257 | Téopicos especiais 111
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Componente de ementa aberta

GEN258

Componente de ementa aberta

GEN259
e

GEN260

GEN261 | Topicos especiais VII 04 | 60 |
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Componente de ementa aberta

GEN262 | Tépicos especiais VIII 04 | 60 |

Componente de ementa aberta

GEN263
e

GEN264

Componente de ementa aberta

Neste item estdo descritos os processos pedagogicos e de gestdo do curso e o processo de
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avaliagdo do método de ensino-aprendizagem dos componentes curriculares do Curso de

Engenharia de Alimentos.

9.1 Reunides pedagogicas e de Colegiado

Segundo a Resolugdo N° 4/2014 — CONSUNI/Camara de Graduagdo, em seu
Capitulo I — Do Colegiado de Curso, Art. 5°, sdo atribuigdes do Colegiado de Curso:

I — propor o projeto pedagdgico do curso e o perfil profissional do egresso, em
consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais ¢ com as normativas internas da UFFS;

I — implantar o projeto pedagogico do curso (PPC), acompanhar e avaliar o seu
desenvolvimento e propor alteragdes; Definido o colegiado do curso em questdo antes do
inicio do semestre letivo, o coordenador de curso poderd/devera agendar reunides ordindrias,
com objetivos especificos, de acordo com os seguintes referenciais:

III — estabelecer procedimentos para promover a integragao e a interdisciplinaridade

entre os Componentes Curriculares (CCRs) dos diferentes dominios curriculares que

integram o projeto do curso, visando a garantir sua qualidade didatico-pedagogica e

formativa;

IV — analisar, avaliar e aprovar os planos de ensino do curso, propondo alteragdes,

quando necessarias;

V — promover a integragdo entre as atividades de ensino, pesquisa e extensao;

VI — definir perfis profissionais para a contratagao docente, em consonancia com a

estrutura curricular da Instituicao e do Projeto Pedagdgico de Curso;

VII — refletir sobre os problemas didatico-pedagdgicos vinculados ao exercicio da

docéncia e propor atividades de formacao continuada, em articulagdo com o Ntcleo
de Apoio Pedagbgico (NAP);

VIII — observar as orientagdes das Diretrizes Curriculares Nacionais ¢ das normas

institucionais, no que diz respeito a integralizacao do curso;

IX — emitir parecer sobre os pedidos de prorrogacao de prazo para conclusdo de
Ccurso;

X — emitir parecer sobre processos de revalidacdo de diplomas de Cursos de
Graduacao;

expedidos por estabelecimentos estrangeiros de ensino superior;

XI — elaborar e aprovar o regimento interno do Colegiado, observadas as normas
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institucionais;

XII — definir a composicdo do Nucleo Docente Estruturante (NDE), em
conformidade com a legislacdo e com as normativas internas da UFFS;

XIII — estabelecer as regras para a eleicdo do coordenador e do coordenador adjunto
do Curso;

XIV — indicar os docentes que respondem pelas coordenacdes de Estdgio, de
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) e de Atividades Curriculares Complementares (ACC),
em conformidade com as normativas internas e com o estabelecido no Projeto Pedagdgico do
Curso;

XV — deliberar sobre a oferta de vagas para transferéncia interna, externa, retorno de
graduado ¢ de aluno-abandono, bem como sobre vagas ofertadas por turma, em cada
componente curricular;

XVI — apreciar em carater recursal pedidos de revisao da avaliagdo de desempenho
académico;

XVII — indicar docentes da UFFS e de outras IES para compor as bancas dos
concursos docentes, observando o perfil profissional desejado;

XVIII — exercer as demais atribuigdes conferidas neste Regulamento, no Regimento
Geral da UFFS e demais normativas institucionais pertinentes a graduagao.

Paragrafo unico. As deliberagdoes do Colegiado de Curso sdo registradas na Ata da
Reunido do Colegiado e publicadas, quando for o caso, na forma de Ato Deliberativo,

numerado em fung¢do do ano de publicagao.

9.1.1 Reunido de planejamento

A reunido de planejamento ocorre antes do inicio do periodo letivo, quando o
coordenador de curso apresentara aos docentes os componentes curriculares que deverao
ministrar. A partir dai, os docentes deverdo planejar cada um destes componentes,
considerando as particularidades do calendério do periodo letivo e a programagao de trabalhos
ou projetos e de realizacao de avaliacdes pontuais, e estruturar seus planos de ensino, os quais
serdo apresentados aos académicos no inicio do semestre e apreciados e aprovados em reuniao
de Colegiado. Esta ¢ uma oportunidade dos docentes terem uma visdo geral de como os outros
componentes curriculares deverdo transcorrer, evitando-se a sobreposi¢do de contetido e

possibilitando o inter-relacionamento entre eles.
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9.1.2 Reunido de acompanhamento

Esta reunido poderd ocorrer a qualquer momento, sendo apropriado que, no
planejamento do coordenador de curso, seja definida uma reunido ordinaria proximo a metade
do periodo letivo, com o objetivo de verificar o desempenho parcial dos estudantes apds as
primeiras avaliagdes. E uma segunda oportunidade de os docentes analisarem eventuais
problemas associados aos seus componentes curriculares, bem como de orientar os alunos
para tirar o melhor proveito possivel do curso. Nesta ocasido pode-se ter uma ideia de
eventuais estudantes que ndo estdo tendo um aproveitamento satisfatorio, que poderdo ser
chamados para dialogar com a Coordenac¢do do Curso, no sentido de diagnosticar dificuldades
e receber orientagdo para superagdo dos problemas que estdo causando seus baixos
rendimentos académicos. Todo este processo possibilita a tomada de medidas pro-ativas tanto
por parte dos docentes como por parte dos estudantes, devendo ser gerenciado pelo

coordenador de curso.

9.1.3 Reunido de avaliagdo final

Esta reunido tem o objetivo de fornecer uma posi¢ao global de como o curso
transcorreu no periodo letivo, antes de eventuais avaliagdes de recuperagio. E uma
oportunidade de trocas de experiéncias entre os professores e alunos a respeito de fatos tanto
positivos quanto negativos, permitindo a corre¢do de problemas para os proximos periodos
(correcao dos aspectos negativos) e o aperfeigoamento da forma de se ministrar um dado
componente curricular (incorporagao de aspectos positivos relatados em outras disciplinas).
Deve-se destacar que os aspectos positivos e negativos sdo determinados a partir dos relatos
efetuados pelos docentes e representante discente, o que deve expressar a opinido das
categorias. A apresentagdo dos resultados da autoavaliagdo do curso ¢ mais uma oportunidade
de acesso a opinido dos académicos na qual os professores podem refletir sobre as respostas e
procurar solu¢des para melhoria dos aspectos avaliados. Outra meta desta reunido ¢ a
verificagdo do desempenho global da turma, quais sdo os estudantes sujeitos a reprovagao em
um ou mais componentes curriculares, a existéncia de alunos com bom desempenho global e
baixo desempenho em uma disciplina isolada, além de levar em conta os indices de evasdo e
retencdo, para pensar em estratégias que diminuam esta ocorréncia, pela identificagdo dos

motivos que as causam.

9.1.4 Reunioes extraordinarias
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Eventuais reunides extraordindrias podem ser agendadas quando algum fato

significativo surgir e cuja urgéncia justifique uma reunido ndo programada.

9.2 Formas de participacio discente

Os discentes terdo direito a uma vaga no Colegiado de Curso, com suplente, eleito
entre seus pares em processo definido pela entidade que os representa na institui¢ao (C. A., D.
A. ou DCE).

A cada ano, os estudantes deverdo formalizar junto ao coordenador de curso os
nomes dos representantes no Colegiado, titular e suplente. Somente poderdo ser representantes
os académicos regularmente matriculados no curso e que estejam matriculados no nimero
minimo de créditos determinados neste projeto.

No caso de criacdo de outras instancias relacionadas ao curso, o Colegiado podera

decidir novas formas de participacdo dos discentes nestas.

9.3 Instancias recursais
9.3.1 No ambito do componente curricular

Para dirimir suas duvidas, sejam elas de contetido, avaliacdo e trabalhos, o estudante
devera recorrer ao professor do componente curricular. Nesse aspecto, deve-se levar em
consideracdo aquilo que foi previsto no plano de ensino apresentado pelo docente no inicio do
semestre letivo. Em se tratando de avaliacdes, valem os prazos determinados no Regulamento

de Graduacao — Resolucdao N° 4/2014-CONSUNI/CGRAD.

9.3.2 No ambito do curso

O 6rgao deliberativo e a instincia recursal do curso ¢ o Colegiado de Curso.

Em casos em que discente e docente permanecam em desacordo — ap6s interpelagao
na instancia descrita no subitem 9.3.1 —, o discente podera solicitar ao representante discente
no Colegiado para, junto ao coordenador de curso, solicitar que o assunto seja incluido em
pauta do Colegiado para apreciacdo e discussdo. A sugestdo de inclusdo do ponto de pauta
ficara a critério do coordenador, que devera consultar o discente e o docente envolvidos sobre
as divergéncias e, ndo havendo solucdo, ele leva o ponto de pauta a reunido, para aprovacao
em Colegiado. Lembrando que, em caso de divergéncias quanto as avaliagdes, valem os

prazos determinados na Resolu¢do 4/2014-CONSUNI/CGRAD.
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9.3.3 No ambito do campus

A instancia recursal no ambito do campus ¢ o Conselho de Campus, presidido pelo
diretor de Campus, com representantes da comunidade académica do campus. A este
Conselho poderao ser levados processos para apreciagao e deliberagdo, caso as instancias

anteriores ndo tenham sido suficientes.

9.3.4 No ambito da UFFS

As ultimas instancias recursais existentes sdo as camaras do CONSUNI, presididas
pelos respectivos pro-reitores (de ensino, de pesquisa, de extensdo e cultura, de administracao
e de planejamento). Quando estas ndo forem suficientes, a instancia final para recursos é o

CONSUNI[1]
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10 AUTOAVALIACAO DO CURSO

O Programa de autoavaliacdo do curso de Engenharia de Alimentos da UFFS devera
ser de forma semestral e terd as seguintes diretrizes/orientacdes:
- Ser continua e organizada;
- Contar com a participacdo ampla da comunidade académica em todas as etapas da avaliacao,
desde a concepcao do processo e execucdo dos instrumentos de avaliagdo até a analise critica
dos resultados obtidos;
- Organizar o processo de autoavaliacdo tomando por base as diretrizes do Plano de
Desenvolvimento Institucional e a Comissao Permanente de Avaliagao (CPA);
- Ter foco nos processos coletivos e ndo na avaliagao do individuo;
- Utilizar, com o maior grau de integracdo possivel, métodos qualitativos e quantitativos de
avaliagao;
- Ser constituida de métodos de simples entendimento e administragao;
- Ser adaptavel as necessidades e caracteristicas da Instituicdo ao longo de sua evolucao;
- Utilizar os dados ja disponiveis sobre a Institui¢ao;
- Assistir a Institui¢do na avaliagdo e adequacao dos principios e missao da Universidade, bem
como no seu Plano de Desenvolvimento Institucional;
- Contribuir para criar uma cultura de avaliagdo em toda a Institui¢cdo, focalizada na constante
melhoria e renovacgdo de suas atividades;
- Avaliar os resultados obtidos e comparar com os relatorios da CPA, a fim de estabelecer os
parametros que estdo satisfatorios e os que precisam ser melhorados;
- Apresentar os resultados para os discentes e docentes, a fim de estabelecer uma discussdo
dos resultados a partir do ponto de vista da comunidade que compde o curso;
- Fornecer a gestao institucional, ao poder publico e a sociedade uma analise critica e continua

da eficiéncia, eficacia e efetividade académica da Universidade.
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11 ARTICULACAO ENTRE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

O ensino, a pesquisa e a extensao apresentam-se no ambito das universidades publicas
brasileiras como um dos maiores indicadores de compromisso social. Esse exercicio ¢
requerido como dado de exceléncia no ensino superior, fundamentalmente voltado para a
formacdo profissional a luz da apropriacdo e produgdo e transferéncia do conhecimento
cientifico. Devido a isso, algumas ideias defensoras da flexibilizagdo, da indissociabilidade
ensino, pesquisa e extensao estdo se anunciando com relativo destaque apds a LDB de 1996,
tendo em vista que ao dispor sobre a educagdo superior em seu capitulo IV, a referida lei
omitiu este principio.

A indissociabilidade entre ensino, pesquisa ¢ extensdo foi consagrada, juntamente
com o principio da autonomia universitaria (didatico-cientifica, administrativa e de gestdo
financeira e patrimonial), na Constituicdo Federal de 1988, nos termos do artigo 207, no qual
consta que as universidades gozam de autonomia didatico-cientifica, administrativa e de
gestao financeira e patrimonial, e obedecerdo ao principio de indissociabilidade entre ensino,
pesquisa e extensao.

Tendo em vista que a regido onde estd localizada a UFFS apresenta um dos menores
indices de desenvolvimento humano (IDH) do sul do pais, esta universidade tem como meta o
desenvolvimento regional, a partir de atividades de ensino, pesquisa e extensdo como
ferramentas de promoc¢do do desenvolvimento intelectual e econdmico dessa regido. Neste
contexto, o curso de Engenharia de Alimentos da UFFS esta organizado para promover o
ensino, através da implementagdo de projetos que visem desenvolver tecnologias, a partir dos
projetos de extensdo, que terdo dois focos: a) promover o desenvolvimento de pequenas e
médias empresas localizadas no municipio de Laranjeiras do Sul e regido; e b) a diversificacao

e o desenvolvimento de novos produtos.

11.1 Ensino
Objetivo:
Dar subsidio tedrico e pratico, com base nas grandes areas de formacao do engenheiro de
alimentos.
Metodologia:
Pretende-se alcar o objetivo proposto, através de aulas tedricas e praticas, expositivas e

dialogadas, utilizando material didatico de apoio, como livros, revistas técnicas e artigos
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cientificos, a fim de incentivar a curiosidade dos alunos, propondo uma avaliagdo critica de
todos os assuntos abordados. Pela realizacdo de visitas técnicas em empresas de alimentos da
regido e a participa¢do em eventos cientificos e académicos, dentro e fora da Institui¢do e pela
implantacao de laboratorios e usinas de processamento de alimentos para elaboracao das aulas

praticas e das atividades de pesquisa e extensao.

11.2 Extensao
Objetivo:
Estreitar o relacionamento da Universidade com o produtor agricola, associagdes de

moradores, empresas e cooperativas do ramo alimenticio.

Metodologia:
Realizacao de cursos tedricos/praticos, palestras e apoio técnico, além de parcerias com as
associacdes locais, empresas, cooperativas, 6rgdos municipais, estaduais, federais e centros de

pesquisa.

11.3 Pesquisa
Promover a pesquisa na Universidade, onde o enfoque serd decidido junto aos docentes da
UFFS, conforme as necessidades do desenvolvimento regional, estabelecendo parcerias, que

serdo definidas conforme a viabilidade dos projetos a serem realizados.

Objetivos:

Buscar junto aos 6rgdos de fomento, as empresas e cooperativas, 0S recursos necessarios
para realiza¢ao das pesquisas.

Produzir e publicar os resultados cientificos obtidos, a fim de promover o
desenvolvimento regional e a busca de maiores recursos financeiros.

Formar académicos engajados a pesquisa, com a capacidade de resolu¢do de problemas,

trabalho em grupo, iniciativa e decisdo, para a promocao da sociedade como um todo.

Metodologia:
Elaboragdo de projetos de pesquisa a fim de viabilizar a execucdao das atividades

propostas ¢ da concessao de bolsas de pesquisas e para manté-las, firmar parcerias para o
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desenvolvimento das pesquisas. Estimular a participagdo de alunos de graduacdo nas
atividades de pesquisa e publicacdo dos resultados obtidos. A fim de articular o principio da
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, além de incentivar que os académicos
participem nos projetos dos professores ligados ao curso de Engenharia de Alimentos, sera
ofertada a disciplina de Marketing e Desenvolvimento de Produtos. Nesta disciplina os alunos
terdo condi¢des de vivenciar, na pratica, os conceitos de ensino ao realizar uma pesquisa para
o desenvolvimento de um produto. Além disso, os componentes curriculares Iniciacdo a
Pratica Cientifica, Projetos na Industria de Alimentos, Trabalho de Conclusdo de Curso e
Estdgio Curricular Supervisionado sdo outras disciplinas ofertadas no curso que tem como
intuito oportunizar ao aluno utilizar conhecimentos especificos do curso, exercitando e

desenvolvendo pesquisa e, em casos especificos, também a extensao.
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12 PERFIL DOCENTE (competéncias, habilidades, comprometimento, entre outros) E
PROCESSO DE QUALIFICACAO

No processo de construgdo de um curso de graduagdo, os docentes sdo pegas
importantes, sendo necessario que sejam comprometidos com o que estd proposto tanto no
projeto institucional quanto do curso. E necessario que o docente conhega os projetos politico-
pedagdgicos, uma vez que as competéncias e o perfil do egresso desejados serdo alcangados
na medida em que o corpo docente se aproprie das diretrizes e pressupostos metodoldgicos
presentes no PPC. Assim, torna-se desejavel que o docente seja comprometido com:

a) o processo de ensino-aprendizagem, organizado como um processo dialético de
interlocugdo, considerando as particularidades e individualidades dos estudantes, de modo que
possa selecionar métodos e praticas pedagogicas apropriadas, além de ser coerente com suas
praticas docentes e as avaliagdes aplicadas. Que se priorize a orientagdao, o incentivo € a
possibilidade de os alunos desenvolverem a sua criatividade, permitindo que eles tenham
iniciativa em identificar e resolver problemas e, com isso, também desenvolvam competéncias
e habilidades para o empreendedorismo e o compromisso social, sendo agentes de
transformagdo. E que possam, ainda, compreender que o espaco de ensino-aprendizagem ndo
¢ somente a sala de aula, o laboratorio, mas que atividades como projetos de pesquisa-ensino-
extensdo, eventos, participagdo em politica estudantil, participagdo em movimentos e agdes
sociais, atividades interdisciplinares também sdao necessarias e devem ser incentivadas e
viabilizadas;

b) a interdisciplinaridade, procurando romper com o isolamento de disciplinas, assumindo
que o conhecimento ¢ produzido dinamicamente. Assim, o planejamento, a integracdo de
conhecimentos ¢ as atividades interdisciplinares evitam a fragmentacdo do conhecimento e da
formagdo, possibilitando ao académico uma visdo sistémica e integralizada das disciplinas
cursadas;

C) 0 ensino, a pesquisa, a extensdo e o processo de integracao desse tripé com a inclusao
do estudante em ambientes cuja dinamica da producdo do conhecimento seja interdisciplinar,
tedrica e pratica;

d) o desenvolvimento dos conhecimentos especificos ligados ao curso. Que conheca os
fundamentos e o processo histérico de produgdo destes conhecimentos e da criacdo de sua
area. E que também seja comprometido com a atualizagdo constante dos conhecimentos,

inserindo-se no debate contemporaneo da area;
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e) a produgdo de conhecimentos, de métodos, de praticas e de instrumentos que visem a
sustentabilidade, com a aplicagdo da inovag¢do a fim de desenvolver tecnologias com a
capacidade de reduzir impactos, a geracao de novos padroes de consumo e de uso de recursos
naturais;

f) a leitura das realidades locais e regionais, para que possa apropriar-se de objetos e
situacdes que possivelmente facam parte do cotidiano ou realidade dos académicos, uma vez
que a Instituicdo tem como objetivo o desenvolvimento local e regional. A compreensdo
destas realidades influenciardo a pratica docente, seja no ensino, na pesquisa ou extensao;

g) o desenvolvimento cientifico, cultural e tecnoldgico para a melhoria da qualidade de
vida, com relevancia tecnologica, econdmica, social e/ou ambiental;

h) a vida académica da UFFS, envolvendo-se ativamente do processo de desenvolvimento
institucional, prezando sempre o respeito.

Quanto a formacao docente, devera ser sempre incentivada, uma vez que a atualizacao
dos conhecimentos de sua area ¢ algo desejavel. Assim, os docentes serdo incentivados a:

a) ingressar em programas lato-sensu e stricto-sensu;

b) participar de cursos e palestras, oferecidos pela UFFS ou outra instituicao, ndo so
ligados a sua area, mas também que estejam inter-relacionadas com o curso e outras
disciplinas;

C) participar e organizar semindrios € congressos, com a apresentacdo de trabalhos
resultantes de sua pratica docente;

d) participar em grupos de estudos e de pesquisa, ndo apenas no ambito da UFFS, mas
também em grupos interinstitucionais.

A Universidade Federal da Fronteira Sul realiza constantemente junto a seu corpo docente
atividades de capacitacdo e atualizagdo sobre docéncia no ensino superior, através de
seminarios de capacitacdo docente, organizado pelo Nucleo de Apoio Pedagodgico junto a
Coordenagao Académica do Campus. Assim, ha incentivo para o constante aperfeicoamento e
a atualizacdo, a fim de manter a qualidade do ensino sintonizada com as mudangas

educacionais e o perfil do profissional no mercado de trabalho que se pretende formar.
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13 QUADRO DE PESSOAL DOCENTE

13.1 Docentes do Campus Laranjeiras do Sul que atuam no curso de Engenharia de
Alimentos

O quadro a seguir relaciona os componentes curriculares oferecidos no curso e os
docentes que ministrardo tais disciplinas, bem como seu maior titulo de formagao e a simula

de seu curriculo vitae.

Reg.

Dominio/CCR Professor Tit. Trab.

Stimula do Curriculo Vitae

1* FASE

Graduagio: Matematica Aplicada e Computacional/UNI-
CAMP/1997
Mestrado: Engenharia Mecanica/UNICAMP/2004

Comum/Matemética B Carlos Augusto Dagno- | Dr/ | 40h DE/ | Doutorado: Engenharia Mecanica/UNICAMP/2007

ne/ Andresa Freitas Dr 40h DE
Graduagio: Matematica Licenciatura/UFSC/2002
Mestrado: Engenharia Mecanica/UFSC/2010
Doutorado: Engenharia Mecanica/UFSC/2015
c g . Graduacgio: Historia/UFSC/2004
Comum/Histéria da Miguel Mundstock Xa= | | yor i | Mieatrado: Historia/URSC/2006
Fronteira Sul vier de Carvalho

Doutorado: Historia/UFSC/2010

Graduagao: Quimica/UFSC/2003

Thiago Bergler

Dr 40h DE | Mestrado: Quimica /UFSC/2006
Bitencourt

Doutorado: Quimica/UFSC/2010

Conexo/Quimica geral

Graduagao: Engenharia Quimica/UFSC/1999
Leda Battestin Quast Dr 40h DE | Mestrado: Tecnologia de Alimentos/UFPR/2004
Doutorado: Engenharia Quimica/UNICAMP/2008

Especifico/Introdugao a
Engenharia de Alimentos

Graduagéo: Historia/UFPR/1993

Comum/Meio Ambiente, Gracialino da Silva Mestrado: Educagdo/UFPR/1998

. . . Dr 40h DE
economia ¢ sociedade Dias . . .
Doutorado: Educagao, historia, politica e sociedade/PUC-

SP/2003

Graduagio: Matematica Licenciatura/UFSC/2002

aEsgﬁfiigCO/Geometria Andresa Freitas Dr 40h DE | Mestrado: Engenharia Mecanica/UFSC/2010
Doutorado: Engenharia Mecéanica/UFSC/2015

2° FASE
Graduagao: Matematica Licenciatura/UFSC/2002

Especifico/Calculo I Andresa Freitas Dr 40h DE | Mestrado: Engenharia Mecanica/UFSC/2010
Doutorado: Engenharia Mecanica/UFSC/2015
Graduagio: Quimica/UFSC/2005

aEr?:ﬁfil(ZCO/Qulmlca Luciano Tormen Dr | 40nhDE | Mestrado: Quimica/UFSC/2008
Doutorado: Quimica/UFSC/2012

Gian Machado d Graduagio: Fisica/FURG/2001
. - ian Machado de

Especifico/Fisica I Castro Dr 40h DE Mestrado: Fisica Teorica/UNESP/2003
Doutorado:Fisica/Unicamp/2009
Graduagio: Matematica Licenciatura/UFSC/2002

Especifico/Algebra lienar | Andresa Freitas Dr 40h DE | Mestrado: Engenharia Mecanica/UFSC/2010

Doutorado: Engenharia Mecanica/UFSC/2015
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Dominio/CCR Professor Tit. ,ll:_ Z% Sumula do Curriculo Vitae
Graduagio: Quimica/UFSC/2003
Especifico/Quimica Thiago Bergler Dr | 40nhDE | Mestrado: Quimica /UFSC/2006
organica | Bitencourt
Doutorado: Quimica/UFSC/2010
B F des d Graduagio: Arquitetura e Urbanismo/UFV/2006
o runo Fernandes de
Conexo/Desenho técnico Oliveira Me 40h DE Mestrado: Construgdo Civil/UFPR/2009
3" FASE
Graduagdo: Matematica Aplicada e Computacional/UNI-
. . Carlos Augusto Dagno- CAMP/1997
Especifico/Caleulo II ne Dr 40h DE Mestrado: Engenharia Mecanica/UNICAMP/2004
Doutorado: Engenharia Mecanica/UNICAMP/2007
Graduagao: Fisica/FURG/2001
Especifico/Fisica II Wanderson Gongalves Dr 40h DE | Mestrado: Fisica/IFT/2003
Wanzeller
Doutorado:Fisica/IFT/2007
Graduagdo: Quimica/UFSC/2005
Especifico/Quimica Luciano Tormen Dr | 40nDE | Mestrado: Quimica/UFSC/2008
analitica experimental
Doutorado: Quimica/UFSC/2012
Graduagio: Quimica/UFSC/2003
Especifico/Quimica Thiago Bergler Dr | 40nhDE | Mestrado: Quimica /UFSC/2006
organica II Bitencourt
Doutorado: Quimica/UFSC/2010
Graduagio: Farmacia Analises Clinicas/UFSM/2003
Conexo/Bioquimica Luisa Helena Cazarolli Dr 40h DE | Mestrado: Farmacia/UFSC/2004
Doutorado: Farmacia/UFSC/2009
Graduagdo: Engenharia Civil/lUFSC/1985
Estatistica basica /S\lexandre Manoel dos Me | 40nDE | Mestrado: Métodos Numéricos em Engenharia/UFPR/2003
antos
4" FASE
Graduacgio: Fisica Médica/Centro Universitario Francisca-
. . .. n0/2006
Especifico/Fisica Il I\V/;leqaer;el\s/lachado de Dr 40h DE Mestrado: Fisica da Matéria Condensada/UFSM/2008
Doutorado: Fisica da Matéria Condensada/UFSM/2012
Graduagio: Matematica Aplicada e Computacional/UNI-
. . Carlos Augusto Dagno- CAMP/1997
Especifico/Cdleulo ITT ne Dr 40h DE Mestrado: Engenharia Mecanica/UNICAMP/2004
Doutorado: Engenharia Mecanica/UNICAMP/2007
Graduagio: Quimica/UEM/1993
Especifico/Fisico-quimica | Valdemir Velani Dr 40h DE | Mestrado: Fisico-quimica/USP/1999
Doutorado: Quimica/UFSCAR/2004
Graduagio: Quimica/UFSC/2003
Especifico/Quimica Thiago Bergler Dr | 40nDE | Mestrado: Quimica /UFSC/2006
organica experimental Bitencourt
Doutorado: Quimica/UFSC/2010
Especifico/Estatistica . Graduagio: Agronomia/UNIOESTE/2007
experimental Diego dos Santos Me 40h DE Mestrado: Engenharia Agricola/UNIOESTE/2010
Comum/Iniciagéo a pratica . . Graduagio: Filosofia/UNIOESTE/1995
cientifica Luiz Carlos de Freitas Dr 40h DE Mestrado: Educacao/UNIOESTE/2009
5" FASE
Graduagdo: Matematica Aplicada e Computacional/UNI-
. . Carlos Augusto Dagno- CAMP/1997
Especifico/Céleulo IV ne Dr 40h DE Mestrado: Engenharia Mecanica/UNICAMP/2004
Doutorado: Engenharia Mecanica/UNICAMP/2007
Graduagdo: Farmacia/PUC-PR/1999
Especifico/Quimica e Larissa Canhadas Dr 40h DE | Mestrado: Alimentos e Nutrigdo/Unicamp/2003

bioquimica de alimentos

Bertan

Doutorado: Tecnologia de Alimentos/Unicamp/2008
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Dominio/CCR Professor Tit. ,ll:_ Z% Sumula do Curriculo Vitae
Graduacdo: Engenharia de Alimentos/UFSC/2001.
Especializaciao:Gerenciamento Ambiental/UFPR/2003
Especifico/Introdugdo aos
brocessos quimicos Ernesto Quast Dr | 40hDE | Mestrado: Tecnologia de Alimentos/UNICAMP/2009
Doutorado: Tecnologia de Alimentos/UNICAMP/2012
Graduagdo: Fisica Médica/Centro Universitario Francisca-
Especifico/Fisica .. n0/2006
experimental R’/E;/;ir;gachado de Dr 40h DE Mestrado: Fisica da Matéria Condensada/UFSM/2008
Doutorado: Fisica da Matéria Condensada/UFSM/2012
. Graduagao: Engenharia Civil/UFSC/1985
Comum/Computagao Alexandre Manoel dos Me | 40nhDE | Mestrado: Métodos Numéricos em Engenharia/UFPR/2003
basica Santos
Graduagio: Medicina Veterinaria/UDESC/1997
Ef”?em/ Microbiologia | Carlos Jos¢ Raupp Ra- | y\ro | 401 DE | Mestrado: Ciéncias Veterinarias/lUDESC/2009
asica mos
Especifico/Fisico-quimica Graduagio: Quimica/UEM/1993
experimen tal 4 Valdemir Velani Dr 40h DE | Mestrado: Fisico-quimica/USP/1999
P Doutorado: Quimica/UFSCAR/2004
6" FASE
Graduagdo: Matematica Aplicada e Computacional/UNI-
Especifico/Calculo Carlos Augusto Dagno- Dr 40h DE CAMP/1997
numérico ne Mestrado: Engenharia Mecanica/UNICAMP/2004
Doutorado: Engenharia Mecanica/UNICAMP/2007
Especifico/Fenémenos de Graduagio: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2001
Tre];ns orte 1 Marcos Alceu Felicetti Dr 40h DE | Mestrado: Engenharia Quimica/UFSCAR/2004
P Doutorado: Engenharia Quimica/UFSCAR/2008
Gustavo Henrique Graduagdo: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2001
Especifico/Termodinamica Fidelis dos Sancios Dr 40h DE | Mestrado: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2012
Doutorado: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2015
Graduagéo: Farmacia/PUC-PR/1999
Especifico/Nutri¢ao e Larissa Canhadas . - .
qualidade nutricional dos Bar Dr 40h DE | Mestrado: Alimentos e Nutri¢do/Unicamp/2003
alimentos Doutorado: Tecnologia de Alimentos/Unicamp/2008
Graduagio: Engenharia de Alimentos/FURG/2009
Especifico/Microbiologia | Catia Tavares dos Mestrado: Engenharia e Ciéncia de Alimentos/FURG/2006
. Dr 40h DE > . . .
de alimentos Passos Doutorado: Microbiologia Agricola e do
Ambiente/UFRGS/2010
Graduagdo: Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial/UPF/
Especifico/Analise de Dr 40h DE 2009
Alimentos Vania Zanella Pinto Mestrado: Engenharia e Ciéncia de Alimentos//UFP/2011
Doutorado: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos/UFP/2014
7" FASE
Graduagdo: Engenharia de Alimentos/UFSC/2001.
Especializaciao:Gerenciamento Ambiental/UFPR/2003
Especifico/Mecanica dos
meﬁeriais Ernesto Quast Dr 40h DE | Mestrado: Tecnologia de Alimentos/UNICAMP/2009
Doutorado: Tecnologia de Alimentos/UNICAMP/2012
Especifico/Fendomenos de Graduacdo: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2001
trarr)ls rte 11 Marcos Alceu Felicetti Dr 40h DE | Mestrado: Engenharia Quimica/UFSCAR/2004
Po Doutorado: Engenharia Quimica/UFSCAR/2008
Especifico/Operacdes Graduagio: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2001
unﬁérias I perag Marcos Alceu Felicetti Dr 40h DE | Mestrado: Engenharia Quimica/UFSCAR/2004
Doutorado: Engenharia Quimica/UFSCAR/2008
Graduagdo: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2001
Mestrado: Engenharia Quimica/UFSCAR/2004
Especifico/Laboratoério de | Marcos Alceu Felicetti/ Dr 40h DE | Doutorado: Engenharia Quimica/UFSCAR/2008
Operagdes Unitdrias I Leda Battestin Quast Dr | 40n DE | Graduacdio: Engenharia Quimica/UFSC/1999
Mestrado: Tecnologia de Alimentos/UFPR/2004
Doutorado: Engenharia Quimica/UNICAMP/2008
Graduagao: Farmacia/PUC-PR/1999
Especifico/Processamento Larissa Canhad . - .
de alimentos de origem arissa Canhadas Dr 40h DE | Mestrado:Alimentos e Nutrigdo/Unicamp/2003

animal

Bertan

Doutorado: Tecnologia de Alimentos/Unicamp/2008
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Dominio/CCR Professor Tit. 'Il‘t' Z%'. Sumula do Curriculo Vitae
Graduacdo:Engenharia de Alimentos/UEM/2004
ESP?CiﬁCf’/ Higiene e Eduarda Molardi Bainy | Dr 40h DE | Mestrado: Food Science/University of Guelph,
Legisla¢do de alimentos Canad4/2007
Doutorado: Engenharia de Alimentos/UFPR/2014
Especifico/Economia e . Graduagao: Ciénicas Economicas/UFPR/2005
sustentabilidade aplicada a An.der.son Luiz de Dr 40h DE . .
. Oliveira Mestrado: Desenvolvimento Econémico/UFPR/2009
engenharia
8" FASE
Graduagao: Engenharia de Alimentos/FURG/2003
Especifico/Analise Catia Tavares dos Mestrado: Engenharia e Ciéncia de Alimentos/FURG/2006
. Dr 40h DE 3 . . ,
Sensorial Passos Doutorado: Microbiologia Agricola e do
Ambiente/UFRGS/2010
Graduagdo: Engenharia de Alimentos/FURG/2003
Especifico/Engenharia Catia Tavares dos Mestrado: Engenharia e Ciéncia de Alimentos/FURG/2006
IR Dr 40h DE 2 . . .
Bioquimica Passos Doutorado: Microbiologia Agricola e do
Ambiente/UFRGS/2010
Graduacdo: Engenharia Quimica/UFSC/1999.
) Mestrado: Tecnologia de Alimentos/UFPR/2004
Especifico/Operagdes “Leda BatteStlTl Quast/ Dr/ . ; i
Unithcias 11 Qustqvo Henrique Dr 40h DE | Doutorado: Engenharia Quimica/UNICAMP/2008
Fidelis dos Santos Graduagao: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2001
Mestrado: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2012
Doutorado: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2015
Graduagao: Engenharia Quimica/UFSC/1999
Leda B ) D/ Mestrado: Tecnologia de Alimentos/UFPR/2004
; " eda Battestin Quast T
Especifico/Laboratériode | - o = Henriqcl)le ’ br | *0hDE/ I poutorado: Engenharia Quimica/UNICAMP/2008
Operagdes Unitarias 11 Fidelis dos Santos 40h DE
Graduagdo: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2001
Mestrado: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2012
Doutorado: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2015
Graduagio: Farmacia/PUC-PR/1999
Especifico/Processamento Larissa Canhadas Mestrado: Ali Nutricio/Uni 12003
de alimentos de origem —— Dr 40h DE estrado: Alimentos e Nutrigdo/Unicamp
vegetal Doutorado: Tecnologia de Alimentos/Unicamp/2008
Graduagdo:Engenharia de Alimentos/UEM/2004
Especifico/Marketing e
desenvolvimento de L Dr 40h DE | Mestrado: Food Science/University of Guelph,
produtos Eduarda Molardi Bainy Canadé/2007
Doutorado: Engenharia de Alimentos/UFPR/2014
Graduagdo:Engenharia de Alimentos/UEM/2004
Especifico/Controle da
qualidade na industria de Eduarda Molardi Bainy Dr 40h DE | Mestrado: Food Science/University of Guelph,
alimentos Canada/2007
Doutorado: Engenharia de Alimentos/UFPR/2014
9* FASE
Graduagao: Engenharia de Alimentos/FURG/2003
Especifico/Processos Catia Tavares dos Mestrado: Engenharia e Ciéncia de Alimentos/FURG/2006
. Dr 40h DE 2 . . .
fermentativos Passos Doutorado: Microbiologia Agricola e do
Ambiente/UFRGS/2010
Graduagio: Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial/UPF/
Especifico/Embalagem de Dr 40h DE 2009
alimentos Vania Zanella Pinto Mestrado: Engenharia e Ciéncia de Alimentos//UFP/2011
Doutorado: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos/UFP/2014
Graduagdo: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2001
Especifico/Refrigeragao . Dr 40h DE | Mestrado: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2012
Leda Battestin Quast Doutorado: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2015
Estieg(r:::if)(r)/goijne (;?IS tria de ‘ Dr 40h DE Graduagao: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2001
alimentos Leda Battestin Quast Mestrado: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2012
Doutorado: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2015
L. L . Graduagao: Ciéncias Juridicas e Sociais/Unisinos/1994
Comum/Direitos e Nadia Terezinha da Me 40h DE
cidadania Mota Franco Mestrado: Integragdo Latino — Americana/UFSM/2003
. . Graduacgio: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2001
Especifico/Controle de Gustavo Henrique Dr 40h DE | Mestrado: Enge%lharia Quimica/UNIOESTE/2012

processos

Fidelis dos Santos

Doutorado: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2015
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Dominio/CCR Professor Tit. 'Il‘t:%)' Sumula do Curriculo Vitae
Especifico/Estagio Graduagio: Engenharia Quimica/UNIOESTE/2001
pe glo. Marcos Alceu Feliceti Dr 40h DE | Mestrado: Engenharia Quimica/UFSCAR/2004
rricular rvisionad.
curricuiar supervisionado Doutorado: Engenharia Quimica/UFSCAR/2008
Graduacdo:Engenharia de Alimentos/UEM/2004
Especiﬁ~co/ Trabalho de . Dr 40h DE | Mestrado: Food Science/University of Guelph,
conclusdo de curso Eduarda Molardi Bainy Canad4/2007
Doutorado: Engenharia de Alimentos/UFPR/2014
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14 INFRAESTRUTURA NECESSARIA AO CURSO

14.1 Biblioteca: Organizacao e Servicos

As bibliotecas da UFFS t€ém o compromisso de oferecer o acesso a informagdo a toda a
comunidade universitaria para subsidiar as atividades de ensino, pesquisa e extensdo.
Vinculadas a Coordenagdo Académica do seu respectivo campus, as bibliotecas estdo
integradas e atuam de forma sistémica.

A Divisao de Bibliotecas (DBIB), vinculada a Pré-Reitoria de Graduagdo, fornece suporte
as bibliotecas no tratamento técnico do material bibliografico e ¢ responsavel pela gestdo do
Portal de Periddicos, Portal de Eventos e do Repositorio Digital, assim como fornece
assisténcia editorial as publicagdes da UFFS (registro, ISBN e ISSN) e suporte técnico ao
Sistema de Gestao de Acervos (Pergamum). Cada uma das unidades tem em seu quadro um ou
mais bibliotecérios, com a responsabilidade de garantir que todos os servicos de atendimento
a comunidade, em cada um dos campi, sejam oferecidos de forma consonante a “Carta de
Servigos aos Usuarios”, assumindo o compromisso da qualidade na prestagcdo de todos os seus
Servigos.

A DBIB tem por objetivo a prestagdo de servigos para as bibliotecas da Instituicdo,
visando: articular de forma sistémica a promog¢do e o uso de padrdoes de qualidade na
prestagcdo de servicos, com o intuito de otimizar recursos de atendimento para que os usuarios
utilizem o acervo e os servigos com autonomia e eficacia; propor novos projetos, programas,
produtos e recursos informacionais que tenham a finalidade de otimizar os servigos ofertados
em consonancia com as demandas dos cursos de graduagdo e pos-graduagdo, atividades de
pesquisa e extensao.

Atualmente a UFFS dispde de seis bibliotecas, uma em cada campus. Os servigos
oferecidos sdo: consulta ao acervo; empréstimo, reserva, renovagdo e devolu¢do; empréstimo
entre bibliotecas; empréstimo interinstitucional; empréstimos de notebooks; acesso a internet
wireless; acesso a internet laboratdrio; comutagao bibliografica; orientacdo e normalizagao de
trabalhos; catalogacdo na fonte; servico de alerta; visita guiada; servico de disseminagao
seletiva da informacao; divulgacdo de novas aquisigdes; capacitagdo no uso dos recursos de
informacao; assessoria editorial.

As bibliotecas da UFFS também tém papel importante na disseminagdo e preservacao da

producao cientifica institucional a partir do trabalho colaborativo com a DBIB no uso de

Projeto Pedagogico do Curso de Graduag@o em Engenharia de Alimentos — Bacharelado 125



UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL - UFFS
PRO-REITORIA DE GRADUACAO m
DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFS

MINISTERIO DA EDUCACAO ))

plataformas instaladas para o Portal de Eventos, Portal de Periddicos e Repositorio
Institucional, plataformas que retinem os anais de eventos, periddicos eletronicos, trabalhos de
conclusdo de cursos (monografias, dissertagdes, etc.) e os documentos digitais gerados no
ambito da UFFS.

Com relacdo a ampliagdo do acervo, sao adquiridas anualmente as bibliografias basica e
complementar dos cursos de graduagdo e dos programas de pds-graduagdo em implantagao,
no formato impresso e outras midias, em numero de exemplares conforme critérios
estabelecidos pelo MEC.

A UFFS integra o rol das institui¢des que acessam o Portal de Periddicos da CAPES que
oferece mais de 33 mil publicagdes periddicas internacionais e nacionais, e-books, patentes,
normas técnicas ¢ as mais renomadas publicacdes de resumos, cobrindo todas as areas do
conhecimento. Integra, ainda, a Comunidade Académica Federada (CAFe), mantida pela Rede
Nacional de Ensino (RNP), cujos servicos oferecidos contemplam o acesso a publicagdes
cientificas, redes de dados de instituicdes de ensino e pesquisa brasileiras, atividades de

colaboragdo e de ensino a distancia.

14.2 Laboratorios

Sao previstos para a implantacdo do curso de Engenharia de Alimentos 14 (quatorze)
laboratdrios que atenderdo diretamente ao curso, dos quais 8 (oito) atenderdo outros cursos do
Campus e estardo ligados aos trabalhos de pesquisa e extensdo da UFFS. Os responsaveis
pelos laboratorios foram designados na Portaria N° 145/GR/UFFS/2014. Na sequéncia,

apressenta-se a descri¢ao dos laboratorios.
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Laboratoério de Quimica Geral

Professores responsaveis: Thiago Bergler Bitencourt

Alunos por turma: 25

Area: 58,07 m? Localizacdo: Bloco 1 de laboratorios
Quantidade Descricao
1 Este laboratério tem como principal objetivo promover o

primeiro contato da quimica de ordem experimental com o
estudante das mais diversas areas do conhecimento. Esse
laboratorio permitird a realizagdo de praticas experimentais
em praticamente todos os campos da quimica.

Cursos e disciplinas atendidas: Quimica Geral para os cursos
de Aquicultura, Agronomia, Engenharia de Alimentos e
Quimica na educacdo basica para a Licenciatural
Interdisciplinar em Educacao do Campo.

LABORATORIO DE Quimica Analitica

Professor responsavel: Luciano Tormen

Alunos por turma: 25

Area: 58,07 m? Localizacdo: Bloco 1 de laboratorios
Quantidade Descricao
1 O Laboratério de Quimica Analitica tem como objetivo

permitir ao estudante realizar andlises qualitativas e
quantitativas de diferentes niveis, das analises mais simples,
as mais elaboradas. O académico terd nogdo das principais
analises e processos utilizados em diferentes laboratdrios,
sejam eles nacionais ou internacionais.

Cursos e disciplinas atendidos: Quimica Analitica
Experimental para os cursos de Agronomia e Engenharia de
Alimentos.
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Laboratério de Quimica Organica e Fisico-Quimica

Professores responsaveis: Thiago Bergler Bitencourt

Alunos por turma: 25

Area: 58,07 m>

Localizacgao: Bloco 1 de laboratorios

Quantidade

Descricao

1

O Laboratério de Quimica Organica e Fisico-Quimica tem
como principal objetivo demonstrar ao aluno as principais
praticas que envolvem processos de sintese e separagdao de
compostos organicos, bem como promover o entendimento
dos principais processos que envolvem as transformacoes
fisicas e quimicas da matéria. O estudante terd plenas
condigdes de compreender o comportamento € mecanismo
das transformacoes da matéria.

Cursos e disciplinas atendidos: Quimica Organica e Fisico-
Quimica Experimental para Engenharia de Alimentos.

Laboratério de Microbiologia

Professor responsavel: Carlos José Raupp Ramos

Alunos por turma: 25

Area: 35,19 m?

Localizacdo: Bloco 3 de laboratorios

Quantidade

Descricio

1

Este laboratdrio tem como objetivo promover o contato dos
estudantes com as praticas para analises microbiologicas.
Permitira o aprendizado e o aperfeigoamento das diversas
técnicas  para  preparo, cultivo,  desenvolvimento
microbiologico, contagem, descarte adequado e avaliacdo da
qualidade microbioldgica de produtos alimenticios.

Cursos e disciplinas atendidos: Microbiologia geral para os
cursos de Aquicultura, Agronomia e Engenharia de
Alimentos, além da disciplina de Microbiologia de
Alimentos.
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Laboratorio de Bioquimica/Genética

Professora responsavel: Luisa Helena Cazarolli

Alunos por turma: 25

Area: 85,52 m>

Localizacgao: Bloco 1 de laboratorios

Quantidade

Descricao

1

Este laboratorio tem como objetivo permitir a visualizagdo e
o maior aprendizado do contetido das aulas teodricas de
bioquimica, genética, biotecnologia e melhoramento
genético. Permitirda o contato com as diferentes praticas
referentes aos conteudos de Bioquimica (Biomoléculas e
Metabolismo) voltados para a Engenharia de Alimentos,
Engenharia de Aquicultura e Agronomia. Atendera também
as praticas de genética, biotecnologia e melhoramento
genético dos cursos de Engenharia de Aquicultura e
Agronomia.

Cursos e disciplinas atendidos: Bioquimica Geral para os
cursos de Engenharia de Aquicultura, Agronomia e
Engenharia de Alimentos. Genética, biotecnologia e
melhoramento genético para os cursos de Engenharia de
Aquicultura e Agronomia.

Laboratodrio de Analise Sensorial

Professora responsavel: Catia Tavares dos Passos

Alunos por turma: 25

Area: 41,93 m>

Localizacgao: Bloco 1 de laboratorios

Quantidade

Descricao

1

Este laboratorio tem como objetivo permitir o aprendizado e
a elaboracdo de diferentes testes sensoriais, para auxiliar no
desenvolvimento de novos produtos. Permitird o contato
com ferramentas estatisticas para avaliagdo das
caracteristicas sensoriais de um produto alimenticio.

Cursos e disciplinas atendidos: Analise Sensorial e
Desenvolvimento de Novos Produtos para o curso de
Engenharia de Alimentos.
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Laboratorio de Analise de Alimentos

Professora responsavel: Vania Zanella Pinto

Alunos por turma: 25

Area: 57,58 m>

Localizacdo: Bloco 1 de laboratorios

Quantidade

Descricio

1

Este laboratorio tem como objetivo o aprendizado e o
contato com diferentes técnicas para a analise de produtos
alimenticios. Permitira a andlise da composi¢do centesimal
de alimentos e outras analises importantes na industria e na
ciéncia de alimentos.

Cursos e disciplinas atendidos: Analise de Alimentos e
Bioquimica de Alimentos para Engenharia de Alimentos.

Laboratorio de Frutas Hortalicas

Professora responsavel: Larissa Canhadas Bertan

Alunos por turma: 25

Area: 58,07 m>

Localizagao: Bloco 1 de laboratorios

Quantidade

Descricao

1

Este laboratorio tem como objetivo o contato direto com
equipamentos em escala piloto ou de bancada, para o
processamento de produtos de origem vegetal. Este contato
pratico ¢ importante para permitir aos alunos aplicar na
pratica os conhecimentos adquiridos em sala de aula.

Cursos e disciplinas atendidas: Processamentos de produtos
de origem vegetal — tecnologia de amidos — Operagdes
unitarias I — Tecnologias de processamento de produtos
agricolas para os cursos de Agronomia e Engenharia de

Alimentos.
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Laboratoério de Projetos

Professor responsavel

: Ernesto Quast

Alunos por turma: 25

Area: 39,16 m?

Localizacdo: Bloco 1 de laboratorios

Quantidade

Descricio

1

Este laboratorio tem como objetivo agrupar equipamentos
sofisticados e delicados de processamento e/ou analise de
alimentos. Estes equipamentos sdo importantes em aulas
praticas nas areas de Quimica, Bioquimica, Biotecnologia,
Tecnologias de processamento de produtos de origem
vegetal ou animal, bem como no desenvolvimento de
projetos de pesquisa ou de extensao.

Cursos e disciplinas atendidos: Processamento de produtos
de origem animal — Processamento de produtos de origem
vegetal — Operagdes Unitarias II — Tecnologias de
processamento de produtos agricolas —  pesquisa
mercadologica e desenvolvimento de produtos para os cursos
de Agronomia de Engenharia de Alimentos.

Laboratoério de Produtos de Origem Animal

Professora responsavel: Eduarda Molardi Bainy

Alunos por turma: 25

Area: 58,07 m>

Localizacao: Bloco 1 de laboratorios

Quantidade

Descricao

1

Laboratorio de Produtos lacteos e Fermentativos — o objetivo
deste laboratério ¢ promover aos estudantes de Engenharia
de Alimentos as principais etapas envolvidas no processo de
fabricacdo de produtos lacteos. Além disso, os académicos
terdo plena nocdo da utilizacdo dos equipamentos para a
producdo em larga escala. Este espago também servira de
apoio aos estudantes de Desenvolvimento Rural e Gestdo
Agroindustrial, pois serdo fornecidas oficinas para a
comunidade levantando a questdo da produgdo familiar de
derivados do leite.

Cursos e disciplinas atendidos: Introducdo aos processos
quimicos, Engenharia Bioquimica e processos fermentativos
para a Engenharia de Alimentos.
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Laboratorio de Operagodes Unitarias

Professores responsaveis: Marcos Alceu Felicetti / Leda Battestin Quast

Alunos por turma: 50

Area: 88,28 m>

Localizacgao: Bloco 1 de laboratorios

Quantidade

Descricao

1

O objetivo € capacitar o aluno a dimensionar diferentes
equipamentos encontrados em plantas piloto ou industria de
alimentos, no desenvolvimento de novos produtos. O contato
com o0s equipamentos em escala piloto ou de bancada ¢
importante para permitir-lhes visualizar na pratica as
diferentes operacdes unitdrias estudadas e a escolha dos
equipamentos mais adequados para as diferentes aplicagoes.
Serdo visualizadas operagdes de transferéncia da quantidade
de movimento, transferéncia de calor e de massa.

Cursos e disciplinas atendidos: Operagdes unitarias I e II
para a Engenharia de Alimentos.

Laboratorio de Panifica¢ao

Professora responsavel: Larissa Canhadas Bertan

Alunos por turma: 25

Area: 58,07 m>

Localizacfo: Bloco 1 de laboratorios

Quantidade

Descricao

1

Este laboratorio, no qual serdo tratadas e estudadas a questao
da produgdo familiar e a otimizagao dos processos visando a
maximizacdo de eficiéncia e minimo gasto de material,
atenderda os estudantes de Engenharia de Alimentos e
Agronomia. Este laboratdrio também atenderd a comunidade
em projetos de extensao, como na construcdo de oficinas
para a producdo de paes e bolos.

Cursos e disciplinas atendidos: Tecnologia de cereais e
panificagdo para Engenharia de Alimentos.
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LABORATORIO DE Fisica

Professores Responsaveis: Wanderson Gongalves Wanzeller

Alunos por turma: 25

Area: 58,07 m? Localizacido: Bloco 3 de laboratorios
Quantidade Descricao
1 Os laboratorios de Fisica do Campus Laranjeiras do Sul tém

como objetivo atividades experimentais de Fisica,
possibilitando a melhor compreensao dos contetidos teoricos
vistos em sala de aula. Seus equipamentos contemplam toda
a teoria apresentada nas seguintes disciplinas: Fisica I, Fisica
11 e Fisica III do Curso de Engenharia de Alimentos; Fisica
Geral dos cursos de Agronomia e Eng. de Aquicultura e
Fisica na Educacdo Basica I, Fisica na Educagdo Basica Il e
Fisica na Educacdo Basica III no Curso de Licenciatura
Interdisciplinar em Educa¢ao no Campo.

14.3 Demais itens

Além dos laboratérios descritos, o curso contara com um laboratorio de informatica,
destinado para aulas de graduagao, com 50 computadores. Este laboratério € utilizado para as
aulas de informatica basica, estatistica experimental, iniciagdo a pratica cientifica e simulacao
e controle de processos. Para o desenvolvimento das aulas tedricas conta-se com as salas
disponiveis no Bloco A, do Campus de Laranjeiras do Sul, onde hé, além do quadro branco,
datashow para projecdo das aulas. Os alunos tém espago para desenvolver seus estudos e
consultar a internet no espago da biblioteca, onde foram disponibilizados 05 (cinco)
computadores. Para os docentes sao disponibilizadas salas de permanéncia, onde também sao
realizados o atendimento aos alunos, com dois professores cada, em prédio destinado somente
para este fim.

Os laboratorios de Fisica do Campus Laranjeiras do Sul t€ém como objetivo atividades
experimentais de Fisica, possibilitando a melhor compreensdo dos conteudos tedricos vistos
em sala de aula. Seus equipamentos contemplam toda a teoria apresentada nas seguintes
disciplinas: Fisica I, Fisica II e Fisica III do Curso de Engenharia de Alimentos; Fisica Geral
dos cursos de Agronomia ¢ Eng. de Aquicultura e Fisica na Educacao Basica I, Fisica na
Educacdo Basica II e Fisica na Educa¢do Basica III no curso de Licenciatura Interdisciplinar

em Educacdo no Campo.
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15 ANEXOS

ANEXO I - REGULAMENTO DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

CAPITULO I
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1°. Este documento tem por objetivo regulamentar as Atividades de Estdgio Curricular

Supervisionado do Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos — Bacharelado.

Art. 2° Para os fins do disposto neste Regulamento, considera-se Estdgio Curricular
Supervisionado o periodo de exercicio pré-profissional, no qual o académico do Curso de
Engenharia de Alimentos permanece em contato direto com o ambiente de trabalho,
desenvolvendo atividades profissionalizantes, programadas ou projetadas, avalidveis, com
duracgdo limitada e supervisao docente.

Paragrafo unico: Conforme a Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008, no seu art. 2°e § 1°,
estagio obrigatdrio ¢ aquele definido como tal no projeto do curso, cuja carga horéaria ¢

requisito para aprovacao e obtengdo de diploma.
CAPITULO IT
DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO
SECAO1
DAS DISPOSICOES GERAIS

DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Art. 3°. O Estagio Curricular Supervisionado do Curso de Graduacdo em Engenharia de

Alimentos da Universidade Federal da Fronteira Sul (UFFS) sera regido por este documento.

Paragrafo unico: a denominagio Estagio Curricular Supervisionado corresponde ao Estagio

Obrigatorio do Regulamento de Estagio da UFFS, em conformidade a Lei 11.788/2008.
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Art. 4°. O Estidgio Curricular Supervisionado serd realizado a partir da 10* fase,
compreendendo 15 créditos, com carga horaria correspondente a 225 horas, assim

distribuidos:

Carga horaria (em horas)

I - aulas II — elaboragdo do plano de . i
. - . o IIT — atividades de estagio
Total (tedrico/praticas estagio e do relatorio de .
.. - desenvolvida pelo estudante
presenciais avaliacdo
Estaglo. Currlcular 295 h Oh Oh 295h
Supervisionado I

Art. 5°. O Estagio Curricular Supervisionado compreende o planejamento, a execugdo ¢ a

avaliacao das agdes desenvolvidas no campo de estagio.

Art. 6°. A realizacdo do Estagio Curricular Supervisionado, obrigatéria a todos os estudantes

do curso de Engenharia de Alimentos, devera ocorrer de forma individual.

Art. 7°. Além deste regulamento, o estdgio curricular supervisionado obedecerd ao descrito na

legislacdo de estagios vigente.

SECAOII
DOS OBJETIVOS DO

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Art. 8. O Estagio Curricular Supervisionado do curso de Engenharia de Alimentos tem por
objetivos:

I — Proporcionar ao académico do Curso de Engenharia de Alimentos aprendizagem tedrico-
pratica, visando complementar o processo ensino-aprendizagem e incentivando a busca de
aprimoramento pessoal e profissional.

II — Capacitar o académico para conviver, compreender, analisar e intervir na realidade de sua

formagao profissional.
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IIT — Possibilitar o desenvolvimento das potencialidades individuais e coletivas, incentivando
o surgimento de novas geragdes de profissionais, que sejam capazes de adotar modelos de
gestao, métodos e processos inovadores, novas tecnologias e metodologias cientificas.

IV — Inserir o académico nos diversos cendrios da pratica profissional, com o intuito de

ampliar os conhecimentos adquiridos no curso.

SECAO III
DO CAMPO DE

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Art. 9°. Constituem campo de Estagio Curricular Supervisionado do Curso de Engenharia de
Alimentos os empreendimentos que desenvolvam atividades ligadas direta ou indiretamente
com a area de engenharia de alimentos ou campos afins, como empresas ou instituicdes
ligadas a produgdo de alimentos, institutos de pesquisa, laboratorios de universidades e outros

locais, desde que previamente aprovados pelo Colegiado do Curso.

Paragrafo unico. Os campos de estidgio deverdo oferecer condigdes para o planejamento e a
execucdo conjunta com as atividades de estagio, aprofundamento dos conhecimentos tedrico-
praticos do campo especifico de trabalho, vivéncia efetiva de situagdes reais de vida e trabalho

num campo profissional.

Art. 10. O contato com o campo de Estidgio Curricular Supervisionado devera ser realizado
entre o proprio académico e as respectivas partes concedentes do estagio, em articulagdo com

o Setor de Estagio de Campus e a Coordenacao de Estagio do Curso.

Art. 11. Os convénios com o campo de Estagio Curricular Supervisionado devem ser

formalizados através de instrumento proprio celebrado entre a parte concedente e a UFFS.

Art. 12. O termo de compromisso de estagio entre a parte concedente e o estudante devera ser

formalizado com interveniéncia da UFFS.
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SECAO IV
DA ORGANIZACAO DO
ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Art. 14. O Estagio Curricular Supervisionado, desenvolvido na 10* fase do curso de
Engenharia de Alimentos, compreenderd, basicamente, as seguintes etapas:

I — solicitacdo de matricula no CCR de estagio supervisionado;

IT — escolha do local e da area para realizagao do estagio;

IIT — definigao do professor orientador;

II — assinatura do convénio entre as partes concedentes do estagio e a instituicdo de ensino;

III — elaboragdo do plano de atividades pelo académico;

IV — assinatura do termo de compromisso e efetivacdo do seguro contra acidentes pessoais;

V — execugdo das atividades de estagio previstas no plano de atividades por parte do
académico;

VI — elaboragdo, apresentagao e entrega do relatorio final.

Art. 15. Os projetos e os relatorios de Estagio Curricular Supervisionado deverdo ser

apresentados em conformidade as especificacdes homologadas pelo Colegiado de Curso.
SECAOV
DA ESTRUTURA DE TRABALHO PARA O
ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

NO AMBITO DO CURSO

Art. 16. As atividades de planejamento e avaliacdo do Estadgio Curricular Supervisionado
serdo desempenhadas pelo coordenador de estagio, pelo professor titular do componente

curricular, pelos professores orientadores e pelo setor de estagios do Campus.
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SUBSECAO 1
DO COORDENADOR DO
ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Art. 17. A Coordenagao do Estidgio Curricular Supervisionado podera ser exercida por

professor designado pelo Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos.

Art. 18. Sao atribui¢des do coordenador do Estagio Curricular Supervisionado:

I — Definir, em conjunto com o Colegiado do Curso, encaminhamentos complementares de
estagio para o curso.

IT — Definir, em conjunto com o corpo de professores orientadores de estdgio, os campos de
estagio.

III — Promover a articulacdo entre os alunos, a instituicdo de ensino, o Setor de Estagio do
Campus e as partes concedentes do estagio.

IV — Atualizar os contatos e os convénios com empresas para realizacdo de estagios.

V — Encaminhar oficialmente os académicos aos respectivos campos de estagio.

VI — Fornecer informagdes necessarias aos professores orientadores e aos supervisores
externos.

VII — Convocar e coordenar, sempre que necessario, as reunides com professores orientadores
e supervisores de estagio.

VIII — Apresentar informagdes quanto ao andamento dos estdgios aos diversos orgdos da
administracao académica da UFFS.

IX — Acompanhar e supervisionar todas as etapas do Estdgio Curricular Supervisionado,
observando o que dispde este Manual/ Regulamento e demais normas aplicaveis.

X — Exercer outras atribuigdes previstas no Regulamento de Estagio da UFFS.

SUBSECAO II
DO PROFESSOR DO COMPONENTE CURRICULAR
DE ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO
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Art. 19. O professor do componente curricular de Estdgio Curricular Supervisionado serd
definido pelo Colegiado do Curso. O coordenador do Estagio Curricular Supervisionado

podera ocupar o cargo de professor do componente curricular.

Art. 20. S3o atribui¢des do professor do componente curricular:

I — Repassar ao Colegiado a lista dos alunos e respectivos locais e areas de estadgio, com a
finalidade de escolher o orientador adequado para cada aluno, respeitando-se o limite de
orientagcdo de cada docente.

IT — Verificar se todos os alunos conseguiram estagio curricular e estabelecer contato com o
coordenador de estdgios para auxiliar o aluno sobre como efetuar a busca por estagio, caso
necessario.

IIT — Fornecer informagdes a Coordenacao do Estagio Curricular Supervisionado quanto ao
andamento das atividades de estdgio e o desempenho dos académicos.

IV — Participar das atividades programadas pelo coordenador de estagio.

V— Acompanhar o trabalho dos professores orientadores.

VI — Participar de todas as bancas de avaliagao do Estagio Curricular Supervisionado.

SUBSECAO III
DOS PROFESSORES ORIENTADORES DO
ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Art. 21. Os professores orientadores do Estagio Curricular Supervisionado serdo professores
pertencentes ao Colegiado do Curso, designados oficialmente pelo coordenador do Estagio

Supervisionado e aprovados pelo Colegiado do Curso.

Paragrafo tinico. O nimero méaximo de académicos sob orientagdo de cada professor sera

definida anualmente pelo Colegiado de Curso.

Art. 22. Sao atribui¢des dos professores orientadores:
I — Orientar e acompanhar o académico nas diversas etapas de realizacdo do Estagio
Curricular Supervisionado.

IT — Avaliar o processo do estagio dos académicos sob sua orientacao.
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UFFS

IIT — Fornecer informagdes ao professor da disciplina de Estdgio Curricular Supervisionado,
quanto ao andamento e desempenho das atividades dos estagiarios.
IV — Participar das atividades programadas pelo coordenador de estagio.

V — Exercer outras atribuigdes previstas no Regulamento de Estagio da UFFS.

SECAO VI

DO SETOR DE ESTAGIO DO CAMPUS

Art. 23. O Setor de Estagio do Campus (SET) assessora o processo de realizagao dos estagios

curriculares supervisionados no que tange ao suporte burocratico, legal e logistico.

Art. 24. Sao atribui¢des do SET:

I — Conveniar institui¢cdes para estagios.

II — Obter e divulgar conjuntamente aos coordenadores de estagios dos cursos as
oportunidades de estagios.

IIT — Fiscalizar as Unidades Concedentes de Estagio (UCE).

IV — Emitir e arquivar Termos de Convénio e de Compromisso.

V — Fazer o registro e controle das Apodlices de Seguro.

VI — Arquivar relatorios de estagio.

VII — Emitir documentacdo comprobatoria de realizacdo e conclusdao de estagios
(certificados).

VIII — Desenvolver outras atribui¢des previstas no Regulamento de Estagio da UFFS.

SECAO VII
DOS SUPERVISORES EXTERNOS DA UNIDADE CONCEDENTE DE ESTAGIO

Art. 25. Os supervisores externos do Estagio Curricular Supervisionado serdo indicados pelos
campos de estagio, dentre os profissionais com formacao na area do curso ou experiéncia na

area de formacao.
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Art. 26. Sao atribuigdes dos supervisores externos:

I — Apresentar o campo ao académico estagiario.

IT — Facilitar seu acesso a documentacao da Instituigao.

IIT — Orientar e acompanhar a execucao das atividades de estagio.

IV — Informar ao professor do componente curricular de Estdgio Curricular Supervisionado ou
ao coordenador do estigio quanto ao andamento das atividades e o desempenho do
académico.

V — Avaliar o desempenho dos estagiarios.

VI — Outras atribui¢des ndo descritas neste artigo, desde que pertinentes as atividades de
estagio.

VII — Exercer outras atribui¢des previstas no Regulamento de Estagio da UFFS.

SECAO VIII
DAS OBRIGACOES DO ESTAGIARIO

Art.27. Sao obrigacdes do académico estagiario:

I — Entrar em contato com a entidade-campo na qual serdo desenvolvidas as atividades de
estagio, munido de carta de apresentacdo e termo de compromisso.

I — Matricular-se na disciplina referente ao estdgio curricular supervisionado, conforme
previsto no projeto pedagdgico do curso.

IIT — Participar de reunides e atividades de orientagdo para as quais for convocado.

IV — Cumprir todas as atividades previstas para o processo de estagio, de acordo com o
projeto pedagogico do curso e o que dispde este Manual.

V — Respeitar os horarios e as normas estabelecidos na entidade-campo, bem como seus
profissionais e alunos.

VI — Manter a ética no desenvolvimento do processo de estagio.

VII — Cumprir as exigéncias do campo de estagio e as normas da UFFS relativas ao Estagio
Curricular Supervisionado.

VIII — Cumprir as atividades descritas no plano de atividades do estdgio atendendo as
orientagdes didaticas do professor orientador.

IX — Procurar o orientador e a Coordenacao de estagio se, durante o decorrer das atividades,
verificar qualquer problema.

X — Apresentar relatorio final escrito e apresentar as atividades desenvolvidas durante o
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estdgio a uma banca examinadora e interessados.

XI — Realizar corre¢des sugeridas pela banca examinadora sobre o relatorio final de estagio.
XII — Apresentar documento eletronico em formato PDF para ser disponibilizado pela
biblioteca da UFFS.

XTI — Cumprir as determinagdes previstas no Regulamento de Estagio da UFFS.

SECAO IX
DA AVALIACAO NO
ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

SUBSECAO I
DAS CONDICOES GERAIS DA AVALIACAO NO
ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Art. 28. A avaliagdo do estudante estagidrio serd realizada pelo professor do componente

curricular de estagio, pelo professor orientador e pelo supervisor externo de estagio.

Art. 29. Para a aprovac¢ao no componente curricular do Estagio Curricular Supervisionado, o
estudante deverd apresentar relatorio de estagio, ao orientador e ao professor do componente
curricular de estagio supervisionado.

§1°. As avaliagdes da apresentacdo e do relatorio de estagio serdo realizadas pelo professor
orientador e pelo professor da disciplina.

§2°. A avaliagdo por parte do supervisor externo serd realizada por formulario proprio e
entregue no dia da apresentacdo, para somar-se as notas referentes a apresentagcdo oral e ao

relatorio escrito.

Art. 30. Apds a apresentacdo, divulgacdo das notas finais e correcdes solicitadas (caso forem
necessarias), uma versao eletronica do Relatorio Final devera ser entregue a Coordenagdo de
Estagio para disponibilizagdo na Biblioteca da UFFS, previamente a divulga¢do das notas
finais.

Paragrafo tinico. O relatério de atividades do Estadgio Curricular Supervisionado devera conter
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um nimero maximo de 30 (trinta) paginas, a contar da primeira pagina da Introdugao.

Art. 31. Os critérios e as formas de avaliagdo do estudante estagidrio, nas diversas etapas do
Estagio Curricular Supervisionado, serao definidos pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE).

Paragrafo unico: Apds a homologacdo, os critérios e as formas de avaliacdo constardo nos
respectivos planos de ensino dos componentes curriculares do Estidgio Curricular

Supervisionado, respeitando aquilo que esta previsto no Regulamento de Graduacdo da UFFS.

Planilha de avaliacdo do estagiario pelo supervisor externo

Organizacio e desempenho das atividades de estagio Notas (0 a 10)
1. Cumprimento dos prazos para execugdo das atividades
2. Trabalho em grupo

3. Integragdo com o ambiente de trabalho

4. Colaboragdo com outras atividades

5. Interesse e iniciativa

6. Organizagao

7. Busca por informagdes ou orientacao

8. Atendimento a clientes externos

9. Problemas pessoais prejudicaram o estagio? (Nao=10)

10. Compromissos escolares prejudicaram o estdgio? (Nao=10)
Postura Profissional Notas (0 a 10)
11. Pontualidade

12. Assiduidade

13. Apresentacdo pessoal

14. Comportamento

15. Realizagao de outras atividades em detrimento das tarefas
previstas

16. Cuidado com materiais e equipamentos

17. Educagao
18. Etica
19. Conhecimentos tedricos

20. Capacidade de utilizar os conhecimentos na pratica

CAPITULO III

DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

Art. 32. Casos omissos serdo avaliados pela Coordenagdo de estidgio, cabendo recurso ao
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Colegiado do Curso.

Art. 33. Ao professor responsavel pelo CCR sera atribuida 3h/a para desenvolvimento das
atividades em sala de aula.

*Alterado pelo ATO DELIBERATIVO N° 01/CCEAL/UFFS/2019
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ANEXO II - REGULAMENTO DAS ATIVIDADES CURRICULARES
COMPLEMENTARES

CAPITULO I
SECAO1
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 1° As Atividades Curriculares Complementares (ACCs) constituem agdes que visam a
complementacao do processo ensino-aprendizagem, sendo desenvolvidas ao longo do curso
de Engenharia de Alimentos, com carga horaria de 210 horas (14 créditos), distribuidas ao

longo da matriz curricular.

Paragrafo unico. As ACCs constituem mecanismo de aproveitamento dos conhecimentos
adquiridos pelo estudante por meio de estudos e praticas independentes, presenciais ou a
distancia, realizadas na Universidade ou em outros espagos formativos, sendo consideradas

obrigatorias para a integralizacao do curriculo.

Art. 2° Na condicdo de requisito obrigatorio, as ACCs respondem ao principio da
flexibilidade, pelo qual o estudante tem a oportunidade de decidir sobre uma parte do
curriculo, sendo ordenadas por duas legislagdes especificas: pela determinacdo constante na
Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional 9.394/1996, a qual estabelece em seu artigo
3° a “valorizacdo da experiéncia extraclasse”, e pelo que estabelecem as Diretrizes Nacionais
do Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos. As atividades curriculares

complementares serdo agregadas em trés grandes grupos:

I — Atividades complementares em Pesquisa — inicia¢do cientifica em laboratorios,
participag@o em eventos cientificos, cursos de curta duragao.

IT — Atividades complementares de cultura — ciclo de palestras, organizacao de feiras
voltada para area de transformacao e industrializacao de alimentos.

IIT — Atividades complementares em extensdo e aprimoramento profissional —
estagios extracurriculares, visitacdo e acompanhamento de processos alimenticios em
nivel regional, organizacdo de eventos para a promog¢ao e divulgacdo do curso de

Engenharia de Alimentos na regiao onde se situa o curso, minicursos com énfase na
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tecnologia de alimentos voltados para os estudantes da rede estadual e municipal de
ensino.
Paragrafo unico. A ampliagdo do horizonte da formacgdo profissional possibilita ao futuro
engenheiro de alimentos uma formacgao sociocultural mais abrangente em que a principal meta

¢ a possivel implantagdo e aplicagdo dessas atividades.

SECAO II
DA ORGANIZACAO DAS ATIVIDADES CURRICULARES
COMPLEMENTARES

Art. 3° No prazo determinado em calendério, os alunos deverdo apresentar a Secretaria
Académica os certificados das atividades realizadas (modelos original e copia) e preencher o
formulario especifico para validagdo das ACCs. Os formularios serdo encaminhados ao
Colegiado do Curso para andlise e validacdo das atividades. As atividades com seus
respectivos créditos obtidos estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1: Quadro geral de atividades complementares do curso

Grupo Atividade Créditos CH Min

Bolsista ou voluntario de projetos de 3 Cr/ano
pesquisa e/ou extensao

Participacdo em saidas de campo e visitas |1 Cr/evento

técnicas

Participacdo de cursos de extensdo ou 1 Cr/curso ou

eventos cientificos evento SEM
Realizacdo de estagios extracurriculares |4 Cr/semestre 210 LIMITE
Participacdo no Conselho Editorial do 1 Cr/ano

Informativo do curso

Participacdo em comissdo organizadora |2 Cr/evento

de eventos

Atividades de pesquisa, [Atividade profissional relacionada ao 5 Cr/ano

de extensdo e de ensino .y rso
Representagdo discente 1 Cr/ano
Estagio extracurricular 1 Cr/semestre
Participacdo em Empresa Junior 1 Cr/evento

Participacdo de programas de monitoria |1 Cr/semestre

Participacdo em midias (artigos, debates e|1 Cr/semestre
trabalhos de outra natureza)

Disciplinas isoladas ou extracurriculares |Créditos referentes
a carga horaria da
disciplina

SECAO III
DAS DISPOSICOES FINAIS
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Art. 42 Os casos ndo previstos neste Regulamento serdo dirimidos pelo Colegiado do Curso

de Graduacao em Engenharia de Alimentos.
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ANEXO III - REGULAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

CAPITULO I

DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Este Regulamento tem por objetivo regulamentar as Atividades de Trabalho de
Conclusao de Curso (TCC) do Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos —

Bacharelado.

Art. 2° Para fins do disposto neste Regulamento, Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC),
conforme a Resolucdo CNE/CES 11 — 11/03/2002, paragrafo tnico, ¢ obrigatdrio o trabalho
final de curso como atividade de sintese e integracdo de conhecimento. Este devera ser
realizado ao longo do ultimo ano do curso, centrado em determinada area tedrico-pratica ou

de formagao profissional para consolidacao das técnicas de pesquisa e redacao cientifica.

CAPITULO I
DAS ATIVIDADES DE CONCLUSAO DE CURSO
SECAO I

DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 3° Atividade de Conclusdo de Curso do curso de Engenharia de Alimentos sera realizada
a partir da 10? fase, como componente curricular obrigatério do ultimo ano do curso,centrado
na area da Engenharia de Alimentos, compreendendo 3 créditos, com carga horaria

correspondente a 45 horas.

Art. 4° A elaboracdo de TCC implica em rigor metodoldgico e cientifico, organizagdao e
contribui¢ao para a ciéncia, sistematizacao e aprofundamento do tema abordado, consistindo
em atividade individual ou em grupo, que sera definida em Colegiado, a cada semestre em que

a disciplina for ofertada, podendo ser teérica e/ou pratica, sendo concretizado na forma de

Projeto Pedagogico do Curso de Graduag@o em Engenharia de Alimentos — Bacharelado 148



UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL - UFFS
PRO-REITORIA DE GRADUACAO m
DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFS

MINISTERIO DA EDUCACAO ))

monografia e, quando pertinente, na redagao de artigo cientifico.

Paragrafo unico. Na possibilidade de realizar TCC e estagio curricular supervisionado
concomitantemente numa mesma area, o aluno terd a oportunidade de desenvolver um
trabalho cientifico, objetivando conciliar os conhecimentos explicitos, adquiridos no curso,

aos conhecimentos tacitos da pratica profissional.

Art. 5° Os trabalhos de conclusao de curso de Engenharia de Alimentos serao desenvolvidos
individualmente ou em grupo, e a orientacdo poderd apresentar as seguintes modalidades:
I — Grupo — ¢ a orientacdo realizada atendendo a um determinado grupo de alunos,
agregados em funcdo da natureza do tema, vinculados as linhas de pesquisa do curso.
Neste caso, os alunos deverao realizar trabalhos individuais e diferentes.
II — Individual — ¢ a orientagdo realizada para um unico aluno, tendo em vista

aspectos peculiares do tipo de trabalho a ser desenvolvido.

SECAO II
DOS OBJETIVOS DA

ATIVIDADE DE CONCLUSAO DE CURSO

Art. 6° A Atividade de Conclusao de Curso tem por objetivos:
I — Garantir a abordagem, com base cientifica, de temas concernentes a pratica
profissional do engenheiro de alimentos.
IT — Favorecer a sintese dos conteudos estudados inserida na dindmica da realidade.
IIT — Propiciar ao aluno a oportunidade de colocar em pratica os conhecimentos
adquiridos no decorrer do curso, na area escolhida para a pesquisa, permitindo o

desenvolvimento de suas habilidades como um profissional da Engenharia.
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SECAO III
DA ORGANIZACAO DA

ATIVIDADE DE CONCLUSAO DE CURSO

Art. 7° A realizacdo da Atividade de Conclusdo de Curso, obrigatoria a todos os estudantes do
curso de Engenharia de Alimentos, devera ocorrer ao longo do ultimo ano de aulas do curso,
centrada em determinada area tedrico-pratica ou de formacgao profissional, como atividade de

sintese e integracao de conhecimento e consolidagdo das técnicas de pesquisa.

Art. 8° A Atividade de Conclusdo de Curso serd desenvolvida na 10* fase e, compreendera,
basicamente, as seguintes etapas:
I — escolha da area de realizagao do TCC e do professor orientador;
II — elaboragdo do projeto de pesquisa e plano de trabalho;
II — desenvolvimento das atividades;
IIT — elaboracdo e apresentagdo do trabalho oralmente e impresso a banca
examinadora;

IV — entrega do TCC na sua versao final.

Art. 9 A construcao da Atividade de Conclusdo de Curso se dard ao longo do semestre através
de encontros entre orientador e orientando. O cronograma dos encontros serda definido pelo
professor orientador e apresentado aos alunos no inicio do semestre em que os trabalhos serao
desenvolvidos. Os mesmos contemplardo encontros preparatdrios, de avaliacdo,

assessoramentos € apresentacao.

Art. 10 O acompanhamento do processo de constru¢ao da Atividade de Conclusao de Curso
devera ser realizado por um professor vinculado ao curso, escolhido entre seus pares,

designado e aprovado pelo Colegiado do Curso.

Art.11 Sao atribuigdes do professor que acompanha a construgao da Atividade de Conclusao
de Curso de Engenharia de Alimentos:

I — definir, em conjunto com o Colegiado do Curso:

Projeto Pedagogico do Curso de Graduag@o em Engenharia de Alimentos — Bacharelado 150



MINISTERIO DA EDUCACAO )

UNIVERSIDADE FEDERAL DA FRONTEIRA SUL - UFFS )
PRO-REITORIA DE GRADUACAO

DIRETORIA DE ORGANIZACAO PEDAGOGICA UFFS

a) a lista de professores orientadores e nimero maximo de orientados por professor;
b) divulgar linhas de pesquisa do Curso;
c) fornecer copia das normas de orientagdo aos professores orientadores;
d) organizar calendario de atividades das Bancas Examinadoras;
€) convocar, sempre que necessario, o orientador e¢ o orientando, para discutir questdes
relativas a organizagdo, ao planejamento, ao desenvolvimento e a avaliagdo do TCC;
f) definir o desenvolvimento dos trabalhos a partir da Ficha de Inscricdo preenchida pelo
académico;
g) administrar juntamente com a Coordenacdo de Curso, quando necessario, o processo de
substitui¢do de professor orientador;
h) preencher o didrio de classe, realizando registro de faltas e das notas atribuidas aos
académicos;
1) encaminhar casos e questoes duvidosas e/ou omissas a Coordenacao do Curso.
IT — definir, em conjunto com o estudante, o professor orientador, de acordo com a
area escolhida para a realizagdo do trabalho de conclusdo de curso.

IIT — promover a articulagdo entre o orientador e o orientando.

Art.12 Sao atribuicdes do professor orientador da Atividade de Conclusdo de Curso de
Engenharia de Alimentos:

a) formular com o orientando o problema a ser investigado como objeto do TCC;

b) orientar o estudante acompanhando-o na escolha e selecdo do tema de estudo e no
planejamento a partir da proposta de trabalho;

c) analisar e avaliar as etapas produzidas, apresentando sugestdes de leituras, estudos ou
experimentos complementares, contribuindo para a busca de solu¢des de problemas surgidos
no decorrer dos trabalhos;

d) informar o orientando sobre o cumprimento das normas, procedimentos e critérios de
avaliacao do TCC;

e) apresentar, por escrito, a Coordenagdo do Curso e/ou TCC, para registro, os membros
integrantes da Banca Examinadora, com comprovante de titulagao;

f) agendar data e hora de apresentagdo da defesa monografica na Coordenagao do Curso e/ou
TCC, com antecedéncia de pelo menos vinte (20) dias;

g) presidir a Banca Examinadora do trabalho orientado;

h) conduzir a revisao do Trabalho Final recomendado pelos examinadores.
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Art. 13. Aos professores orientadores serd emitida declaracdo pelo docente responsavel pelo

CCR, com ciéncia do coordenador do curso.

Paragrafo unico. Terdo acesso ao didrio de classe somente os docentes responsaveis pelo

CCR.

SECAO IV
DA AVALIACAO DA ATIVIDADE DE CONCLUSAO DE CURSO

Art. 14. A avaliagdo do estudante sera realizada pelo professor do componente curricular e por

banca examinadora.

Paragrafo unico. A banca examinadora serd composta por, no minimo, trés profissionais
(além do orientador). Deverdo ser privilegiadas as presencas do professor orientador, na
modalidade de moderador, de professores do curso de Engenharia de Alimentos da UFFS, e de
profissionais da area (externos a UFFS, com formacdo na 4rea/assunto em questdo). A banca
examinadora devera ser homologada pelo Colegiado do Curso de Graduacdo em Engenharia

de Alimentos.

Art. 15. Para a aprovagdo, o estudante devera apresentar trabalho escrito (02 cdpias) e em
formato digital (01 copia) e apresentacdo oral sobre o tema proposto. Os membros da banca
examinadora avaliardo o documento impresso e a apresentacdo oral, atribuindo notas. Para
obteng¢do da aprovagdo, o aluno devera obter nota final igual ou superior a 6,0 (seis) e atender
ao disposto quanto a frequéncia minima nos encontros acordados entre orientando e

orientador.

Paragrafo unico. A apresentacdo oral do TCC devera obedecer ao cronograma fixado pelo
calendario do curso, em secdo publica. Os tempos serdo distribuidos da seguinte forma:
tempo para apresentacdo do trabalho pelos alunos: 30 minutos;

tempo para arguicdo e comentarios pela banca examinadora: 30 minutos.

Art. 16 Os critérios e as formas de avaliacao do estudante nas diferentes etapas da Atividade
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de Conclusdao de Curso serdo propostos pelos respectivos professores dos componentes
curriculares para homologa¢do do Colegiado de Curso, respeitando o regulamento de

graduacgdo da UFFS.

Art. 17 Serdo considerados reprovados os alunos que:

I — tenham abandonado o curso e/ou a disciplina de TCC;
IT — ndo tenham obedecido aos requisitos citados na aprovagao;
III — ndo apresentem o trabalho oral e/ou impresso no prazo fixado pela coordenacao
do curso;
IV — ndo depositem junto a Coordenagao do Curso as copias finais impressas (02) e
em formato digital (01);

Casos nao mencionados deverao ser avaliados pelo Colegiado do Curso de Engenharia de

Alimentos.

Paragrafo unico. Ap6s a homologacdo, os critérios e as formas de avaliagdo constardo nos
respectivos planos de ensino dos componentes curriculares da Atividade de Conclusdo de

Curso.

CAPITULO I1I
DAS DISPOSIC()ES GERAIS E TRANSITORIAS
Art. 18 Os casos omissos neste “Regulamento do Trabalho de Conclusdo de Curso” serdo

decididos pelo respectivo Colegiado de Curso.

Art. 19 Ao professor responsavel pelo CCR sera atribuida 3h/a para desenvolvimento das

atividades em sala de aula.

Art. 20 Este “Regulamento do Trabalho de Conclusdo de Curso” do Curso de Engenharia de

Alimentos entra em vigor ap0s a sua aprovacao pela Pro-Reitoria de Graduagao.

ANEXO IV - REGULAMENTO DE APROVEITAMENTO POR EQUIVALENCIA DE
COMPONENTE CURRICULAR

Art. 1° Conferir equivaléncia entre os componentes curriculares abaixo relacionados,
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cursados com aprovacdo ou validados pelos estudantes na matriz 2010, ¢ os componentes

curriculares da matriz 2016.

MATRIZ 2010 (em extin¢io) MATRIZ 2016
Cédigo | Componente curricular Créditos | Cédigo | Componente curricular Créditos
GEXO001 | Matematica instrumental 4 GEX212 | Matematica B 4
GCS010 | Direitos e cidadania 4 GCS239 |Direitos e cidadania 4
GCSO11 Me¥0 ambiente, economia e 4 GCS238 Me1o ambiente, economia e 4
sociedade sociedade
GEX009 | Calculo I 6 GEX581 | Célculo I 5
GEXO011 | Quimica analitica GEX577 | Quimica analitica 4
GEXO033 | Calculo I 4 GEX582 | Caélculo IT 4
GEX046 | Quimica analitica experimental 5 | GExsgs |Quimica analitica 4
experimental
GEX049 | Quimica organica II 4 GEX585 | Quimica orgéanica 11 3
GEXO006 | Estatistica basica 4 GEX210 | Estatistica basica 4
GCHO029 | Historia da fronteira Sul 4 GCH292 |Historia da fronteira Sul 4
GEX182 | Calculo III 4 GEX586 | Calculo III 4
GEXO051 | Quimica organica experimental 3 GEXS587 Qulm}ca organica 4
experimental
GCHO008 | Iniciagdo a pratica cientifica 4 GCH290 |Iniciagdo a pratica cientifica 4
GEXO035 | Calculo IV 3 GEX588 | Célculo IV 4
GEX589 lemlca e bioquimica de 4
) ) ) alimentos
GCAO013 | Bioquimica de alimentos 6 UV -
GEX590 Bloqqlmlca de alimentos 3
experimental
GEXO075 | Introdugdo aos processos quimicos 5 GEX599 Int’r Ongao 408 Processos 4
quimicos
GCB127 | Microbiologia GCBO031 | Microbiologia basica 4
GEXO036 | Calculo numérico 4 GEX591 | Célculo numérico 4
GENO008 | Termodinamica I 3
GEN247 | Termodinamica 5
GENO009 | Termodinamica II 4
GSA009 Ngtrlg:ao ¢ qualidade nutricional dos 4 GSA187 Nutr'lc;’ao e qualldgde 3
alimentos nutricional dos alimentos
GCAO012 | Analise de alimentos 4 GCAS58 | Andlise de alimentos 5
GENOOS5 | Fenomenos de transporte 11 5
GEN248 | Fendmenos de transporte 11 6
GENO006 | Fenémenos de transporte 111 4
. o GEX593 Lab9rgtorlo de operagoes )
Laboratoério de operagdes unitarias e unitarias I
GEX117 fendmenos de transporte 4 Ar 5
GEX594 Laboratorio de operagdes >

unitarias II
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MATRIZ 2010 (em extincao)

MATRIZ 2016

GCAO014

Processamento de alimentos de
origem animal

GCAS557

Processamento de alimentos
de origem animal

Higiene e sanifica¢do da industria

Higiene e legislagdo de

GCAO021 . 3 GEX595 | . 3
de alimentos alimentos
GEX114 | Operagdes unitarias 11
— GEX592 | Operagdes unitarias I1 5
GEXI115 | Operagdes unitarias III 4

GCA559 | Frocessamento de alimentos ]
de origem vegetal

GCAO11 Prpcessamento de alimentos de 4
origem vegetal

Controle de qualidade na industria Controle da qualidade na

GCA3S3 de alimentos 3 GCAS63 industria de alimentos 4

GCB264 | Processos fermentativos 3 GCB321 | Processos fermentativos 4

GCAO017 | Projetos da industria de alimentos 3 | GCAS60 |Froieto integrador na indistria | - 4
de alimentos

GCAO070 | Controle de processos 5 GCAS561 | Controle de processos 4

GCAO16 Simulag@o e controle de processos 4 GEX598 Modelagem matematica ¢ 3

da industria de alimentos simulac¢@o de processos

Art. 2° Para fins de registro, os componentes curriculares equivalentes da matriz 2016
aqueles integralizados na matriz 2010 passardo a constar nos historicos escolares dos
estudantes do curso de Engenharia de Alimentos - Bacharelado, campus Laranjeiras do Sul,

com a situagdo CVE — Componente validado por equivaléncia.

Paragrafo unico. Nos casos em que estd sendo utilizado mais de um componente
curricular da matriz 2010 para validar um componente curricular da matriz 2016, sera

considerada a média ponderada para fins de registro da nota.

Art. 3° Os componentes curriculares listados no quadro abaixo sdo comuns a ambas as
matrizes e podem ser cursados por qualquer estudante do curso de Engenharia de Alimentos,

independente da matriz a qual estd vinculado:

Codigo | Componente curricular Créditos
GEX204 | Quimica geral 4
GCAO001 |Introducdo a engenharia de alimentos 3
GEX187 |Fisical 4
GEX025 | Algebra linear 4
GEX047 | Quimica organica | 4
GCS005 | Desenho técnico 3
GEX218 |Fisicall 4
GEX220 |Fisica III 4
GEX130 |Fisico-quimica 5
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Cédigo | Componente curricular Créditos
GEXO031 |Estatistica experimental 3
GEX065 | Fisica experimental 3
GEXO071 | Fisico-quimica experimental 3
GENO004 | Fenomenos de transporte I 5
GCB036 |Microbiologia de alimentos 5
GEX113 | Operagdes unitarias I 4
GENO10 | Mecanica dos materiais 3
GCA105 | Analise sensorial 3
GENO038 | Engenharia bioquimica 4
GCS051 | Marketing e desenvolvimento de produtos 3
GCAO015 |Embalagem de alimentos 3
GCA352 | Refrigeragao 3
GCA125 | Trabalho de conclusdo de curso 3
GCA126 | Estagio curricular supervisionado 15

Art. 4° Os componentes curriculares da matriz 2010 ndo listados no quadro do Art. 1°, a
critério do colegiado, poderdao ser validados como carga horaria optativa, condicionado ao
atendimento dos critérios estabelecidos pela Resolucao 8/2014 — CONSUNI/CGRAD.

Art. 5° Esta deliberagdo entra em vigor na data de sua publicagdo.

* Anexo inserido conforme Ato Deliberativo n® 01/CCEAL-LS/UFFS/2018.

Art. 6° Os componentes curriculares das outras matrizes dos cursos do Campus Laranjeiras do
Sul, possuem equivaléncia com os componentes curriculares da matriz 2010 do Curso de

Engenharia de Alimentos conforme tabela abaixo:

CCR’s Matriz 2010 CCR’s Matriz de outros cursos
Codigo | Componente curricular | Créditos | Coédigo | Componente Curricular | Créditos
GEX001 | Matematica 4 GEX212 | Matematica B 4
instrumental
GCSO010 | Direitos e cidadania 4 GCS239 | Direitos e cidadania 4
GCS011 | Meio ambiente, 4 GCS238 | Meio ambiente, 4
economia e sociedade economia e sociedade
GEXO006 | Estatistica basica 4 GEX210 | Estatistica basica 4
GCHO029 | Histoéria da fronteira sul 4 GCH292 | Historia da fronteira 4
Sul
GCHOO08 | Iniciagdo a pratica 4 GCH290 | Iniciacdo a pratica 4
cientifica cientifica
GEX204 | Quimica geral 4 GEX203 | Quimica geral 4
GCB232 | Bioquimica 4 GCBO002 | Bioquimica 4
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GCS005 | Desenho técnico 3 GCS224 | Desenho técnico 3
GCBI127 | Microbiologia 3 GCBO031 | Microbiologia bésica 4

Art. 7° Os componentes curriculares das outras matrizes dos cursos do Campus Laranjeiras do
Sul, possuem equivaléncia com os componentes curriculares da matriz 2016 do Curso de

Engenharia de Alimentos conforme tabela abaixo:

CCR’s Matriz 2016 CCR’s Matriz de outros cursos
GEX212 | Matematica B 4 GEXO001 | Matematica instrumental 4
GCS239 | Direitos e cidadania 4 GCSO010 | Direitos e cidadania 4
GCS238 | Meio ambiente, 4 GCSO011 | Meio ambiente, economia 4
economia e sociedade e sociedade
GEX210 | Estatistica basica 4 GEXO006 | Estatistica basica 4
GCH292 | Histoéria da fronteira 4 GCHO029 | Histoéria da fronteira Sul 4
Sul
GCH290 | Iniciagdo a pratica 4 GCHOO08 | Iniciacdo a pratica 4
cientifica cientifica
GCB232 | Bioquimica 4 GCB002 | Bioquimica 4
GEX204 | Quimica geral 4 GEX203 | Quimica geral 4
GCS005 | Desenho técnico 3 GCS224 | Desenho técnico 3

* Alteragao realizada de acordo com o Ato Deliberativo N° 2/CCEAL — LS/UFFS/2018.
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