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APRESENTACAO

A histéria da Universidade Federal do Amazonas inicia em 17 de janeiro de 1909, com a
fundacéo da primeira universidade brasileira, a Escola Universitaria Livre de Man&os, mais tarde
denominada Universidade de Manaos, no coracdo da Amazbnia, enfrentando todas as hostilidades
gue o amazébnida aprendeu a vencer.

Essa grande empreitada, que para muitos parecia temeraria e inexeqlivel, exigindo
grandes sacrificios de seus fundadores, revelou-se uma iniciativa de sucesso e um exemplo de
busca de melhor qualidade de vida para os povos amazdnicos, com base na socializagdo do
conhecimento.

A nova Universidade, concebida por Eulalio Chaves, ja nasceu alicercada no espirito
democratico que hoje permeia a comunidade universitaria, com respeito a pluralidade de idéias,
elegendo diretamente Astrolabio Passos como seu primeiro diretor geral, com os votos dos
docentes da Faculdade de Ciéncias Juridicas e Sociais, Faculdade de Medicina, Faculdade de
Ciéncias e Letras e Faculdade de Engenharia que, juntas, constituiram a Universidade de Man&os.

Para sua implantacdo, convergiram for¢as de toda a sociedade amazonense, desde a
contribuicéo financeira do simples cidaddo, ansioso pelo advento do ensino superior no Amazonas
as subvencdes do Estado e dos municipios de Manaus, Maués, Parintins, Coari, Labrea, Benjamin
Constant, Manicoré, Humaita e Codajas, comprometendo, desde entdo, a nossa universidade com
o homem do interior, como efetivamente ocorre nos dias atuais.

Foram grandes as dificuldades pelas quais passou a Universidade de Manaos, até a sua
desintegracdo em cursos isolados. Maior ainda foi a determinacdo da sociedade amazonense de
refundar a sua universidade em 12 de junho de 1962, por forca da lei federal 4.069-A, de autoria do
seu idealizador, o senador Arthur Virgilio Filho, sendo rebatizada com o nome de Universidade do
Amazonas, e constituida pela reintegragdo das instituicdes de ensino superior isoladas que
atuavam em nosso Estado. Com a Lei Federal 10.468, de junho de 2002, passou a ser denominada
Universidade Federal do Amazonas.

O sonho da primeira década do século passado, de implantacdo de uma universidade
amazobnica, realiza-se com a Universidade Federal do Amazonas, que tanto orgulho da ao povo
amazonense, avancando a cada ano na sua nobre misséo de cultivar o saber em todas as &reas do
conhecimento por meio do ensino, pesquisa e extensdo, contribuindo decisivamente para a
formacao de cidadéos e o desenvolvimento da Amazénia.

A Universidade Federal do Amazonas (UFAM) é constituida atualmente por 18 unidades de
ensino, entre institutos e faculdades. Com a maioria de suas
unidades administrativas e de ensino instaladas no Campus Universitario, a Universidade

oferece atualmente 96 cursos de graduacéo e 39 de pds-graduacéo stricto sensu credenciados pela
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Capes. Sao ao todo 31 cursos de mestrado e 8 de Doutorado. Em nivel de Pds-Graduacao Lato
sensu, sao mais de 30 os cursos oferecidos anualmente. No que se refere a Extensdo, sdo mais de

600 projetos que beneficiam diretamente a populacéo e 17 grandes programas extensionistas.

Entre os alunos dos cursos regulares de graduagdo ministrados em Manaus e no interior do
Estado e dos cursos de graduagcdo conveniados, a Universidade reltne mais de 20
mil estudantes. Nos cursos de Po6s-Graudagdo Stricto Sensu (mestrado e doutorado) e Lato
Sensu sao mais de 2 mil estudantes. A Instituicdo oferece inUmeros laboratérios e bibliotecas para

a pratica académica e a pesquisa.

A Universidade realiza anualmente dois tipos de sele¢cdo para o ingresso no Ensino
Superior: 0 Exame Nacional do Ensino Médio(Enem) e o Processo Seletivo Continuo(PSC), com

50% de vagas para cada um deles (http://www.ufam.edu.br/index.php/historia-da-ugm).

Com base nestes aspectos e ciente da responsabilidade cada vez maior a que se
propde a Universidade Federal do Amazonas, a nivel regional e nacional, a formulacdo deste
antiprojeto: “Proposta de Criacdo do Curso de Engenharia de Alimentos”, se faz necessaria visando
atender as tendéncias de crescimento e ampliacdo do setor Agroalimentar na regido, buscando
atender uma demenda real e crescente de profissionais, através da exceléncia no que se acredita
ser um processo de formagdo profissional adequada para atender este mercado tdo promissor

através dos cursos de graduagéo.

O proposito do Curso de Engenharia de Alimentos é preparar profissionais capazes de
desempenhar as atividades de Engenharia dentro das Industrias do ramo da Alimentacao,
desenvolvendo projetos e processos produtivos, a partir das caracteristicas de qualidade dos
produtos, objetivando a otimizacdo dos recursos e aumento da produtividade. Dessa forma, além da
formacao basica (Ciéncias Exatas e Bioldgicas), o curso oferece disciplinas na area de Ciéncias

Humanas, visando introduzir os conceitos administrativos para as atividades gerenciais.

Na sua implantacdo, o curso de Engenharia de Alimentos, pode iniciar, com as
Disciplinas Bésicas, e para isso, conta com a infraestruturae recursos humanos dos Departamentos
Académicos do Instituto de Ciéncias Exatas, da Faculdade de Tecnologia e da Faculdade de

Ciéncias Agrarias.


http://www.ufam.edu.br/index.php/historia-da-ugm
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1. MARCO REFERENCIAL
1.1.CARACTERIZAGAO DO CURSO:

1.1.1 Diagndstico da area no pais e no quadro geral de conhecimentos

A inddstria de alimentos no Brasil surgiu paralelamente com o processo de industrializacéo.
Passou por um crescimento significativo na segunda década do século passado, através de um
aumento geral de capital investido no setor de transformacédo de matérias primas agropecuérias de
15% para 40,2%. Neste periodo, inUmeras empresas brasileiras foram criadas e um numero
significativo de multinacionais neste setor se instalou no pais. A hegemonia das empresas privadas
nacionais durou basicamente atéos anos 60, quando o capital externo passou a predominar,
provocando um grande avanco tecnoldgico da industria de alimentos, que vem sendo mantido nos

Ultimos quase 50 anos.

Entre as industrias de transformacéo, a de alimentos é a que mais se destaca no cenério
socio-econdmico produtivo. Em 1998, representava 10% do PIB, o que significa 42 bilhdes de
dolares. Ela emprega mais de 700 mil pessoas e processa cerca de 50% da producdo agricola do
pais. Dos atuais 420 bilh6es de délares do nosso PIB, cerca de 33% corresponde ao agronegécio
nacional, 11% correspondem a industria de agroinsumos, 28% a produtos agropecuarios e 69% ao

setor de processamento e distribui¢&o.

O ensino de Engenharia no Brasildemanda uso intensivo de ciéncia e tecnologia e exige
profissionais altamente qualificados, preparados para enfrentar o mercado de trabalho altamente
competitivo. Este conceito de qualificacdo profissional vem se alterando, devendo ser considerados,
além dos contetdos especificos, conhecimentos nas areas de relagdes humanas, administragdo e

ambiental, entre outros.

Dentro deste contexto, houve uma crescente necessidade de profissionais com dominio da
Ciéncia e da Teconologia no setor alimenticio e, h4 mais de 40 anos, teve inicio no pais, o
oferecimento de cursos superiores na area de Engenharia e Tecnologia de Alimentos. O pimeiro
curso de graduagcdo em Engenhariade Alimentos no Brasil foi implantado em 1967, na Universidade
Estadual de Campinas, seguido pela Universidade Federal de Vigcosa. Atualmente, existem mais de
60 cursos de Engenharia de Alimentos, oferecidos pelas Instituicbes de Ensino Superior, nos varios

Estados do pais (conforme quadro 01).
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Quadro 01. Relacao das Instituices de Ensino Superior que oferecem o curso de graduacdo em

Engenharia de Alimentos, no Brasil.

Instituicéo

Cidade

UF

Criacao

Inicio do
Func.

Reconhec/

Renov.

Valida
de
(anos)

Vagas

Universidade
Estadual de
Feira de
Santana —
UEFS

Feira de
Santana

BA

07/10/1998

01/03/1999

03/03/2004

40

Universidade
Estadual do
Sudoeste da

Bahia — UESB

Itapetinga

BA

01/06/1999

02/03/1999

30/03/2006

40

Universidade
Federal do
Ceara— UFC

Fortaleza

CE

01/01/1976

07/08/1984

100

Faculdades
Integradas da
Terra de
Brasilia— FTB

Brasilia

DF

07/12/1999

07/12/1999

16/01/2004

100

Universidade
Federal do
Espirito Santo —
UFES

Alegre

ES

16/11/2005

07/08/2006

40

Faculdade do
Centro Leste —
UCL

Serra

ES

07/12/1999

21/02/2000

100

Universidade
Catodlica de
Goias — UCG

Goiania

GO

04/06/1997

01/08/1997

13/08/2003

240

Universidade
Federal de
Goias — UFG

Goiania

GO

09/02/1999

16/04/1999

21/06/2004

40

Centro Federal
de Educacao
Tecnolégica de
Rio Verde —
CEFET

Rio Verde

GO

10/11/2006

12/02/2007

30




. Poder Executivo

-4 Ministério da Educacéao
Universidade Federal do Amazonas
Pro-Reitoria de Ensino de Graduagao

Faculdade de Ciéncias Agrarias
Departamento de Engenharia de Alimentos

Centro
Universitario de
Belo Horizonte -

UNI-BH

Belo Horizonte

MG

18/06/1999

02/08/1999

03/05/2004

100

Universidade
Federal de
Lavras — UFLA

Lavras

MG

08/11/1996

17/02/2003

06/11/2006

25

Instituto
Tecnolégico
Regional —

INTER

Montes Claros

MG

10/06/2005

01/08/2005

200

Faculdade de
Agronomia e
Zootecnia de
Uberaba —
FAZU

Uberaba

MG

30/12/1999

02/02/2000

07/10/2003

80

Universidade
Federal de
Vigosa — UFV

Vicosa

MG

25/11/1974

10/03/1975

19/12/1980

60

Universidade
Federal da
Grande
Dourados —
UFGD

Dourados

MS

16/02/2006

25/06/2006

30

Universidade
Federal de
Mato Grosso —
UFMT

Pontal do
Araguaia

MT

16/01/2006

07/08/2006

30

Universidade
Federal do Para
— UFPA

Belém

PA

16/09/1999

13/03/2000

03/02/2005

35

Universidade
Federal da
Paraiba —

UFPB

Jodao Pessoa

PB

24/03/1977

24/03/1977

05/12/1979

60

Pontificia
Universidade
Catolica do
Parana -
PUC/PR

Curitiba

PR

18/10/1988

01/03/1989

21/03/1994

120

10
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Universidade
Estadual do
Centro-Oeste —
UNICENTRO

Guarapuava

PR

17/10/1997

16/02/1998

29/11/2002

30

Universidade
Norte do
Parana —
UNOPAR

Londrina

PR

10/07/1997

09/02/1998

23/04/2003

80

Universidade
Estadual de
Maringé - UEM

Maringa

PR

30/12/1999

20/03/2000

04/08/2005

40

Universidade
Estadual de
Ponta Grossa —
UEPG

Ponta Grossa

PR

24/11/1997

01/03/1998

29/11/2002

40

Universidade
Estacio de Sa —
UES

Rio de Janeiro

RJ

20/04/1995

07/08/1995

10/10/2005

100

Universidade
Federal do Rio
de Janeiro —
UFRJ

Rio de Janeiro

RJ

01/07/2003

01/03/2004

40

Universidade
Salgado de
Oliveira —
UNIVERSO

Rio de Janeiro
/S&@o Gongalo

RJ

11/11/1987

02/02/1988

16/09/1992

80

Universidade
Federal Rural
do Rio de
Janeiro —
UFRRJ

Rio de Janeiro
/Seropédica

RJ

09/08/1990

01/03/1991

20/09/2001

40

Universidade
Federal do Rio
Grande do
Norte — UFRN

Natal

RN

08/07/2006

05/03/2006

30

Universidade de
Caxias do Sul —
UcCs

Caxias do Sul

RS

25/09/2000

01/03/2001

24/03/2006

50

11
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Universidade
Regional do
Alto Uruguai e Erechim RS | 25/10/1993 | 28/02/1994 | 23/12/2004 4 40
das Missoes —
URI

Universidade de
Passo Fundo — Passo Fundo | RS | 14/04/1998 | 05/08/1998 | 01/06/2006 - 55
UPF

Universidade
Federal do Rio
Grande do Sul

— UFRGS

Porto Alegre RS 01/03/1995 | 28/03/2007 - 30

Fundacéo
Universidade
Federal do Rio
Grande - FURG

Rio Grande RS | 01/09/1978 | 01/03/1979 | 07/08/1985 -

Universidade do
Vale do Rio dos
Sinos —
UNISINOS

S&o0 Leopoldo | RS | 03/12/1991 | 10/03/1992 | 23/12/2004 4 20

Universidade
Comunitaria
Regional de Chapeco SC | 13/11/2002 | 17/02/2003 - - 50
Chapeco —
UNOCHAPECO

Universidade
Federal de
Santa Catarina
- UFSC

Florianopolis | SC | 13/10/1978 | 01/08/1979 | 31/01/1985 - 45

Centro
Universitario de Jaragua do
Jaragua do Sul Sul

— UNERJ

SC | 01/07/2003 | 16/02/2004 - - 50

Fundacéo
Universidade do
Estado de Pinhalzinho SC | 11/12/2003 -- -- - 90
Santa Catarina
— UDESC

Univ. para o

Desenvolv. do Rio do Sul SC | 20/12/2002 | 24/02/2003 | 26/10/2007 5 50
Alto Vale do

Itajai —

12
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UNIDAVI

Universidade do
Oeste de Santa
Catarina —
UNOESC

Videira

SC

17/12/2004

15/02/2005

40

Universidade
Federal de
Sergipe — UFS

Sao Cristovao

SE

01/09/2000

16/04/2001

26/07/2006

40

Faculdades
Adamantinense
s Integradas —
FAI

Adamantina

SP

05/07/2000

05/02/2001

12/04/2005

100

Fundacéo
Educacional de
Barretos - FEB

Barretos

SP

23/01/1980

20/05/1980

06/04/2002

60

Universidade
Estadual de
Campinas —
UNICAMP

Campinas

SP

12/12/2002

75

Centro Regional
Univ. de
Espirito Santo
do Pinhal —
CRUEPI

Espirito Sto.
do Pinhal

SP

20/09/1999

07/02/2000

14/03/2005

80

Fundacéo
Educacional
Fernandépolis —
FEF

Fernandépolis

SP

03/06/1998

01/02/1999

08/12/2004

80

Faculdade de
Jaguaritna —
FAJ

Jaguaritina

SP

18/10/2005

30/01/2006

100

Centro
Universitario
Padre Anchieta/

UNIANCHIETA

Jundiai

SP

01/08/2007

01/02/2008

240

Universidade de
Marilia —

Marilia

SP

30/05/1996

01/02/1997

28/03/2007

100

13
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UNIMAR
Universidade de
S&o Paulo - Pirassununga | SP | 27/06/2000 | 01/01/2001 - - 50
USP
Universidade de
Ribeirdo Preto — | Ribeirdo Preto | SP | 01/02/2005 | 11/02/2008 - - 60
UNAERP
Universidade
Metropolitana Santos | SP | 18/04/1996 | 01/02/1997 | 28/03/2007 | - 80
de Santos —
UNIMES
Centro Univ. do
Instituto Maua -\~ Sdo Caetano | oo, | 13/16/1985 | 10/02/1986 | 05/07/2006 | - 80
de Tecnologia - do Sul
CEUN-IMT
Uniao das
Paculdades dos | Sdo Jose do | p | 14/57/2000 | 02/02/2001 . - 100
Grandes Lagos Rio Preto
— UNILAGO
Universidade
Estadual SdoJosedo | o | 5711001983 | 27/12/1983 | 02/06/1988 | - 30
Paulista — Rio Preto
UNESP
Universidade do
Valedo Valedo | SaoJose dos | o | 55000005 | 20/01/2006 - - 60
Paraiba — Campos
UNIVAP
Universidade
Metodista de | Santa Barbara | oo | 5416/1999 | 22/02/1999 | 17/11/2004 | 4 80
Piracicaba — do Oeste
UNIMEP
Universidade de
Taubaté — Taubaté SP | 17/09/2002 | 19/02/2003 - - 80
UNITAU
Universidade
Federal do Palmas TO | 01/11/1999 | 14/02/1995 | 27/06/2003 3 80
Tocantins - UFT
Fonte : Cadastro das Instituicoes de Ensino Superior - INEP - MEC.
O Estado do Amazonas conta com uma populagdo de aproximadamente 3,0 milhdes de

habitantes, e mais de 50% desta populacdo séo jovens e adultos. Manaus, sua capital possui uma
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populacdo de 1.802.525 (Censo IBGE, 2010), com um PIB de R$ 40,4 bilhdes (2009) sendo as
principais atividades econdémicas: industria (P6lo Industrial de Manaus) e comércio. O indice de
Desenvolvimento Humano (IDH) de 0,737 é considerado alto (PNUD - 2010), a taxa de
alfabetizacdo é de 97,63 (2008). Esta em 7° lugar no ranking de maior PIB brasileiro,

representando mais de 60% da populacgédo total do Estado.

A composicao do PIB no Estado do Amazonas é formada por 56,9% oriundos da industria e
apenas 2,7% da agropecuaria. Temos aqui, um vasto campo de trabalho para os egressos desse
curso nas industrias do ramo de alimentos e alimentacdo. N&do somente nas ja existentes, mas
também, com a possibilidade de implantagdo de novas agroindistrias em setores estratégicos. Isso
criarhd novas oportunidades de atuacdo desses profissionais refletindo na dinamizacdo do setor

agropecuario da regido Amazénica.

A proposta de criagdo e implantacdo do Curso de Engenharia de Alimentos na Universidade
Federal do Amazonas surge num contexto, que teve como seu embrido, quando em 1975 foi
autorizado pelo Ministério da Educacao e Cultura (MEC) a criagao do Curso de Agronomia, que
para sua implantagdo a Fundacdo Universidade do Amazonas (FUA), mantenedora da
Universidade do Amazonas (UA) que posteriormente passou a ser Universidade Federal do
Amazonas (UFAM) contou com o0 apoio do Departamento de Assuntos Universitarios (DUA/MEC),
através da Unidade Central de Avaliacdo e Planejamento (UCAP), que gerenciou os Programas de

Ciéncias Agrarias.

A partir de fevereiro de 1977, o MEC colocou a disposi¢cdo da UFAM um especialista para
assessora-la na implantacdo do Curso, em ambito local. Esta implantacdo, também, foi apoiada
pelo Programa de Desenvolvimento do Ensino de Ciéncias Agrarias (PRODECA). Na mesma
época, a FUA firmou um convénio com a Escola Superior de Agricultura de Lavras (UFLA), cujo
objetivo foi a capacitacdo de docentes, treinamento de laboratoristas e a implantacdo da base

fisica, atual Fazenda Experimental, para atender as necessidades do Curso.

Na ent&o Universidade do Amazonas, o Curso de Agronomia foi criado pela Resolugdo n°
12/76 do Egrégio Conselho Universitario (CONSUNI), e inicialmente administrado pela Faculdade

de Tecnologia.

Com a criacdo do Departamento de Ciéncias Agrarias (DCA), Resolugdo n° 17/77 do
CONSUNI, o curso passou a ser administrado Instituto de Ciéncias Bioldgicas (ICB).
Posteriormente, com a criacdo da Faculdade de Ciéncias Agrarias (FCA), Resolugdo n° 009/88

CONSUNI, o curso ficou definitivamente vinculado nesta Unidade Académica.

A Engenharia de Alimentos € uma area de conhecimento especifica. Capaz de englobar

todos os elementos relacionados com a industrializagéo de alimentos. Pode através do profissinal
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com esta formacdao, potencializar o desenvolvimento deste ramo em todos os niveis. Isto envolve a
formacao de recursos humanos, subsidios a elaboracdo de politicas publicas, desenvolvimento
cientifico e tecnolégico, atuacdo em empresas do setor, colaboracdo na preservacdo da salde

publica (normatizagao técnica, orientacéo e fiscalizacéo).

Atualmente a profissédo de Engenheiro de Alimentos est4d muito difundida, principalmente
nos paises mais industrializados, onde desempenha cada vez mais atividades relacionadas com
exceléncia. HA que se ressaltar, no caso desses paises, existem muitas oportunidades de
intercambio com o Brasil, possibilitando o contato com tecnologias de ponta, para posterior

adaptacdo as nossas condicdes.

A Engenharia de Alimentos é uma area de conhecimento de carater multidisciplinar.
Abrange diversas areas do conhecimento humano, mas principalmente, as Ciéncias Agrarias (
Processamento de produtos de Origem animal e vegetal, Controle de Qualidade, Matérias-primas,
entre outros), Ciéncias Exatas (Matematica Aplicada, Fisico-Quimica, Termodindmica, Operacdes

Unitérias) e Ciéncias Bioldgicas (Bioquimica, Microbiologia, Nutricdo, Matérias Primas).

O carater multidisciplinar desta profissdo é consequéncia do tipo de informacgfes
necessdarias para o dominio da tecnologia de processamento dos alimentos. No seu campo de
intervencao faz-se necessario conhecer com profundidade todos os processos de transformacao

dos alimentos quanto:

e aos diferentes tipos (carnes, frutas, hortalicas, laticinios, gréos, etc);
e asua composicao (proteinas, aclcares, vitaminas, lipidios, etc.);
e asua microbiologia (microorganismos caracteristicos, deterioragédo, etc.);

e as suas caracteristicas sensoriais (sabor, textura, aroma, etc.)

E as diversas técnicas e processos de:

e beneficiamento (moagem, extracédo de polpas, de sucos, de éleos, etc.);

e tratamentos térmicos (pasteurizacao, esterilizacdo, congelamento, liofilizacéo, etc.);

e biotecnologia (fermentacéo, tratamentos enzimaticos, etc.);

e emprego de ingredientes e matérias primas visando a promocdo da correta interacdo entre
processos e alimentos através :

e  Controle das condi¢Bes que proporcionam os padrdes de qualidade desejados;

e Evolucéo de técnicas tradicionais;

e E aviabilizagao de produtos inéditos no mercado.
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A Lei Federal n° 5194, de 24 de dezembro de 1966, regulamenta o exercicio da profissdo
de Agrénomos; Engenheiros e Arquitetos no Art.19,Inciso Iregulamenta as atribuicbes de

Engenheiro Tecndlogo de Alimentos.

| —“o desempenho das atividades 01 a 18 do artigo 1° desta Resolugéo, referentes a industria de
alimentos; acondicionamento, preservacao, distribuicdo, transporte e abastecimento de produtos

alimentares; seus servicos afins e correlatos”.

A Resolucdo 1010/2005 de 22 de agosto de 2005, do sistema CREA/CONFEA,
Considerando o Decreto n° 23.569, de 11 de dezembro de 1933;0 Decreto-Lei n° 8.620, de 10 de
janeiro de 1946; o Decreto n°® 23.569, de 1933; o Decreto n° 92.530, de 9 de abril de 1986 que
regulamenta a Lei n°® 7.410, de 1985; a Lei n° 7.270, de 10 de dezembro de 1984; a Lei n°® 9.394, de
20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional; o Decreto n°
5.154, de 23 de julho de 2004, que regulamenta o § 2° do art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n® 9.394,
de 1996; a Lei n°® 9.131, de 24 de novembro de 1985, que altera dispositivos da Lei n°® 4.024, de 20
de dezembro de 1961, no Art. 1° Estabelece normas, estruturadas dentro de uma concepgdo
matricial, para a atribuicdo de titulos profissionais, atividades e competéncias no ambito da atuacao
profissional, para efeito de fiscalizagdo do exercicio das profissbes inseridas no Sistema
CONFEA/CREA. No Paragrafo Gnico diz que as profiss@es inseridas no Sistema CONFEA/CREA
sdo as de engenheiro, de arquiteto e urbanista, de engenheiro agrénomo, de gedlogo, de gedgrafo,

de meteorologista, de tecnélogo e de técnico.

O seu curriculo minimo foi estabelecido na nova concepcdo de ensino de Engenharia no
Brasil nas resolugGes do Conselho Federal de Educacdo 48/76 e 52/76 e Portaria 1695/94 do

Ministério da Educagéo e dos Desportos.

Em funcdo das novas demandas do mercado, na década de 80, os cursos de engenharia
do Brasil passaram por uma reformulacdo, mudando seu conjunto de disciplinas e ementas. Dentro
dessa realidade, em 1996, o Governo Federal propés a flexibilizacdo da estrutura curricular através

da nova Lei de Diretrizes e Bases da Educac¢&o Nacional.

A portaria n° 1695, de 5 de dezembro de 1994, do Ministério da Educacédo e do Desporto
(MEC) estabeleceu que a Engenharia de Alimentos é uma habilitacdo especifica do Curso de
Engenharia, e esta regulamentada pela resolugéo n° 11, de 11 de margo de 2002 do CNE/CES, do
MEC que diz:

“ Art. 1° A presente Resolucéo institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacéo
em Engenharia, a serem observadas na organizacdo curricular das Instituicdes do Sistema de

Educacado Superior do Pais.
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Art. 2° As Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino de Graduacao em Engenharia definem os
principios, fundamentos, condi¢cdes e procedimentos da formacdo de engenheiros, estabelecidas
pela Camara de Educacao Superior do Conselho Nacional de Educacéo, para aplicacdo em ambito
nacional na organizacdo, desenvolvimento e avaliagcdo dos projetos pedagdégicos dos Cursos de

Graduacédo em Engenharia das Instituicdes do Sistema de Ensino Superior.”

1.1.2.Formacéo de Pessoal e Mercado

Pode-se de forma genérica admitir que, no Amazonas, a atividade do ramo da IndUstria
Alimenticia apresenta diferentes sistemas de producdo, que podem ser de pequena ou de larga
escala. Todos eles associados a diferentes cadeias produtivas envolvendo a conservagéo,
beneficiamento e produgcdo de alimentos industrializados. Se os primeiros s&o voltados
predominantemente para atender a demanda local, o Ultimo se destina, para o mercado regional e
nacional, com um apelo da biodiversidade da Amazonia.

Em qualquer uma destas formas de producdo, observa-se que nem sempre as praticas
adotadas se subordinam a procedimentos técnicos utilizando a tecnologia disponivel. E isto pode
ser verificado principalmente com a producdo em pequena escala, podendo ser, em parte,
explicada pela falta de profissionais devidamente qualificados e disponibilizados na regido, em
conformidade com os padrdes nacionais.

Sao varios os fatores que determinam a eficiéncia e qualidade de uma industrializacdo de
produtos oriundos da agricultura na regido Amazonica. Estes fatores envolvem aspectos, culturais,
sociais e econémicos, e, de profissionais qualificados na prépria regiao.

A alta diversidade de matérias primas provenientes da agricultura exigem que as técnicas
de industrializacdo estejam em profunda adequacao com as caracteristicas intrinsicas de cada uma
delas. Os processos de fabricagéo resultantes de producdo de alimentos processados com elevada
gualidade e em quantidade, devem ser independentes do modelo de industrializacdo, se em
pequena ou em grande escala.

A producdo de agricola é préatica bastante disseminada no espaco amazonico. Entretanto,
O baixo nivel de agregacéo tecnoldgica dos produtos agricolas acarreta problemas de transporte e

comercializagdo com consequentes perdas e desmotivagdo dos produtores rurais.

1.1.3. Campos de Atuacao Profissonal

O proposito do Curso de Engenharia de Alimentos é preparar profissionais capazes de
desempenhar as atividades de Engenharia dentro das Indlstrias do ramo da Alimentacéao,
desenvolvendo projetos e processos produtivos, a partir das caracteristicas de qualidade dos
produtos, objetivando a otimizacao dos recursos e aumento da produtividade. Dessa forma, além da
formacao basica (Ciéncias Exatas e Bioldgicas), o curso oferece disciplinas na area de Ciéncias

Humanas, visando introduzir os conceitos administrativos para as atividades de gerenciamento.

18



Poder Executivo

Ministério da Educacéao

Universidade Federal do Amazonas
Pro-Reitoria de Ensino de Graduagao
Faculdade de Ciéncias Agrarias
Departamento de Engenharia de Alimentos

Além das Industrias Alimenticias, o profissional da Engenharia de Alimentos, esta habilitado
para atuar em Empresas de Prestacdo de Servicos, Orgdos e Instituicbes Publicas e como

empreendedor.
O profissional da Engenharia de Alimentos exerce suas atividades nas seguintes areas:

e Producdo/Processos
Racionalizacdo e melhoria de processos e fluxos produtivos para o incremento da qualidade e
produtividade e para a reducéo dos custos industriais, bem como, do tratamento de residuos da

industriade alimentos.

e Garantiade Qualidade
Determinacdo dos padrdes de identidade e qualidade dos alimentos (desde a matéria prima
ao produto acabado, transporte do produto final, exposicdo e comercializacdo), controle dos
processos de industrializacdo, planejamento e implantacdo de estruturas para o monitoramento

da qualidade dos produtos.

e Pesquisa Desenvolvimento
Desenvolvimento de novos produtos e tecnologias com o objetivo de atingir satisfazer e
atingir novosmercados, otimizacdo da producdo de forma a reduzir desperdicios, reutilizacdo de
subprodutos e transformacéo de subprodutos em alimentos com maior valor agregado utilizando

tecnologias limpas.

e Projetos
Planejamento, execucdo e implantagdo de projetos de unidades de processamento de
alimentos (planta, lay-out, instalacdes industriais, equipamentos), bem como, seu estudo de

viabilidade econdmica.

e Comercial/Marketing
Utilizacdo do conhecimento técnico como diferencial de marketing na prospecgédo e abertura
de mercados, na assisténcia técnica, no desenvolvimento de produtos junto a clientes e no apoio

a area de vendas.

e Fiscalizacdo de Alimentos e Bebidas
Atuacao junto a 6rgdos governamentais de ambito municipal, estadual e federal, objetivando
garantir o cumprimento de padrdes de identidade e qualidade de produtos alimenticios

estabelecidos pela legislacéo, garantindo assim, os direitos do consumidor e a saude publica.
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1.1.4. Regulamento e Registro da Profissao

O egresso do curso de Engenharia de Alimentos tem como 6rgao gerenciador e fiscalizador
da profissdo o Sistema CREA/CONFEA, conforme mencionando anteriormente, e que estabelecem

as atribuic@es profissionais de engenheiros e engenheiros agrénomos.
1.1.5. Perfil do Profissional a ser formado

O egresso do Curso de Engenharia de Alimentos ter4 o perfil do profissional, na categoria
de bacharel, no grau de Engenheiro de Alimentos com formacgé&o eclética para atuagdo em diversas
funcgBes, sdélidos conhecimentos bésicos, cientificos e tecnolégicos relacionados aos processos e
sistemas de produc¢do de alimentos industrializados em pequena e larga escala e outras formas de

uso das matérias primas agropecuérias para fins alimenticios.

Ser capacitado e consciente de que o exercicio profissional requer atualizagdo continua;
capacidade para tomar decisdes em empresas, cooperativas, associacbes e outras formas de
organizacdes; ter espirito critico e empreendedor, ser capaz de trabalhar em equipe,e ter uma
sélida formacao ética e humanista baseada nos principios e valores que dignificam o ser humano e

vém a requerer permanente exercicio de reconstrucdo de conceitos e paradigmas.

Este profissional dominara também, conceitos e instrumentos basicos voltados aos
processos de Informacdo, Educacdo e Pedagogia, para ser generalista e habil para diagnosticar
problemas e propor solu¢des inovadoras de forma participativa, em sintonia com as necessidades e
realidades locais. Comunicar-se corretamente, usando com eficacia todos os recursos tecnoldgicos
disponiveis; gerar, aplicar e difundir conhecimentos cientificos e tecnoldgicos e, analisar politicas de

alimentagéo de cunho nacional e local.

Mediante a evidente reducdo de emprego no setor publico deve estar preparado para
empregar-se no setor privado ou conquistar o seu préprio espaco de trabalho como empreendedor,

sécio de grupos cooperativos ou agentes privados de assisténcia técnica e consultoria.
1.1.6. Competéncias Gerais/ Habilidades/Atitudes/Valores

O curso de Engenharia de Alimentos devera dar condicbes para que os seus graduandos

possam adquirir as competéncias e habilidades apresentadas a seguir:

Projetar, coordenar, analisar, fiscalizar, assessorar, supervisionar e especificar técnica e
economicamente projetos no setor agroalimentar, aplicando padrfes, medidas e controle de
qualidade;

Realizar vistorias, pericias, avaliacdes, arbitramentos, laudos e pareceres técnicos, com
condutas, atitudes e responsabilidade técnica e social, respeitando a fauna e a flora e

promovendo a conservacgdo e/ou utilizacdo das matérias primas agropecuarias para uso na
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alimentacéo, recuperacao da qualidade do, do ar e da agua, com uso de tecnologias integradas e
sustentéveis do ambiente;

e Atuar na organizacdo e gerenciamento empresarial interagindo e influenciando nos processos
decisérios de agentes e instituicdes, na gestdo de politicas de alimentacdo e producdo de
alimentos;

e Produzir, conservar e comercializar alimentos, e outros produtos agropecuarios;

e Participar e atuar em todos os segmentos das cadeias produtivas de alimentos;

e Exercer atividades de docéncia, pesquisa e extensdo no ensino técnico profissional, ensino
superior, pesquisa, andlise, experimentacgdo, ensaios e divulgagao técnica e extensao;

e Enfrentar os desafios das rapidas transformacdes da sociedade, do mundo, do trabalho,
adaptando-se as situacdes novas e emergentes.

e Atuar desenvolvimento tecnolégico e aproveitamento sustentavel das matérias primas regionais.

1.1.7. Objetivos do Curso

Geral

e Formar profissionais com competéncias e habilidades para exercer atividades técnicas,
cientificas e administrativas desde a caracterizagdo e controle das matérias primas até a
comercializacdo do produto final, passando pelo controle, planejamento, projeto e
desenvolvimento de produtos e processos, para que alimentos de qualidade e inécuos
sejam produzidos ou conservados com 0 objetivo de diminuir perdas, minimizar custos e

suprir demandas em situacdes diversas.
Especificos

As diversas atividades didaticas programadas para os estudantes do Curso de Engenharia de
Alimentos visam capacita-los para torna-los capazes de atender as atribuicbes dos Engenheiros
definidas pelo Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia — CONFEA através da
Resolugcdo n® 1.010, de 22 de agosto de 2005, listadas a seguir, com enfase na area de

alimentos:

o Desenvolver atividades de Gestéo, supervisdo, coordenacao, orientacéo técnica;

e Fazer coleta de dados, estudo, planejamento, projeto, especificacdo;

¢ Realizar estudo de viabilidade técnico-econdmica e ambiental;

e Dominar processos de assisténcia, assessoria, consultoria,;

e Exercer direcdo de obra ou servigo técnico;

o Demonstrar capacidade para vistoria, pericia, avaliagdo, monitoramento, laudo, parecer

técnico, auditoria, arbritagem;
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e Desempenhar cargo ou func¢éo técnica;

e Realizar atividades de Treinamento, ensino, pesquisa, desenvolvimento, analise,
experimentagdo, ensaio, divulgagao técnica, extensao;

e Elaborar orcamento;

e Realizar atividades de Padronizacdo, mensuracéo, controle de qualidade;

e Executar obra ou servico técnico;

e Fiscalizar obra ou servico técnico;

e Elaborar producéo técnica e especializada;

e Coordenarequipe de instalagdo, montagem, operacgao, reparo ou manutengao;

e Executar instalacdo, montagem, operacgéo, reparo ou manutengao;

e Realizar operagéo, manutencdo de equipamento ou instalacéo;

1.2. Estrutura e Funcionamento do Curso
1.2.1. Titulacéo

Ao egresso do curso de Engenharia de Alimentos é conferido o grau de Engenheiro de
Alimentos, por meio do diploma e visam capacita-los para torna-los capazes de atender as

atribuic6es dos Engenheiros (Resolucdo n° 1.010, de 22 de agosto de 2005).

1.2.2. Modalidades

O curso de Engenharia de Alimentos é todo formatado na modalidade de Bacharelado, com

generalizagdo nas diferentes areas de conhecimento, com enfése na area de alimentos.

1.2.3. Nimero de vagas oferecidas pelo curso

Caracterizacdo do Curso de Engenharia de Alimentos

Caracteristicas qualitativas e quantitativas

Numero de vagas oferecidas por ano:42
NUmero quantitativo de ingressos via:
» Processo Seletivo Macro (ENEN):21
» Processo Seletivo Continuo (PSC):21
» Transferéncia ex-officio: variavel

» Transferéncia Facultativa (PSE): variavel
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» Portador de Diploma (PSE): variavel
Turno de Funcionamento: integral
Tempo Minimo para concluséo do curso: 05 anos
Tempo Maximo para conclusao do curso: 08 anos
Numero Minimo de horas por periodo: 330
Numero Maximo de horas por periodo: 240*

Obs*: Devido a carga horaria das disciplinas “Trabalho de Conclusdo de Curso” e “Estagio

Curricular Supervisionado”.
1.2.4 Alinhamento do curso as Diretrizes Curriculares Nacionais

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

competéncias e habilidades, a estrutura do curso e conteudos curriculares.

Segundo as Diretrizes Curriculares o perfil dos egressos de um curso de engenharia deve
compreender uma solida formagéao técnico cientifica e profissional geral que capacite o egresso a

desenvolver as atividades previstas para a profissdo de Engenheiro de Alimentos.

O carater multidisciplinar da profissédo é consequéncia do tipo de informacdes necessarias

para o dominio da tecnologia de processamento dos alimentos.

Conforme as Diretrizes Nacionais para os cursos de Engenharia, o curriculo do curso de
Engenharia de Alimentos da UFAM fornece condi¢ces a seus egressos para adquirir competéncias

e habilidades para:

a) aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnolégicos e instrumentais a

engenharia;

b) projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

c) conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

d) planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servigos de engenharia;
e) identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

f) desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

23



Poder Executivo

Ministério da Educacéao

Universidade Federal do Amazonas
Pro-Reitoria de Ensino de Graduagao
Faculdade de Ciéncias Agrarias
Departamento de Engenharia de Alimentos

g) supervisionar a operacao e a manutencdo de sistemas;

h) avaliar criticamente a operacdo e a manutencédo de sistemas;

i) comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e gréafica;

j) atuar em equipes multidisciplinares;

k) compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissionais;

I) avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;
m) avaliar a viabilidade econdmica de projetos de engenharia;

n) assumir a postura de permanente busca de atualizagéo profissional.

Além destas competéncias e habilidades, existem aquelas especificas do curso, que s&o
detalhadas no item “Perfil do Egresso” deste Projeto Pedagogico, e no item “Atividades do Curso”

sdo especificadas as atividades previstas para garantir o perfil desejado do egresso.

Os conteudos curriculares também estdo em conformidade com as Diretrizes Nacionais,
gue estabelecem que todos os cursos de Engenharia, independente de sua modalidade, devem
possuir em seu curriculo um ndcleo de conteddos basicos, um nlcleo de contetdos

profissionalizantes e um nudcleo de contetdos especificos que caracterizem a modalidade.

O nucleo de contelidos basicos, cerca de 30% da carga horaria minima,versa sobre os
tépicos estabelecidos nas Diretrizes Nacionais (Metodologia Cientifica e Tecnolégica; Comunicagao
e Expressao; Informética; Expressdo Grafica; Matemética; Fisica; Fendmenos de Transporte;
Mecanica dos Sdlidos; Eletricidade Aplicada; Quimica; Ciéncia e Tecnologia dos Materiais;

Administracdo; Economia; Ciéncias do Ambiente; Humanidades, Ciéncias Sociais e Cidadania).

Nos contetdos de Fisica, Quimica e Informatica, € obrigatéria a existéncia de atividades de
laboratério. Nos demais contetdos basicos, também s&o previstas atividades praticas e de

laboratérios, dependendo da necessidade e escopo das atividades.

O nucleo de contetidos profissionalizantes, que conforme as Diretrizes Nacionais sdo de
cerca de 15% de carga horaria minima, versa sobre 0s seguintes tépicos (subconjunto de topicos
especificados nas DCN): Bioquimica; Ciéncia dos Materiais; Fisico-quimica; Gestdo Ambiental;
Gestao Econfmica; Instrumentacdo; Métodos Numeéricos; Microbiologia; OperagBes Unitarias;
Processos de Fabricacdo; Processos Quimicos e Bioquimicos; Qualidade; Termodinamica

Aplicada.

24



Poder Executivo

Ministério da Educacéao

Universidade Federal do Amazonas
Pro-Reitoria de Ensino de Graduagao
Faculdade de Ciéncias Agrarias
Departamento de Engenharia de Alimentos

O nudcleo de contelddos especificos se constitui em extensées e aprofundamentos dos
contelidos do nucleo de contetidos profissionalizantes, bem como de outros contelddos destinados
a caracterizar modalidades. Estes conteldos, consubstanciando o restante da carga horaria total,
constituem-se em conhecimentos cientificos, tecnol6égicos e instrumentais necessarios para a
definicdo das modalidades de engenharia e devem garantir o desenvolvimento das competéncias e

habilidades estabelecidas nas DCN.

As disciplinas do curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos da UFAM que abordam os
tépicos especificados nos nlcleos de contelidos basicos, profissionalizantes e especificos podem

ser visualizados, no item “Matriz Curricular” deste Projeto Pedagdgico.

Para o caso especifico da formacdo do Engenheiro de Alimentos, segundo as Referéncias
Curriculares Nacionais do MEC devem ser abordados os seguintes temas: Bioquimica; Quimica e
Bioquimica de Alimentos; Fisico-Quimica; Modelagem, Andlise e Simulacdo de Sistemas;
Fendmenos de Transporte; Termodinamica; Quimica Analitica; Microbiologia de Alimentos; Analise
Sensorial; Tecnologia e Processamento de: Carnes, Laticinios, Cereais, Vegetais; Processos de
Conservacao; Embalagens; Toxicologia; Tratamento de Efluentes e Disposicdo de Residuos da
IndUstria de Alimentos; Higiene e Sanificacéo; Controle de Qualidade; Operac¢des Unitérias; Projeto
da Industria de Alimentos; Matematica; Fisica; Quimica; Etica e Meio Ambiente; Ergonomia e
Seguranca do Trabalho; Relacdes Ciéncia, Tecnologia e Sociedade. O curso de Engenharia de
Alimentos da UFAM aborda estes temas nas diferentes disciplinas, atendendo assim as

especificagbes do MEC.

O curso de Engenharia de Alimentos da UFAM também atende as Diretrizes Curriculares
Nacionais no que se refere a estagio curricular, que deve ser uma atividade obrigatéria, com uma
duracdo minima de 160 horas e sdo supervisionados pela instituicdo de ensino. O estagio curricular

obrigatério do curso possui carga horaria minima de 180 horas.

O MEC estabelece também a obrigatoriedade do trabalho final de curso como atividade de
sintese e integracé@o de conhecimento. Neste contexto, o curso de Engenharia de Alimentos exige o

Trabalho de Conclusdo de Curso como uma atividade obrigatéria, sendo prevista.

Deverdo também ser estimuladas atividades complementares, tais como trabalhos de
iniciacdo cientifica, projetos multidisciplinares, visitas técnicas, trabalhos em equipe,
desenvolvimento de protétipos, monitorias, participacdo em eventos cientificos, participacdo em
empresas juniores e outras atividades empreendedoras. Nestas atividades procurar-se-a

desenvolver posturas de cooperagdo, comunicacao e lideranca.
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Estas atividades estdo previstas no curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos da
UFAM de forma obrigatéria como “Atividades Complementares”, sendo descritas no item

correspondente deste Projeto Pedagogico.

Segundo a Resolugdo CP/CNE n° 1, de 17 de junho de 2004 (DOU n° 118, 22/06/2004,
Secao 1, p.11), que institui as diretrizes nacionais para a educacao das relagdes étnico-raciais
e para o ensino de histdria e cultura afro-brasileira e africana,a serem observadas por todas as
Instituicbes de Ensino Superior (IES), a Educacéo das Relagbes Etnico-Raciais tem por objetivo a
divulgacéo e producdo de conhecimentos, bem como de atitudes, posturas e valores que eduquem
cidaddos quanto a pluralidade étnico-racial, tornando-os capazes de interagir e de negociar
objetivos comuns que garantam, a todos, respeito aos direitos legais e valorizacdo de identidade,

na busca da consolidacéo da democracia brasileira.

O Curso de Engenharia de Alimentos, seguindo as Diretrizes Curriculares Nacionais,
propde Atividades Etnico-Raciais, como atividades complementares do curso e disciplina que

aborde os temas propostos:

- No dia 20 de novembro sera celebrado o Dia Nacional da Consciéncia Negra,com

atividade cultural e palestra.

- Disciplina optativa de Responsabilidade Social e Meio Ambiente, no formato de palestras
e oficinas (Resolucdo CP/CNE n° 1, de 17 de junho de 2004 (DOU n° 118, 22/06/2004, Secao
1, p.11).

1.2.5 Alinhamento do Curso ao Projeto Pedagdgico Institucional

O Estatuto da UFAM afirma que a finalidade precipua da Universidade é “a educagao
superior e a producdo de conhecimento filoséfico, cientifico, artistico e tecnolégico integradas no

ensino, na pesquisa e na extensao”.

Em respeito a trajetéria histérica da UFAM, a direcdo a percorrer € indicada
necessariamente pela busca da exceléncia na contribuicdo da Universidade para o
desenvolvimento da sociedade e sua responsabilidade em manter-se inserida em sua comunidade,

atuando como fator de propulséo de seu desenvolvimento.

A exceléncia buscada pela UFAM reside necessariamente na articulacdo entreas trés
atividades-fins universitarias: o Ensino (Graduagdo, Pos-Graduacgédo e Ensino Basico), a Pesquisa e

a Extensao.

O curso de Engenharia de Alimentos alinha-se ao Projeto Pedagogico Institucional (PPI) da

UFAM nos seguintes tépicos, previstos no PPI:
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a) incentivo as inovacdes curriculares que proporcionem flexibilidade na formacao dos

graduandos;

b) aperfeicoamento curricular pela incorporacdo cada vez mais organica de atividades

complementares que possibilitem ao aluno a integracao com outras areas de conhecimento;

¢) empenho institucional em proporcionar trocas entre os saberes das diferentes areas de

conhecimento;
d) incentivo a programas e projetos que integrem alunos da graduacéo e da posgraduacéo.

e) universalizagdo dos cursos de graduagdo como espago de estagio de docéncia de

alunos de programas de pOs-graduagéo stricto sensu da Universidade.

f) consolidacdo do ensino de graduacdo como reflexo do conhecimento desenvolvido pela
pesquisa e pela extensdo, institucionalmente desenvolvidas na UFAM, de modo a superar um

processo que se restrinja & mera transmissdo de conhecimentos acumulados pela humanidade;

g) promocao de programas institucionais de intercAmbio dos alunos do curso como grupos

de pesquisa da Universidade, além do ja consagrado Programa de Iniciacé@o Cientifica;

h) promocéo institucional da mobilidade académica, nacional e internacional, na forma de

intercambios, estagios e programas de dupla diplomagéo;

i) manutencdo de um programa permanente de aperfeicoamento pedagdgico dos docentes,

valorizado, inclusive, nos processos de progressao funcional;
J) incentivo a inovacao pedagdgica visando a uma postura cada vez mais ativa do aluno;

k) promogdo de um programa institucional de integracdo de novas tecnologias nas

atividades didaticas, inclusive integrando a educacéo a distancia no curso;

I) criacdo e manutencdo de um programa de atendimento psicopedagoégico dos discentes
de forma a contribuir para a permanéncia dos alunos no curso, diminuindo o represamento do
processo formativo e reduzir os indices de evasdo, bem como o incentivo a novas possibilidades de

experiéncias académicas;

m) criacdo e manutencdo de um programa de inclusdo de alunos com necessidades
especiais, com especificidades culturais, e aqueles ingressantes a partir de politicas de agfes

afirmativas;

n) articulacéo das politicas de ensino com as politicas de assisténcia estudantil;

27



Poder Executivo

Ministério da Educacéao

Universidade Federal do Amazonas
Pro-Reitoria de Ensino de Graduagao
Faculdade de Ciéncias Agrarias
Departamento de Engenharia de Alimentos

0) compromisso com 0 aumento da oferta de vagas no curso, buscando formas de fazé-lo
garantindo a qualidade académica, através da incorporacao de novas metodologias de ensino, bem
como do aumento do quadro docente e técnico-administrativo, além da melhoria de sua

infraestrutura predial e tecnolégica;

p) promogédo de uma politica de ocupacao plena das vagas oferecidas no curso de Engenharia de
Alimentos, com a aplicacdo de mecanismos como transferéncia de alunos de outras instituicdes de
ensino superior, de ingresso de diplomados e transferéncia interna, acompanhada de uma politica

inclusiva e flexivel de aproveitamento de estudos j& realizados por esses alunos;

g) avaliacdo institucional permanente das atividades de graduagdo como um dos parédmetros de

avaliagcdo da prépria Universidade.
1.2.6 Turno de funcionamento

O turno de funcionamento do curso € diurno (manha e tarde), porém existem disciplinas que
também poderdo vir a ser oferecidas no turno da noite e em parceria com as diversas unidades

académicas dentro da UFAM.
1.2.7 Forma de organizag¢do do calendéario académico

O Calendario Escolar da Universidade é proposto pela Reitoria e homologado pelo Conselho
de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CONSEPE), e deve consignar, anualmente, as datas e prazos

estabelecidos para as principais atividades académicas.

Conforme a Resolugdo 17/2007 do CONSEPE, o ano académico compreende dois periodos
letivos regulares, com duracdo minima de 108 (cento e oito) dias Uteis cada um. O Calendario

Escolar da Universidade € publicado até o dia 30 de outubro do ano anterior ao de sua vigéncia.

Em cada ano académico, deve ser reservada uma semana ndo letiva, que se denomina
Semana Académica, para atividades de carater cientifico, técnico ou cultural, com a participacdo
conjunta dos corpos docente, discente e técnico integrando ensino,pesquisa e extensdo com a

comunidade.

A Semana Académica do Curso de Engenharia de Alimentos (SEMEA) acontecera no

segundo semestre letivo do ano, na semana prevista para tal pelo calendario académico.
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1.3 MATRIZ

1.3.1 Eixos Estruturantes do Desdobramento Curricular -NUcleo Comum

NUCLEO COMUM DA FORMAGAO

EIXOS ESTRUTURANTES DISCIPLINAS CR CH
Metodologia Cientifica e Tecnoldgica Metodologia do Trabalho Cientifico 3 60
Comunicacgédo e Expresséo Portugués Instrumental 4 60
Informética Informatica Instrumental 3 60
Expresséo Grafica Desenho Basico 3 60
Célculo | 6 90
Célculo Il 6 90
Matemaética Equacdes Diferenciais Ordinarias 4 60
Algebra Linear | 4 60
Bioestatistica 4 60
Fisica | 5 75
Fisica
Fisica Il 5 75
Fundamentos de eletricidade e 3 60
Eletricidade Aplicada instalacdes elétricas na indastria de
alimentos
Quimica Geral | 4 60
Quimica Quimica Analitica Aplicada 3 60
Quimica Orgénica Bésica 4 60
. . . Sociologia do Trabalho 2 45
Humanidades, Ciéncias Sociais e

Cidadania Introducdo & Engenharia de Alimentos | 2 30
Agua, residuos e efluentes na 3 60

. . induUstria de alimentos

Ciéncias do Ambiente
Engenharia e Ciéncia do Ambiente 3 60
Subtotal | 71 1185
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1.3.2. Eixos Estruturantes do Desdobramento Curricular-Nucleo Profissionalizante

NUCLEO PROFISSIONALIZANTE
EIXOS ESTRUTURANTES DISCIPLINAS CR CH
Bioguimica de Geral 3 60
Bioguimica Bioquimica de Alimentos 3 60
Fisico-quimica | 4 60
Fisico-quimica Fisico-quimica experimental 2 60
Balan¢o de material e energético 3 60
Metrologia e Instrumentagéo 4 60
Gestio Ambiental Engenharia de Seguranca 3 60
Normalizacéo e Sistemas de Gestéo 3 60
Industrial
Microbiologia Geral 3 60
Microbiologia Microbiologia de Alimentos 3 60
Operac¢des Unitérias | 3 60
Operagdes Unitérias Operacdes Unitéarias Il 3 60
Operagdes Unitarias I 3 60
Processos Quimicos e Engenharia Bioquimica 3 60
Bioquimi Biotecnologia Aplicada a Industria de 2 45
ioquimicos !
Alimentos
Fendmenos de Transporte | 4 60
Fendbmenos de Transporte Il 4 60
Fenomenos de Transporte Fendmenos de Transporte 1| 4 60
Laboratério de Fenémenos de 2 60
Transporte
Economia e Administracdo 3 60
Agroindustrial
Empreendedorismo e Marketing no 2 45
. ~ Agronegécio
Administragao Consultoria em Segmentos de 3 60
Alimentacdo
Planejamento e Projetos na Industria de 3 60
Alimentos
Termodinamica Aplicada Termodinamica 3 60
73 1410
Subtotal

1.3.3 Eixos Estruturantes do Desdobramento Curricular- Ntcleo Especifico
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NUCLEO ESPECIFICO
EIXOS ESTRUTURANTES DISCIPLINAS CR CH
Quimica de Alimentos 3 60
Quimica de Alimentos Andlise de Alimentos 3 60
Analise Sensorial de Alimentos 3 60
Processamento de Frutas e Hortalicas 3 60
Processamento de Leite e derivados 3 60
Controle de Processamento de Carnes e derivados 3 60
Qualidade/Processo de
Fabricac&o Processamento de Cereais e 3 60
Oleaginosas
Processamento de Pescados e 3 60
derivados
InstalagBes e instrumentagéo industrial 3 60
Instrumentacao Instrumentacao e controle de processos 3 60
Nutricdo Alimentos: Qualidade, Saude e Nutricao 2 45
Embalagens Materiais e Embalagem para Alimentos 3 60
SUBTOTAL 35 705

1.3.4 Eixos Estruturantes do Desdobramento Curricular- Nicleo Complementar

Trabalho de Concluséo de Curso 4 60
Praticas
Profissionais
Estagio Curricular Supervisionado 6 180
Exame Nacional de Lei n® 10.861, de 14 de abril de 2004 - -
Desempenho dos
Estudantes — ENADE
Subtotal 10 240
Carga Horaria Obrigatorias 182 3.480
Carga Horéaria Optativas 09 180
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Carga Horaria AACC - 90

CARGA HORARIA TOTAL 191 3.750

Obs*: O aluno necessita ter cursado e estar aprovado, no minimo, em 70% das disciplinas
obrigatérias da matriz curricular do Curso de Engenharia de Alimentos para poder estar apto a

cursar as disciplinas Trabalho de Concluséo de Curso e Estagio Curricular Supervisionado.

1.3.5 Eixos Estruturantes do Desdobramento Curricular-Ntcleo Complementar Optativo

NUCLEO COMPLEMENTAR OPTATIVO

EIXOS ESTRUTURANTES DISCIPLINAS CR CH
Caracterizagdoe Pré-Processamento de 4 60
Graos
Matérias Primas
Agropecuarias Caracterizagdo e Pré-Processamento de 4 60
Ovos
Gestado de Qualidade 4 60
Toxicologia de Alimentos 4 60
Seguranga dos Alimentos 4 60
Gestéo de Qualidade Seguranca Industrial 4 60
Tecnoldgica e Projetos
Termobacteriologia Aplicada a Alimentos 4 60
Instalagfes Industriais 4 60
Projeto Industrial 4 60
Projeto Tecnoldgico 4 60
Comunicacédo e Expressédo Libras 4 60
Etnico-racias e Meio Responsabilidade social e Meio ambiente 2 30
Ambiente
Subtotal 46 690

Obs: Deverdo ser cursados o minimo de 180 horas e 9 créditos.
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1.3.6. Estrutura Curricular-Periodizacao

a) Componentes Curriculares Obrigatérios

Periodo Sigla Disciplina PR TC CT CP CHT
IEM012 Algebra Linear | 4 4 0 60
IEMO11 Célculo | 6 6 0 90
1° IEQO11 Quimica Geral | 4 4 0 60
IEC111 Informética Instrumental 3 2 1 60
FGEO039 Introducdo a Engenharia de 2 2 0 30
Alimentos
Subtotal 19 Subtotal 300
Periodo Sigla Disciplina PR TC CT CP CHT
IEM021 Caélculo lI IEMO11 6 6 0 90
IEQ160 Quimica Analitica Aplicada IEQO11 3 2 1 60
FGE040 Desenho Basico - 3 2 1 60
IEE006 Bioestatistica - 4 4 0 60
2° IEFO09 Fisica | - 5 5 0 75
FGEO038 Metodologia do Trabalho Cientifico - 3 2 1 60
Subtotal | 24 Subtotal | 405
Periodo Sigla Disciplina PR TC CT CP CHT
IEM141 Equacdes Diferenciais IEM021 4 4 60
Ordinarias
IEQ602 Quimica Organica Basica IEQO11 4 4 60
IEF019 Fisica ll IEFO09 5 5 75
3 FGE044 Quimica de Alimentos - 3 2 60
FGEO046 Alimentos: Qualidade, Saude - 2 1 45
e Nutricao
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IEQ634 Fisico-quimica | IEQO11 4 4 0 60
Subtotal | 22 Subtotal | 360
Periodo Sigla Disciplina PR TC CT CP CHT
FGEO045 Bioquimica Geral IEQ602 3 2 1 60
IEQ363 Fisico-quimica experimental - 2 0 2 60
FGEO51 Fendmenos de Transporte | IEFO09 4 4 0 60
FGF032 Microbiologia Geral - 3 2 1 60
FGEO052 Metrologia e Instrumentagéo - 3 2 1 60
FGEO056 Balanco de material e energético - 3 2 1 60
4° FGEO041 Fundamentos de eletricidade e IEF019 3 2 1 60
instalagdes na industria de
alimentos
Subtotal 21 Subtotal 420
Periodo Sigla Disciplina PR TC CT CP CHT
FGEO053 Bioquimica de Alimentos FGEO045 3 2 1 60
FGEO033 Microbiologia de Alimentos FGF032 3 2 1 60
FGEO054 Termodinamica IEQ602 3 2 1 60
5° FGE062 Engenharia de seguranca FGE052 3 2 1 60
FGEOQ73 Operacdes Unitéarias | IEQ363 3 2 1 60
FGEO64 Fendmenos de transporte Il FTQO021 3 2 1 60
FGF034 Economia e Administracéo IEMO11 3 2 1 60
Agroalimentar
Subtotal | 21 Subtotal | 420
Periodo Sigla Disciplina PR TC | CT CP CHT
FGEO78 Operacgdes Unitarias Il FGEO73 3 2 1 60
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FGEO68 Fendbmenos de transporte Il FGEO54 3 2 1 60
FGF040 Sociologia do Trabalho FGF034 2 1 1 45
FGE048 Engenharia e Ciéncia do Ambiente - 3 2 1 60
FGF011 Biotecnologia Aplicada a Industria - 2 1 1 45
& de Alimentos
FGE069 Analise de Alimentos FGE052 3 2 1 60
- Optativa | - 3 2 1 60
Subtotal | 19 Subtotal 390
Periodo Sigla Disciplina PR TC | CT CP CHT
FGE065 Andlise Sensorial de Alimentos - 3 2 1 60
FGEQ72 Materiais e Embalagens para - 3 2 1 60
Alimentos
FGE104 Operacgdes Unitérias Il FGEO78 3 2 1 60
FGEO67 Processamento de Frutas e Hortalicas FGEO53 3 2 1 60
FGF033
20 FGEQ75 Normalizacéo e Sistgmas de Gestéo - 3 2 1 60
Industrial
FGE082 Laboratorio de Fendmenos de - 2 2 1 60
transporte
- Optativa Il - 3 2 1 60
Subtotal | 20 Subtotal 420
Periodo Sigla Disciplina PR TC | CT CP CHT
FGEO74 Processamento de Leite e derivados FGEO53 3 2 1 60
FGF033
FGEO080 Engenharia Bioquimica FGF033 3 2 1 60
FGEOQ79 Processamento de Carne e derivados FGEO53 3 2 1 60
FGFO033

35




Poder Executivo

Ministério da Educacéao
Universidade Federal do Amazonas
Pro-Reitoria de Ensino de Graduagao

Faculdade de Ciéncias Agrarias
Departamento de Engenharia de Alimentos

8° FGEO77 Instalac@es e Instrumentacéo - 3 2 1 60
Industrial
FGF042 Empreendedorismo e Marketing no FGEO34 2 1 1 45
Agronegécio
- Optativa Il - 3 2 1 60
Subtotal | 17 Subtotal 345
Periodo Sigla Disciplina PR TC CT CP CHT
FGE101 Processamento de Cereais e FGEO053
Oleaginosas
FGF033 3 2 1 60
FGE100 Processamento de Pescados e FGEO053
derivados
FGF033 3 2 1 60
FGEO083 Instrumentacédo e Controle de FGEOQ77 3 2 1 60
Processos
3 FGF041 Planejamento e Projetos na FGF034 3 2 1 60
9 Inddstria de Alimentos
FGE089 Agua, residuos e efluentes na FGE048 3 2 1 60
inddstria de alimentos
FGFO033
FGF052 Consultoria em Segmentos de - 3 2 1 60
Alimentacéo
Subtotal 18 Subtotal 360
Periodo Sigla Disciplina PR TC CT CP CHT
Estégio Curricular * 6 0 6 180
Supervisionado*
FGFO055
10° FGE105 Trabalho de Concluséo de FGEO082 4 4 0 60
Curso
Subtotal 10 Subtotal 240
TOTAL 191 3.660
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Obs: O aluno necessita ter cursado e estar aprovado, no minimo, em 70% das disciplinas
obrigatérias da grade curricular do Curso de Engenharia de Alimentos para poder estar apto a

cursar a disciplina “ Estagio Curricular Supervisionado” e “Trabalho de Conclus&o de Curso”.

b) Componentes Curriculares Optativos

Sigla Disciplina PR TC CT CP CHT
FGEO55 Fenbmenos de Transporte | IEF009 3 2 1 60
FGEOQ71 Tecnologia de Processos FGEO080 3 2 1 60

Fermentativos
FGEQ091 Caracterizagéo e Pré- - 3 2 1 60
processamento de ovos
FGE108 Seguranga Industrial - 3 2 1 60
FGE109 Processos tecnolégicos - 3 2 1 60
FGF045 Projeto tecnolégico FGF041 3 2 1 60
FGF049 Termobacteriologia aplicada a FGF033 3 2 1 60
alimentos
FGFO051 Gestao de qualidade FGFO075 3 2 1 60
FGF057 Segurancga alimentar e - 3 2 1 60
ambiental
FGF058 Laboratério de Agronegécio - 3 2 1 60
FGF060 Desenvolvimento de novos FGF011 3 2 1 60
produtos
FGF061 Toxicologia de alimentos FGF033 3 2 1 60
FGP028 Pds-colheita de hortalicas e - 3 2 1 60
frutas
IEE353 Estatistica IEM012 4 4 0 60
IHP123 Lingua Brasileira de Sinais B - 4 4 0 60
IHP164 Portugues Instrumental 4 4 0 60
TOTAL 51 540 360 900

1.3.7. Carga Horaria Total do Curso
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RESUMO DA MATRIZ CURRICULAR
EIXOS ESTRUTURANTES
Nucleo de Contelidos Basicos
Nucleo de Conteldos Profissionalizantes
Nucleo de Conteldos Especificos
Nucleo Complementar
Total para as Disciplinas Obrigatérias
Atividades Complementares
Nucleo Complementar Optativo

CARGA HORARIA TOTAL:

CH

1.185

1.410

705

240

3.480

90

180

3.750

CR

71

73

35

10

182

09

191

v' Pela legislacéo, a carga horaria total minima exigida para as engenharias corresponde a

3600 horas.

1.3.8 Trabalho de Conclusédo de Curso -TCC

O Trabalho de Conclusdo de Curso sera feito na forma de Monografia a qual deve

impreterivelmente seguir as regras descritas abaixo:

| - Normas Gerais

Art. 1° - A MONOGRAFIA tem como objetivo, possibilitar aos alunos do curso de Engenharia de

Alimentos, uma iniciacdo a pesquisa cientifica de forma a torn-los capazes de melhor

entender a problematica da conservacado e manufaturacdo das matérias primas agropecuarias

da regido amazébnica e no encaminhamento das solugdes.

Paragrafo unico. A confeccdo da Monografia obedecerd as normas estabelecidas pela

Coordenacao de Monografia a ser designada pelo Colegiado de Curso.

Art. 2°- O aluno apto em realizar a atividade de monografia devera fazer a sua matricula nas

disciplina FGE105 - Trabalho de Concluséo de Curso.
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§ 1° O aluno so devera se matricular nessa disciplina, quando tiver certeza que concluird a

monografia no periodo em que se matriculou.

§ 2° O aluno para matricular-se nessa disciplina devera ter cursado no minimo 70% dos

créditos em disciplinas obrigatérias.

§ 3° O aluno que nao concluir a atividade no periodo matriculado recebera nota 0 (zero) e sera

reprovado.

§ 4° Essa disciplina possui carga horéaria total de 60 horas, correspondendo a 04 créditos

totais.

Art. 3°- A Coordenacado da Atividade de Monografia sera exercida por um professor da Faculdade
de Ciéncias Agrérias que ministre regularmente disciplinas para o curso de Engenharia de
Alimentos e cujo nome devera ser escolhido em reunido do Colegiado do Curso de Engenharia

de Alimentos.

Paragrafo unico: O professor Coordenador dessa atividade devera ser obrigatoriamente
professor de carreira da Universidade Federal do Amazonas e lotado na Faculdade de

Ciéncias Agrarias.
Il - Do Comité de Monografia

Art. 4° - A todo aluno que deseje desenvolver uma atividade de pesquisa, sera garantido um

Comité de Orientagdo formado por um Orientador e/ou um Co-Orientador.
Art. 5° - Para participar do Comité de Monografia sera exigido no minimo o titulo de Mestre.

Art. 6° - O Comité de Monografia devera fazer parte da Banca Examinadora do trabalho final, tanto
em relacdo ao trabalho escrito como na apresentacdo do trabalho em data previamente

marcada.

Il - Do Plano da Monografia

Art. 7° - Apés a definicdo do Comité de Monografia o aluno em consonancia com o seu Orientador

e/ou Co-Orientador, elaborara um Plano de Monografia.
§ 1° O plano de monografia devera conter:

¢ Introducao (descricdo do problema e justificativa);

e Objetivo (Geral e especificos);
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Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

e Material e Métodos;
e Cronograma de Atividades;
e Orcamento;
e Bibliografia.
§ 2° A confec¢cdo do plano de monografia deve seguir as normas estabelecidas pela

Coordenacao de pesquisa e ndo devera exceder 10 laudas.

8° - O Plano de Monografia devera ser submetido a aprovacao pelo Colegiado do Curso de
Engenharia de Alimentos, o qual se reserva o direito de aprovar, rejeitar ou sugerir

modificacoes.

9° - A mudanga de Orientador e do Comité de Monografia s6 podera ser feita por motivos

justificaveis junto a Coordenacéo de Monografia.
IV - Da Aprovacédo e Homologacao da Monografia

10 - Apé6s a conclusdo do trabalho de monografia pelo aluno, este devera ser submetido a
Banca Examinadora que sera constituida pelo Comité de Monografia e mais dois membros com

titulacdo minima de Mestrado a ser indicado pelo Coordenador de Pesquisa.

11 - A Banca Examinadora devera ter acesso ao trabalho a ser defendido, no minimo 30 dias

antes de sua defesa.

12- A nota final da pesquisa serd a média aritmética das notas atribuidas pelos membros da

Banca Examinadora, no momento em que ela for defendida de acordo com o quadro 1.

13 - A defesa do “Trabalho de Conclusao de Curso” sera feita por meio de uma apresentacao
oral com tempo minimo de 20 min e maximo de 30 min, seguido de 10 minutos de argli¢édo
para cada membro da Banca Examinadora em local previamente divulgado pela Coordenacédo

de Monografia.

15 - Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final maior ou igual a 5,0 (cinco)

com base nos critérios contidos no quadro 1, cujas as notas serdo de 0 (zero) a 10 (dez)

Quadro 1. Critérios a serem adotados pela Banca Examinadora de defesa de monografia

Critérios para avaliacao Nota

Clareza na exposicao

Dominio de conhecimento do conteddo e seguranca

40




Poder Executivo

Ministério da Educacéao

Universidade Federal do Amazonas
Pro-Reitoria de Ensino de Graduagao
Faculdade de Ciéncias Agrarias
Departamento de Engenharia de Alimentos

Apresentacdo, performance e entusiasmo

Valor técnico do tratamento do tema

Utilizacao do tempo de exposicao

Postura critica

Clareza, essencialidade na apresentacdo das conclusdes

Clareza na percepcao da problemética

Conhecimento, clareza, obetividade nas respostas

Contribuicdo em relacao ao curriculo do curso

Média

Art. 16 - Ap6s a defesa o aluno devera fazer as corre¢gfes sugeridas pela Banca Examinadora e
entregar ao Coordenador de Pesquisa, duas cépias impressas e com capa dura na cor azul e
uma digital.

§ 1° As notas dos alunos que defenderam seus trabalhos serdo encaminhada pelo

Coordenador de Pesquisa a Coordenagéo de Curso de Engenharia de Alimentos.

§ 2° O aluno tera prazo maximo de 15 dias a contar da data de defesa do trabalho para fazer

as correcdes sugeridas pela banca examinadora.

§ 3° O aluno que ndo obedecer ao prazo estabelecido no § 2° do Art. 38 ndo ter4 sua nota

lancada, inviabilizando sua colag&o de grau.
1.3.9 Estagio Curricular Supervisionado

O estéagio curricular supervisionado € um conteudo curricular obrigatério. Ele € um conjunto
de atividades de formacdo, programadas e diretamente supervisionados por membros do corpo
docente da instituicdo formadora e procuram assegurar a consolidacdo e a articulacdo das

competéncias estabelecidas.

O estagio supervisionado visa assegurar o contato do formando com situacdes, contextos,
instituicbes e empresas alimenticias, permitindo que conhecimentos, habilidades e atitudes se
concretizem em acfes profissionais, sendo recomendavel que suas atividades se distribuam ao
longo do curso.
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Desse modo, o Estagio Curricular Supervisionado do Curso de Engenharia de Alimentos da

Faculdade de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do Amazonas deve impreterivelmente

seguir as regras descritas abaixo:

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

| - Normas Gerais

1° - O estigio supervisionado representa uma estratégia de profissionalizacdo que
complementa o processo ensino-aprendizagem através da interacao teoria/pratica, e tem como
objetivo propiciar ao aluno estagiario a vivéncia da teoria adquirida, através de um treinamento
em atividades profissionais diretamente ligadas a profissdo do Engenheiro de Alimentos, e
desta forma desenvolver uma consciéncia profissional.

2° - O estigio devera ser realizado em Empresas Alimenticias, Instituicdes de Pesquisa, e
Instituicdes que desenvolvam atividades afins, inclusive na Faculdade de Ciéncias Agrérias e

na Fazenda Experimental da Universidade Federal do Amazonas.

3° - O aluno s6 podera se matricular na disciplina FGF055 - Estagio Curricular Supervisionado
apos ter cursado no minimo 70% dos créditos das disciplinas obrigatérias e também ter

cursado a(s) disciplina(s) da area do estagio.

4° - O estagio terd duragdo de 180 (cento e oitenta) horas, correspondentes a 06 créditos

praticos.

5° - A Coordenacdo de Estdgio sera exercida por um professor da Faculdade de Ciéncias
Agrarias que ministre regularmente disciplinas para o curso de Engenharia de Alimentos e cujo
nome devera ser escolhido em reunido do Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos.

Paragrafo Unico: O professor Coordenador dessa atividade devera ser obrigatoriamente

professor de carreira da UFAM.
Il - Das Vagas e Selecéo

6° - O Coordenador de Estagio devera divulgar o nome das Instituicdes ou Empresas com o
respectivo nimero de vagas oferecidas aos alunos do curso de Engenharia de Alimentos, bem

como prestar esclarecimento aos discentes interessados nesta atividade.

7° - Cabera ao Coordenador de Estagio contatar as Instituicdes ou Empresas fornecedoras de
vagas, verificando "in loco", se as mesmas preenchem os requisitos minimos exigidos e manter

um cadastro atualizado destas instituicdes.

8° - Quando houver mais de 01 (um) candidato para uma determinada vaga, sera selecionado

o aluno formando. Persistindo o empate utilizar-se-a4 o coeficiente de rendimento académico
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Art.

Art.

Art.

como critério. Ainda assim persistindo o empate sera selecionado o aluno que obtiver maior

média na(s) disciplina(s) da area do estagio.
lIl - Do Comité de Orientacao

9° - A todo aluno que seja selecionado para participar do estagio supervisionado sera garantido

um Comité de Orientacdo, formado por um Orientador e um Supervisor.

10 - O Orientador devera ser obrigatoriamente, um professor de carreira da Faculdade de

Ciéncias Agrarias e que ministre disciplina para o curso de Engenharia de Alimentos.

11 - O Supervisor deverd ser um profissional da Instituicdo ou Empresa, onde se realize o
estagio, cuja selecdo do mesmo sera de inteira responsabilidade do professor orientador. O
supervisor tera como funcdes:

a. Elaborar, em comum acordo com o estagiario e o orientador, o programa de estagio a ser
cumprido;

b. Zelar pelo cumprimento do programa de estagio;

c. Avaliar o rendimento do aluno durante a realizacéo do estagio

d. Introduzir o aluno no cenario onde se desenvolverd a agéo, orientando seus primeiros

passos profissionais em direcdo a competéncia e a exceléncia.

IV - Do Plano do Estagio Supervisionado

Art. 12 - Apo6s a definigdo do Comité de Orientacao, o aluno em concordancia com o Orientador
e Supervisor e observando as diretrizes internas e peculiaridades das atividades desenvolvidas

pela instituicdo ou empresa onde se realizard o estagio ira elaborar um plano de estagio.

§ 1° O plano devera conter titulo, introducdo, material e métodos, resultados esperados (no

estagio) e bibliografia.

§ 2° O relatério deve definir com clareza o que o estagiério ira realizar durante o periodo em

que estiver estagiando.

§ 3° As linhas bésicas deste planejamento devem ser definidas pelo estagiario em comum

acordo com seu orientador.

§ 4° O plano de estagio é obrigatdrio e devera seguir as normas da ABNT, sendo perfeitamente

aceitaveis alterac8es que identifiguem determinadas peculiaridades.
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Art. 13 - O estagio devera desenvolver-se em local que ofereca condi¢des plenas para a realizagdo
das atividades programadas, além de contar com a supervisdo de profissional pertencente ao

cenario onde o estagio estara se desenvolvendo.

Art. 14 - De posse do plano de estagio, o Coordenador de Estagios do curso de Engenharia de

Alimentos, formalizara o estagio supervisionado junto a Instituicdo ou Empresa.

Art. 15 - Apé6s a formalizacdo do estagio na empresa, o Coordenador de Estagios encaminhari

uma copia do plano de estagio ao Coordenador do Curso de Engenharia de Alimentos.

V - Da Avaliagédo do Estagio

Art. 16 - O estagio sera avaliado em duas etapas: a primeira pelo supervisor de estagio e a

segunda por uma banca examinadora nomeada pelo Coordenador de estagio:

§ 1° Na primeira avaliagdo, o supervisor devera utilizar como critério os itens relacionados no

Quadro 2, atribuindo nota de 0 (zero) a 10 (dez) para cada item avaliado.

Quadro 2. Critérios a serem adotados pelo supervisor do estagio na avaliacdo do desempenho do
estagiario/docente.

Critérios para avaliacao Peso Nota
Assiduidade 1

Disciplina 1

Capacidade de Iniciativa 2
Responsabilidade 1

Capacidade de dominio técnico da area de estagio 3

Média 2(notas)/8

§ 2° Na segunda avaliagdo, uma banca examinadora composta por 02 (dois) profissionais na
area do estagio, nomeada pelo Coordenador de Estagio, sendo um deles o Professor
Orientador, atribuirdo notas variando de 0 (zero) a 10 (dez) conforme critérios

apresentados no Quadro 3.

Quadro 3. Critérios a serem adotados pelos avaliadores do relatério final do estagio
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Critérios para avaliacao NOTA

Relevancia do tema

Obetividade na delimitacédo do assunto

Contelido do desenvolvimento do assunto

Profundidade de conhecimentos especificos

Percepcéo da problemética da &rea em que atuou

Postura critica

Clareza e essencialidade nas conclusdes e sugestbes

Conhecimento e personalidade manifestadas nas conclusdes

Redacéo do texto e formalizac&o do relatério

Contribuicdo em relacdo ao Curriculo do Curso

Média

Art. 17 - O periodo de preparacéo do relatério final é de 45 dias, a contar do regresso do aluno a
Faculdade de Ciéncias Agréarias (término do estagio na InstituicAo ou Empresa cedente), e
devera conter de uma forma geral o titulo, introducdo e justificativa, material e métodos,

resultados alcancados, concluséo e bibliografia, seguindo as normas da ABNT vigente.

Art. 18 — O relatdrio devera ser entregue a Secretaria da Coordenacao de Estagios em duas vias,
findo os 45 dias considerados como periodo de elaboragdo. A secretaria encaminhara os
relatérios para a Banca Examinadora, que tera quinze (15) dias para andlise e correcdes

necessarias.

Art. 19 - A nota final do estdgio serd a média aritmética das notas atribuidas pelo supervisor e pelos

avaliadores do relatério final
Art. 20 - Sera considerado aprovado o estagiario que obtiver nota final maior ou igual a 5,0 (cinco).

Art. 21 - O aluno s6 podera colar grau mediante a entrega de trés copias do relatério final do
estagio no Colegiado de Curso de Engenharia de Alimentos com todas as correcdes sugeridas

pelos avaliadores, 30 dias apds receber a cépia corrigida do segundo avaliador. Sendo uma
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copia para a coordenacédo de estagio, uma para a biblioteca da UNIVERSIDADE FEDERAL DO

AMAZONAS e outra para a Instituicdo ou Empresa em que foi realizado o estagio.

Art. 22 — O aluno que ndo cumprir qualquer um dos prazos estabelecidos acima tera a nota 0,0
(zero) automaticamente langada em seu historico escolar, portanto, sendo reprovado nesta

disciplina.
1. 3.10. Atividades Complementares

As Atividades Complementares se constituirdo no aproveitamento de estudos e préaticas na
area do Curso e éareas afins realizadas ao longo de todo o Curso conforme o estabelecido pela
Resolugdo CEG/CONSEP n° 018/2007.

Esta Resolugdo determina que Atividades Complementares sejam aquelas relacionadas

com 0 ensino, a pesquisa e a extensao, validadas pela Coordenacgé&o do Curso.

1. Atividades Complementares de ENSINO sdo as ac¢bes desenvolvidas por meio das
seguintes modalidades:

| — Ministrante de curso de extensdo e/ou debatedor em mesa redonda;

Il — Atividade de monitoria desenvolvida em relacao as disciplinas oferecidas na area e

conhecimento;
[l — Participagdo em Semana de Curso;
IV — Participacdo em Programa Especial de Treinamento — PET;
V — Carga horaria optativa excedente;
VI — Outras atividades de Ensino a critério da coordenacao do curso.

VIl — Estagios ndo obrigatdrios, vinculados ao Ensino de Graduagcdo e a matriz

curricular do Curso em que o aluno se encontra matriculado.

2. S&o Atividades Complementares de PESQUISA E PRODUCAO CIENTIFICA o conjunto
de acles sistematizadas, coordenadas por um professor orientador, voltadas para a
investigacao de tema relevante na area de sua formacao ou area afim:

| — Participacdo em projetos de pesquisa aprovados e concluidos com bolsas do PIBIC;
Il — Participacdo em projetos de pesquisa aprovados em outros programas;

Il = Autor ou co-autor de artigo cientifico completo publicado em periédico com

comissao editorial;
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IV — Autor ou co-autor de capitulo de livro;
V — Premiacdo em trabalho académico;
VI — Outras atividades de Pesquisa a critério da coordenacéo do curso.

VIl — Apresentacdo de trabalho cientifico em eventos de ambito regional, nacional ou

internacional, como autor;

3. Sé&o Atividades Complementares de EXTENSAO:
| — As desenvolvidas sob a forma de congressos, seminarios, simposios, conferéncias,
palestras, féruns, apresentacdes de painéis ou outras similares, como ouvinte ou

participante direto;
Il — As desenvolvidas sob a forma de curso de extenséo;
Il — Participagdo como membro de comisséo organizadora de eventos cientificos;
IV — Representagdo discente comprovada;
V — Outras atividades de Extensao a critério da coordenacao do curso.

O aproveitamento das Atividades Complementares deverd ser solicitado mediante
documento comprobatério, além disso, terd cumprido essa etapa (sendo considerado aprovado) o
aluno que comprovar sua participagdo em atividades complementares de pesquisa, ensino e
extensdo com carga horaria minima de 200 horas (Resolucdo CEG/CONSEP n° 018/2007). S6
poderdo ser validadas atividades realizadas pelo aluno somente a partir de sua matricula

institucional no curso.

As atividades complementares devem ser realizadas em horério distinto daquele das aulas

e demais atividades pedagdgicas regulares do curso de graduacao.

Ressalta-se ainda que as atividades registradas como complementares no histérico do

aluno nado poderéo ser aproveitadas como carga horaria optativa.

As Diretrizes de pontuacdo para as atividades complementares do Curso de Engenharia de
Alimentos sdo citadas a seguir, considerando que, para fins de incentivar a diversificacdo das
atividades realizadas pelo estudante, os créditos complementares exigidos devem ser cumpridos

por meio de, pelo menos, dois (2) tipos de atividades.
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Pontuacédo das Atividades Complementares:
1 crédito a cada 60 horas
a) Participacao ativa em projetos de extensdo universitaria (bolsista remunerado ou voluntario);
b) atividades de iniciacao cientifica, realizadas no ambito da UFAM,;
c) atividades de monitoria em disciplinas da UFAM,;
d) estégios extracurriculares desenvolvidos com base em convénios firmados pela UFAM;
e) atividades desenvolvidas como Bolsa Permanéncia ou Bolsa Trabalho, no &mbito da UFAM;

f) atividades desenvolvidas como Bolsa PET (Programa de Educagédo Tutorial), Bolsa EAD

(Educacédo a Distancia) e demais bolsas académicas;

g) participagcdo em comissdo coordenadora ou organizadora de evento de extensdo isolado,

devidamente registrado nos 6rgdos competentes.
1 crédito a cada 15 horas

a) disciplinas de outros cursos/habilitagdes ou énfases da UFAM, ou de instituicbes de ensino

superior nacionais ou estrangeiras, previamente aprovadas;

b) participagdo como agente passivo em cursos, semindrios e demais atividades de extensdo
universitaria, excluidas as atividades de prestacdo de servicos que envolvam remuneracdo de

servidores docentes e/ou técnicos-administrativos da UFAM;

c) atividades de extensdo promovidas por outras instituicbes de ensino superior ou por 6rgao

publico.

3 créditos por publicacéo

a) publicacbes de artigos internacionais em periddico indexado, como autor principal.
2 crédito por publicacéo

a) publicagcbes nacionais em periddico indexado, como autor principal

1 crédito por evento

a) publicacdo nacional ou internacional como segundo autor;

b) trabalhos completos publicados em eventos/congressos como primeiro autor;
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c) participacdo em eventos promovidos por Associacédo Cientifica reconhecida.

0,5 crédito por evento

a) publicacdo de resumos em eventos/congressos como primeiro autor;

b) participacdo em semanas académicas e encontros estudantis;

0,25 crédito por evento

a) publicagdo nacional ou internacional como terceiro autor em diante;

b) trabalhos completos publicados em eventos/congressos como segundo autor em diante;
¢) publicacdo de resumos em eventos/congressos como segundo autor em diante.

1 crédito a cada 15 horas, assegurado um minimo de 1 crédito por mandato

a) atividades de representacao discente junto aos 6rgaos da Universidade, mediante comprovagéo
de, no minimo 75% de participacdo efetiva. O discente devera apresentar o relatdrio de Atividades
Complementares de Graduagdo a comissdo responsavel do curso de Engenharia de Alimentos,
acompanhado de documentacdo comprobatéria, obedecido ao prazo estabelecido (a partir do

oitavo semestre e impreterivelmente antes da matricula do Ultimo semestre).

1.3.11. Simulados Anuais, Seminarios Interdisciplinares e Semana de Projetos

Interdisciplinares.

A coordenagdo do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do
Amazonas, através de equipe previamente acordada, sera responsavel por programar a cada ano,
a partir do quarto periodo, um simulado com questdes especificas do curso para todas as turmas
existentes e referentes ao periodo especifico no qual cada turma esteja cursando. O objetivo desta
tarefa € o de avaliar o aprendizado dos alunos, bem como prepara-los para o ENADE. A nota obtida
pelo aluno no simulado sera utilizada como uma atividade parcial em cada disciplina do semestre

corrente.

As atividades interdisciplinares visam trazer aos alunos seminarios tematicos atuais
relacionados a temas da area de engenharia de alimentos, ciéncia de alimentos e ciéncia e
tecnologia de alimentos e outras areas afins. O carater multidisciplinar na formacédo dos

palestrantes, sempre que possivel, devera ser levado em considercéo.

A coordenacdo do curso de Engenharia de Alimentos, juntamente com equipe de

professores previamente acordados, Centro Académico de Engenharia de Alimentos, além das
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turmas do sexto, sétimo e oitavo periodos, sera a responsavel pela elaboragdo da “SEMANA DE
PROJETOS INTERDISCIPLINARES” do curso de Engenharia de Alimentos.

Essa semana tematica deve ser anual e sera computada como atividade complementar ao
curriculo do aluno. Sugere-se que este evento ocorra no més de outubro de cada ano vigente.
Devera ser eleito um professor responsavel para trabalhar na orientacdo dos projetos a serem

desenvolvidos com cada turma do sexto, sétimo ou oitavo periodo.

Durante a semana, todos os trabalhos desenvolvidos serdo expostos a partir da
apresentagédo de seminarios e mesa redonda. Os temas também devem ser pensados visando a

confeccao de artigos cientificos.

1.3.12 Objetivos, Ementas e Bibliografia Basica das Disciplinas por Periodo.

1° PERIODO
Disciplina Introducdo a Engenharia de Alimentos
SIGLA FGEO039 CREDITOS 2 CH 30 PR -
OBJETIVOS

Dar uma visédo geral sobre o profissional e a profissdo de Engenheiro de Alimentos, procurando
inter-relacionar a formac&o com as responsabilidades e direitos profissionais.

EMENTA

O carater interdisciplinar do Curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos. O papel do
Engenheiro de Alimentos na industria e instituicbes de pesquisa. Areas de atuacdo do Engenheiro
de Alimentos. Postura do Engenheiro de Alimentos com relagdo a sociedade e ao mercado de
trabalho.

REFERENCIASBASICAS
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Sites:
www.confea.org.br
www.abea.com.br
www.abia.org.br

www.ital.org.br
www.google.com.br

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ASSOCIACOES - Brasil

ABAM - Assoc. Brasileira dos Produtores de Amido de Mandioca
ABCQ - Assoc. Brasileira dde Controle de Qualidade

ABECITRUS - Assoc. Brasileira dos Exportadores de Citrus

ABIA - Assoc. Brasileira das Industrias de Alimentacéo

ABIAM - Assoc. Brasileira das Industrias de Ingredientes para Alimentos
ABIC - Assoc. Brasileira da Industria do Café

ABIMA - Assoc. Brasileira das Inddstrias de Massas Alimenticias
ABIMAQ - Assoc. Brasileira da Industria de Maquinas e Equipamentos
ABIOVE - Assoc. Brasileira das Industrias de Oleos Vegetais

ABIQ - Assoc. Brasileira das Industrias de Queijo

ABITRIGO - Assoc. Brasileira da Industria do Trigo

ABML - Assoc. Brasileira de Movimentacao e Logistica

ABNT - Assoc. Brasileira de Normas Técnicas

ABRASEG - Assoc. Bras. dos Distrib. de Equip. de Seguranca e Protecédo ao
Trabalho

ABRE - Assoc. Brasileira de Embalagem

SBCTA - Sociedade Brasileira de Ciencia e Tecnologia de Alimentos
BASES DE DADOS

Nutrient Data Base - USDA

Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos - USP

Tabla de Composicién de Alimentos de America Latina - FAO

INSTITUTOS, ORGAOS DE GOVERNO e OUTROS - Brasil
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Alimento Seguro

ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Salde

Centro de Tecnologia de Produtos Alimentares - SENAI

EMBRAPA - CTAA - Centro Nac. de Pesquisa de Tecn.Agroindustrial de Alimentos
INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Normatizacdo e Qualidade Industrial
INPI - Instituto Nacional de Propriedade Industrial

ITAL - Instituto de Tecnologia de Alimentos

Livraria Varela

Min. da Agricultura

SEBRAE NACIONAL

Disciplina Informatica Instrumental

SIGLA IEC111 CREDITOS 3 CH 60 PR 30

OBJETIVOS

Deixar o aluno apto aos conceitos basicos e fundamentais da informética e suas aplicacées na
engenharia de alimentos.

EMENTA

Conceitos e aplicacdes basicos de sistemas de computacdo. Hardware e Software. Software
aplicativos de uso especifico. Aplicagcdes da informatica disponiveis para as atividades dos
professores de educacao fisica.

REFERENCIAS BASICAS

BROOKSHEAR, J. G., Ciéncia da Computacdo — uma visdo abrangente. 5. ed. Bookman
Companhia Editora 2000.

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducdo a Informética. Sdo Paulo: Pearson/Prentice Hall,
2004.

VELLOSO, F. de C. Informatica : conceitos Basicos. 7. ed. Sdo Paulo: Elsevier, 2004, 424p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ADELL, J. Redes y Educacion. In: PANS, J. de P.; SEGURA, G. (Coord.). Nuevas Tecnologias:
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comunicacién audiovisual y educacién. Barcelona: Cedecs,1998.

CATAPULT, I. Microsoft Word 2000 passo a passo. Sao Paulo: Makron Books, 2000.
MANZANO, A.L. N. G. Informatica Basica.Editora Erica. 2007.

MARTINS, M. Informatica FGV. Editora Ferreira. 2010.

SILVA, M. G. Informatica — Terminologia basica, Windows xp. Editora Erica. 2002.

Disciplina | Calculo |

SIGLA IEMO11 CREDITOS 6 CH 90 PR -

OBJETIVOS

Fornecer ao aluno conceitos introdutérios de célculo diferencial e integral; limite, continuidade,
derivacgédo e integracdo de fungbes de uma variavel.

EMENTA

Limites; Continuidade; Derivagdo de fungbes de uma variavel; Aplicagcao das derivadas; Integracao
indefinida e definida; Interacdo por partes e por substituicdo.

REFERENCIAS BASICAS

ANTON, Howard. Caélculo, um novo horizonte. 6 ed. Volumes | e Il. Porto Alegre. EditoraBookman,
2000.

FLEMMING, Diva Maria, GONCALVES, Mirian Buss. Célculo A - Func¢des, Limites, Derivacdoe
Integracao. 5 ed. Sdo Paulo: Editora McGraw-Hill Ltda., 1992.

LEITHOLD, Louis. O Calculo com Geometria Analitica. Vol. 1 Sdo Paulo: Harbra. 1994.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

AYRES, Frank. Célculo Diferencial e Integral. S&o Paulo: Colecdo Schaum -McGraw-Hill, 1994.
GRANVILLE, Smith. Elementos de Calculo Diferencial e Integral. Rio de Janeiro:Cientifica, 1961.
HOFFMANN, Laurence D. Célculo 1. Vol. 1., 2. ed. Rio de Janeiro: LTC Editora, 1994.

LANG, Serge. Calculo I. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1976.

MUNEM-FOULIS - Calculo. Vol I. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan S.A., 1978.

SWOKOWSKI, Earl Willian, Calculo com Geometria Analitica, 2 ed., Volumes | e 1I,Sdo Paulo:
Editora Makron Books, 1994.
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Disciplina | Algebra Linear |

SIGLA IEMO012 CREDITOS 4 CH 60 PR -

OBJETIVOS

Identificar as coordenadas na reta, no plano e no espac¢o. Calcular distancia entre dois pontos e
entre um Ponto e uma Reta, Ponto Médio.Reconhecer colinearidade, paralelismo e
perpendicularismo. Identificar Equagdo Geral e Reduzida da Reta e da Circunferéncia. Utilizar
conhecimentos de geometria analitica para resolver problemas de aplicagcdo. Reconhecer Vetores e
suas propriedades. Efetuar operacfes entre vetores. Representar graficamente os vetores.
Resolver problemas envolvendo vetores.

EMENTA

Matrizes. Calculo de Determinantes. Sistemas de Equaces. Lineares. Vetores. Equacdes da Reta
e do Plano. Angulos. Distancia e Intersecgdes. Geometria Analitica Plana.

REFERENCIAS BASICAS

ANTON, H. Algebra linear com aplicacdes. Porto Alegre: Bookman, 2002.
KOLMAN, B. Introdugéo a Algebra Linear com aplicagdes. Rio de Janeiro: LTC,1999.

STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Introdug&o a Algebra linear. Sdo Paulo: MacGraw-Hill,1990.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BOLDRINI. J. L. Algebra Linear. 3.ed. Sdo Paulo: Harbra, 1980.

MACHADO, A. S. Algebra e Geometria analitica. S&o Paulo: Atual, 1982.
MALAJOVICH, G. Algebra Linear. Rio de Janeiro, 2010.

SANTOS, R. J. Curso de Geometria Analitica e Algebra Linear. Minas Gerais. 2007.

VENTURI, J. J. Algebra Vetorial e Geometria Analitica. Curitiba: Artes Graficas, 1989.

Disciplina | Quimica Geral |

SIGLA IEQO11 CREDITOS 4 CH 60 PR -

OBJETIVOS
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Proporcionar um aprendizado geral sobre a matéria sob os aspectos de transformacdes, interacées,
obtencdes, equilibrios, bem como o de vivenciar os métodos utilizados pelas ciéncias.

EMENTA

Estrutura Atbmica, Tabela Periddica, Ligacdes Quimicas, Funcdes Inorganicas,Formulacgdes,
Solugdes, Sistema Internacional de Unidades, Reac¢des Quimicas,Estequiometria; Cinética Quimica
e Equilibrio Quimico.

REFERENCIAS BASICAS

ATKINS, Peter, Principios de Quimica, Editora Artmed, Sao Paulo, 2001.
MASTERTON, Willian L. Principios de quimica. 6 ed. Rio de Janeiro: GuanabaraKoogan, 1985.

RUSSEL, John Boir. Quimica geral. 2 ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1994.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BACCAN, N. Quimica Analitica quantitativa elementar. Editora Blucher 32 ed. 2001.
BRADY, J. E. Quimica Geral. Editora LTC Vol. 01. 1986.

MENDHAM, J. Andlise quimica quantitativa. LTC 62. 2002.

QUAGLIANO, J. V. Quimica. 3 ed. Sdo Paulo: Guanabara, 1973.

SILVA, Ronaldo Henrique da. Curso de quimica. 2 ed. S&o Paulo: Harbra, 1992.

Disciplina | Portugués Instrumental

SIGLA IHP164 CREDITOS 4 CH 60 PR -

OBJETIVOS

- Oferecer subsidios de Lingua Portuguesa aos estudantes, afim de que possam pensar, falar e
escrever com mais clareza, conciséo, coeréncia e énfase;

- Auxiliar os estudantes no sentido de saberem usar a lingua para estruturar melhor seus
pensamentos, nas falas e suas escritas, enfim na comunicacéo.

EMENTA
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Aprimoramento da leitura compreensiva, interpretativa e critica de textos persuasivos, informativos
e técnicos, tendo em vista a producgéo dessa tipologia textual em conformidade com a gramatica de
uso.

REFERENCIAS BASICAS

AQUINO, Dilma Pires de. & Outros. A Motivacdo e as Condi¢cbes de Producdo deTextos. S&o
Paulo: Editora da PUC, 1986.

FIORIN, José Luiz & SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: Leitura eRedacdo. S&o
Paulo: Atica, 1990.

INFANTE, Ulisses. Curso de Gramatica Aplicada aos Textos. 2 ed. Sdo Paulo:Scipione, 1995.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CITELLI, Adilson. Linguagem e Persuas&o. Sdo Paulo: Atica, 1985.
GARCIA, Othon M. Comunicagéo em Prosa Moderna. 6 ed. Rio de Janeiro:
Fundacgéo Getulio Vargas, 1977.

INFANTE, Ulisses. Do Texto ao Texto: Curso Pratico de Leitura e Reda¢édo. S&o Paulo:Scipione
Ltda, 1991.

KASPARI, Adalberto José. Redacéo Oficial: normas e modelos. 10 ed. Porto Alegre:PRODIL, 1996.

MEDEIROS, J. B. Portugués Instrumental — Contém Técnicas de Elaboragdo de Trabalho de
Concluséo de Curso. Editora Altas, edicdo 9. 2010.

2° PERIODO

Disciplina | Metodologia do Trabalho Cientifico

SIGLA FGEO038 CREDITOS 3.21 CH 60 PR 30

OBJETIVOS

Fornecer ao aluno nocdes sobre a ciéncia e o conhecimento, bem como familiariza-lo com a
pesquisa, metodologia e texto cientifico. A conhecerem e utilizarem as normas técnicas atualizadas
da Associacgéo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).

EMENTA

A ciéncia, suas caracteristicas e modalidades. O conhecimento e seus diferentes tipos, o
comportamento cientifico e as areas do conhecimento. A pesquisa cientifica: tipos e modalidades.
Métodos e técnicas de pesquisa. O projeto cientifico. O texto cientifico. Normas técnicas da ABNT.

REFERENCIAS BASICAS
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FURASTE. P.A. Normas técnicas para o trabalho cientifico. Ed. Isasul, 2011
MARCONI, M.A. Técnicas de pesquisa. 72 Ed. Atlas. 2011

SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do Trabalho Cientifico. 20 ed. Ver.Ampl. Sdo Paulo:
Cortez, 1996.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ANDRADE, Maria Margarida de. Introdug&o a Metodologia do Trabalho Cientifico.Sdo Paulo: Atlas,
1993.

BECKER, Fernando et al. Apresentacdo de Trabalhos Escolares. 13 ed. rev. E atual.Porto Alegre:
Multilivro, 1993.

CERVO, A. L. & BERVIAN, P. A. Metodologia Cientifica. 4 ed. Sdo Paulo: MakronBocks do Brasil,
1996.

GALLIANO, A. Guilherme. O Método Cientifico: Teoria e Pratica. Sado Paulo: Harbra,1986.

LUCKESI, Cipriano et al. Fazer Universidade: Uma proposta metodol6gica. 3 ed.S&o Paulo: Cortez,
1986.

Michel, M.H. Metodologia e pesquisa cientifica em ciéncias sociais. Ed. Atlas. 2005

RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia Cientifica. 3 ed. Sdo Paulo: Atlas, 1995.

Disciplina Desenho Basico

SIGLA FGEO040 CREDITOS 3 CH 60 PR 30

OBJETIVOS

Reconhecer os elementos, geométricos e as convengdes graficas. Fazer uso das coordenadas
descritivas. Visualizar elementos em duas e trés dimensdes, e ser capaz de passar de uma para
outra. Visualizar perspectivas.

EMENTA

Instrumentacdo, normas e convencdes. Construcdes geométricas fundamentais. Métodos
descritivos. Mudancas de planos. Rotagcdo (rebatimento) de planos. Sistemas de projecdes e
perspectivas axonométricas.

REFERENCIAS BASICAS
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GEOMETRIA DESCRITIVA. Galdys Cabral de Melo BORGES, Deli Garcia Olle Barreto,Enio Zago
Martins.

NOCOES DE GEOMETRIA DESCRITIVA, vol. | e Il. Alfredo dos Reis PRINCIPE JUNIOR.

NOGOES DE GEOMETRIA DESCRITIVA, vol. | e Il. Virgilio Athayde PINHEIRO..

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

NEIZEL, E. Desenho técnico para construcao civil. Sdo Paulo, EPU-EDUSP, 1974. 68 p.
TELLES, Pedro C. da Silva. Tubulagfes Industriais. R. de Janeiro.

VALLE, Ciro Eyerdo. Implantacdo de Industrias. Livros Técnicos e Cientificos, Ed. S.A.R. de
Janeiro.

Disciplina Bioestatistica

SIGLA IEE006 CREDITOS 44.0 CH 60 PR -

OBJETIVOS

Mostrar os principais conceitos estatisticos bem como a aplicagdo dos métodos estatisticos na
organizagdo e analise de dados.

EMENTA

Método cientifico e método estatistico. Populagdo e amostra. Coleta e organizacdo de dados:
dados brutos e agrupados. Distribuicdo de Frequéncia: Tabelas e Graficos. Medidas de Tendéncia
Central. Medidas de Ordem. Box-plot e Outliers. Medidas de Variacao.

REFERENCIAS BASICAS

BUSSAB, W.O.; MORETTIN, P.A. Estatistica Basica. 5 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
M. I. Araujo e A. A. Balieiro, Apostila de Bioestatistica. UFAM, 2006.

SOARES, J. F. & SIQUEIRA, A. L. (2010). Introducao a Estatistica Médica, 3% Edicdo. Belo
Horizonte: COOPMED

VIEIRA, Sénia. Introduc&o a Bioestatistica. 4. ed. Elsivier 2010 S&o Paulo

REFERENCIAS COMPLEMENTARES
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FONSECA, Jairo Simon da. e MARTINS, Gilberto de Andrade, Curso de Estatistica, 3 A
edicdo - Sao Paulo: Atlas, 1982

MORETTIN, Pedro Alberto. Introducdo a Estatistica para as Ciéncias Exatas. Sado Paulo : Atual,
1981.

Disciplina | Fisical

SIGLA IEF009 CREDITOS 5 CH 75 PR -

OBJETIVOS

Leis de Newton. Trabalho e Energia. Equilibrio de um corpo. Momento linear. Rotacgao.

EMENTA

a) Geral:

Desenvolvimento do pensamento cientifico no campo da Mecénica Racional Newtoniana
(Mecénica Classica), bem como desenvolver a capacidade de raciocinio légico.

b) Especifico:

Dotar o aluno de conhecimentos de cinemética, estatica, dindmica, conservacdo de energia
mecéanica e conservacdo da quantidade de movimento, com solugcdo de problemas praticos,
pertinentes ao campo de conhecimento da Engenharia.

REFERENCIAS BASICAS

HALLIDAY, D.& RESNICK, R. Fundamentos da Fisica - Gravitacdo, Ondas eTermodinamica. Vol 2,
Rio de Janeiro: LTC, 1994.

HALLIDAY, D.& RESNICK, R. Fundamentos da Fisica - Optica e Fisica Moderna. Vol4, Rio de
Janeiro: LTC, 1994,

RAMALHO, F. et al. Os Fundamentos da Fisica. Vol. 1, Sdo Paulo: Moderna, 1983.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

HEWITT, P. G. Fisica Conceitual. Editora Brookman, ed. 11. 2011.

SEARS, F. W. ZEMANSKI, M. W. Fisica - Mecéanica e Hidrodinamica. Vol. 1, Rio deJaneiro: LTC,
1981.

SEARS, F. W. & ZEMANSKI, M. W. Fisica - Calor, Ondas, Optica. Vol. 2, Riod e Janeiro:LTC,
1981.
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TIPLER, P. A. Fisica. Vol. 2, Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1978.

TIPLER, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros. Editora LTC, edi¢ao 6. 2009.

Disciplina | Célculo Il

SIGLA IEM021 CREDITOS 6 CH 90 PR IEMO11

OBJETIVOS

O curso visa abordar as técnicas de integracdo para funcdes de uma variavel, bem como
apresentar conceitos relativos a fungcdes de mais de uma varidvel como: limites, derivacdo e
integracdo multipla.

EMENTA

Técnicas de Integragdo; Aplicacdes de Integrais; Fungfes de duas ou mais varidveis;Limites;
Continuidade e Derivados Parciais; Integracdo Mdultipla.

REFERENCIAS BASICAS

ANTON, Howard. Célculo, um novo horizonte. 6 ed. Volumes | e Il. Porto Alegre. EditoraBookman,
2000.

HOFFMANN, Laurence D. Célculo 1. Vol.1 22 ed. Rio de Janeiro: LTC Editora, 1994.

LEITHOLD, Louis. O Célculo com Geometria Analitica. Vol. 1. Sado Paulo: Harbra, 1994.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

EDWARDS, B. H. Calculo Il. Editora Mcgraw-hill Interamericana.Edi¢éo 8. 2006.

FLEMMING, Diva Maria, GONCALVES, Mirian Buss. Célculo A - Func®es, limites,derivacdo e
integracdo. 5 ed. S&o Paulo: McGraw-Hill Ltda, 1992.

GERALDO, A. Calculo 2 — Fun¢Bes de uma varidvel. Editora LTC ed. 7. 2004.
HOSTETLER, R. P. Célculo II. Editora McGraww Hill edi¢édo 8. 2006.

MUNEM-FOULIS. Calculo 1. Vol. I. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan S.A., 1978.
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Disciplina | Quimica Analitica Aplicada

SIGLA IEQ160 CREDITOS 3.21 CH 60 PR IEQO11

OBJETIVOS

a) Geral:

Apresentar as bases teéricas e praticas da andlise qualitativa e proporcionar a identificacdo de
cations e anions em seus respectivos grupos de estudo.

b) Especificos:

- Proporcionar o entendimento comportamental de um ifon em solucdo considerando o seu
ambiente;

- Apresentar aspectos fisico-quimicos basicos das reacdes utilizadas nas analises qualitativas;

- Possibilitar o conhecimento das rea¢es entre ions observando a formagéo de precipitados na
forma complexa e coloidal;

- Conectar conhecimentos tedricos com o0s conhecimentos praticos;
- A partir da visualiza¢@o do experimento analitico prético, interpretar, explicar e deduzir;

- Preparar amostras de cétions e anions e familiarizar-se com o comportamento dos reagentes
frente aos reativos de grupo.

EMENTA

Introducdo a analise qualitativa; Aplicagbes, fontes de erro e principios de cada
técnica;Fendbmenos de equilibrio; Reacgdes caracteristicas de cations e de anions;
Isolamento,caracterizacdo e respectivas técnicas de separacdo e identificacdo; Andlises de sais
minerais.

REFERENCIAS BASICAS

DA CUNHA, A. A. V. Manual de Praticas de Quimica Analitica. Pelotas/RS: Editorada
Universidade, 1984.

KING, J. K. Analise Qualitativa - Reag8es, Separacdes e Experiéncias. Rio de
Janeiro: Interamericana, 1981.

VOGEL, A. |. Quimica Analitica Qualitativa. Sdo Paulo: Ed. Mestre Jou, 1981.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BURRIEL, F, LUCENA, F, ARRIBA, S. Quimica Analitica Qualitativa. Madrid, 1967
BACCAN, N. Quimica Analitica quantitativa elementar. Editora Blucher 32 ed. 2001.
HOLLER, J. F. Fundamentos de quimica analitica. Editora Pioneira. 2005.

LEITE, F. Praticas de quimica analitica. Editora Atomo, ed. 4. 2010.
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LEPREVOST, A. Quimica Analitica dos Minerais. Sao Paulo: LTC Editora S.A., 1975.

3° PERIODO

Disciplina | Quimica de Alimentos

SIGLA FGE044 CREDITOS 3.21 | CH 60 PR -

OBJETIVOS

Transferir ao aluno conhecimentos sobre a composi¢cao quimica dos alimentos, principais tipos de
transformagbes que neles ocorrem e uma visdo geral dos meios de controlar as alteragbes
indesejaveis.

EMENTA

Propriedades da agua, atividade de 4agua e seus efeitos na estabilidade de alimentos.
Transformacdes fisicas e quimicas em proteinas, glicidios e lipideos. Propriedades funcionais de
proteinas, glicidios e lipideos. Quimica do sabor e do aroma.

REFERENCIAS BASICAS

ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 3.ed. Vicosa: UFV, 2004.

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Quimica do Processamento de Alimentos. 3.ed. S&o Paulo:
Varela, 2001.

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

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BELITZ, H.D.; GORSCH, W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia, S.A., 1998.

BELITZ, H. D. - Food Chemistry - Editora Springer Werlag (ISBN: 13-9783540699330)

COULTATE, T. P. - Alimentos: a quimica de seus componentes. - Editora Artmed (ISBN: 13-
9798536304044).

FENNEMA, O.R. Quimica de Los Alimentos. Zaragoza, Espafa: Editorial Acribia, S.A., 1993.

GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1998.

MACEDO, GABRIELA ALVES; PASTORE, GLAUCIA MARIA; SATO, HELIA HARUMI; PARK,
YONG KUN - Bioquimica experimental de alimentos - Editora Livraria Varela (ISBN:
9788585519926).

MULTON, J. L. - Aditivos y Auxiliares de Fabricaciéon en la Industrias Alimentarias. — Editora
Editorial Acribia (ISBN: 13-9788420006178)
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Disciplina | Alimentos: Qualidade, Saude e Nutrigao

SIGLA FGEO46 CREDITOS 211 CH 45 PR -

OBJETIVOS

Tornar o aluno apto quanto a compreensédo de aspectos basicos do alimento, tais como: aspectos
qualitativos, salutares e nutritivos.

EMENTA

Alimentos versus Desenvolvimento das Sociedades. Propriedades funcionais dos Alimentos e seus
Principais Constituintes Quimicos. Alimentacéo na Prevencdo de Saude e Prevencdo de Doencas.
Influéncias Socioculturais sobre o Comportamento Alimentar. Aplicagdo dos Conhecimentos de
Nutricdo nas Intervencdes sobre Alimentagdo. Acesso a Alimentacdo como Direito Humano que
Preenche Necessidades Bioldgicas, Psicoldgicas e Sociais, Garantindo Qualidade de Vida a
Individuos, Grupos e Coletividade. Processamento de Alimentos com Controle de Qualidade.

REFERENCIAS BASICAS

DUTRA, J.E; MARCHINI, J.S. Ciéncias Nutricionais: Aprendendo a Apreender. Sarvier Editora,
2008.

MAHAN, L.K; STUMP, S.E. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. Elsevier Editora, 2010.

SILVIA, M; COZZOLINO, F. Biodisponibilidade de Nutrientes. Manole Editora, 2005.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

DE CARVALHO, G.M; RAMOS, A. Enfermagem e Nutricdo. EPU Editora, 2005.

KHAYAT, D. A verdadeira deita anticAncer-Todas a Praticas e alimentos Comprovados para
combater e impedir a doenca.Editora Lua de Papel. 2012.

NETO, F. Nutricdo Clinica. Guanabara Koogan Editora, 2003.
PINHEIRO, A. B. V. Tabela para Avaliacdo de Consumo. Editora Atheneu, 52 edi¢do. 2004.

VITOLO, M. R. Nutricdo — Da gestacdo ao envelhecimento. Editora Rubio. 2008.

Disciplina | Fisicall

SIGLA IEF019 CREDITOS 5 CH 75 PR IEF009

OBJETIVOS
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Proporcionar ao aluno a fundamentacdo tetrica da Fisica nas areas de Mecanica de
Fluidos,Termologia e Termodinamica e 6ptica , bem com a demonstracdo de suas leis de forma
pratica dando condicdes para que o aluno possa identificar e interpretar qualitativa e
quantitativamente os fendmenos fisicos relacionados a elas e que possam aplicar o conhecimento
adquirido em situac®es de trabalho que surjam futuramente.

EMENTA

Hidrostatica; Hidrodinamica e Viscosidade; Temperatura: calor, medidas de calor,transmissao de
calor; Propriedades térmicas da matéria; Leis da Termodindmica; Natureza e propagacao da luz;
Reflexao e refragcdo em superficies planas;, Formacéo de imagens;Lentes; Instrumentos épticos.

REFERENCIAS BASICAS

HALLIDAY, D.& RESNICK, R. Fundamentos da Fisica - Gravitacdo, Ondas eTermodinamica. Vol 2,
Rio de Janeiro: LTC, 1994.

HALLIDAY, D.& RESNICK, R. Fundamentos da Fisica - Optica e Fisica Moderna. Vol4, Rio de
Janeiro: LTC, 1994.

RAMALHO, F. et alii. Os Fundamentos da Fisica. Vol. 1, Sdo Paulo: Moderna, 1983.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CHIQUETTO, M. J. Aprendendo Fisica 2 — Termica e Ondas. Editora Scipione. 2010.
SAMPAIO, J. L. Universo da Fisica 2 — Hidrostatica, Termologia, Optica. Editora Atual. 2008.

SEARS, F. W. & ZEMANSKI, M. W. Fisica - Calor, Ondas, Optica. Vol. 2, Riod e Janeiro:LTC,
1981.

SEARS, F. W. ZEMANSKI, M. W. Fisica - Mecéanica e Hidrodindmica. Vol. 1, Rio deJaneiro: LTC,
1981.

TIPLER, P. A. Fisica. Vol. 2, Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1978.

Disciplina | Equaces Diferenciais Ordinérias

SIGLA IEM141 CREDITOS 4 CH 60 PR IEM021

OBJETIVOS

Familiarizar o aluno com a teoria das equacdes diferenciais ordinarias e desenvolver técnicas de
resolucdo das mesmas.

EMENTA
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Equacdes Diferenciais de Primeira Ordem. Equac8es Diferenciais Ordinarias, Lineares e de Ordem
maior que 1. Coeficientes a Determinar e Variacdo de Parametros. Sistema de Equaces
Diferenciais Lineares com Coeficientes de Equacfes e Sistemas. Solucdo em Série e Poténcias.
Métodos Numéricos.

REFERENCIAS BASICAS

ANTON, Howard. Célculo, um novo horizonte. 6 ed. Volumes | e Il. Porto Alegre. Editora
Bookman, 2000.

BRAUN, M. Equacdbes Diferenciais e suas aplica¢6es, Editora Campus, 1979.

ZILL, D.G., CULLEN, M.R. Equacbes Diferenciais, V.1,2, Editora Makron Books, S&o Paulo, 2001,
1979.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BOYCE, W. E. Equagbes diferenciais elementares e problemas de valores de contorno. Editora
gen/LTC. 2006.

BOYCE, W.E.; Di PRIMA, R.C.; Elementary Differential Equations, John Wiley, New York, 1969.
CASSACO JR., H.; LADEIRA, L.A.C. Equacdes Diferenciais Ordinérias, Notas de aula, ICMC-USP.

GUZMAN, M. Ecuaciones diferenciales ordinarias — Teoria de estabilidadj y control. Madrid,
Alhambra. 1975.

KISELIOV, A. Problemas de ecuciones diferenciales ordinarias. Editora Mir Publishing. 1973.

Disciplina | Quimica Organica Basica

SIGLA IEQ602 CREDITOS 4 CH 60 PR IEQO11

OBJETIVOS

Fornecer ao aluno os conhecimentos teéricos e praticos sobre os principais compostos de carbono,
de modo que ele possa identificar a estrutura dos principais compostos organicos, sua
nomenclatura e suas propriedades fisicas. Estes conhecimentos servirdo de base para a disciplina
de Bioquimica e, consequentemente, para outras disciplinas de formacédo profissional geral e
especifica.

EMENTA

Compostos de carbono e ligagbes quimicas. Grupos funcionais. Isomeria.Propriedades de
hidrocarbonetos, alcoois, éteres e ésteres. Compostos aromaticos. Aldeidos e cetonas. Acidos
carboxilicos e seus derivados. Aminas.Fenois.

REFERENCIAS BASICAS
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MORRISON, R., BOYD, R., Quimica Organica. Lisboa: LTC, 13a ed., 1996
McMURRY, J. Quimica Orgénica. Rio de Janeiro: LTC, 4a ed., V.1, 1996.

SOLOMONS, T.W.G. Quimica Organica. Rio de Janeiro: LTC, V.1, 6a ed., 1996.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ALLINGER, N.L., CAVA, M.P. JONGH, D.C., JOHNSON, C.R., LEBEL, N.A., STEVENS,
C.L.Quimica Orgénica. Rio de Janeiro: LTC, 2a ed., 1976.

CONSTANTINO, M. G. Quimica organica. Editora LTC. 2008.
FRYHLE, C. Quimica orgénica. Editora LTC. 2006

MCMURRY, J. Quimica organica 1. Editora Pioneira. 2004.

Disciplina | Fisico-Quimica |

SIGLA IEQ634 CREDITOS 4 CH 60 PR IEQO11

OBJETIVOS

Conhecer e entender aplica¢des dos fundamentos da Fisico-Quimica.

EMENTA

Gases. Leis da termodinamica classica. Espontaneidade e equilibrio quimico.

REFERENCIAS BASICAS

ATKINS, P.W. Fisico-quimica. Vol. 1, 72 ed., Livros Técnicos e Cientificos (traducéo da 72 Edi¢ado
Americana), Rio de Janeiro, 2003.

BALL, D. W. Fisico-Quimica, v. 1, 2005, Thomson, 2005. ISSN: 8522104182.

CASTELLAN, G. Fundamentos de Fisico-Quimica. 1. ed., Livros Técnicos e Cientificos, Rio de
Janeiro, 1986.

REFERENCIA COMPLEMENTAR

ALLINGER, N.L., CAVA, M.P. JONGH, D.C., JOHNSON, C.R., LEBEL, N.A., STEVENS,
C.L.Quimica Organica. Rio de Janeiro: LTC, 2a ed., 1976.

4° PERIODO
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Disciplina | Fundamentos de Eletricidade e instala¢g8es na Indlstria de Alimentos

SIGLA FGEO41 CREDITOS 3.21 CH 60 PR -

OBJETIVOS

Fornecer ao aluno nogdes de circuitos elétricos, bem como familiariza-lo com o uso de
equipamentos elétricos e eletrbnicos para analisar projetos de instalacdes de média e baixa tenséo
e de eficiéncia energética na industria de alimentos.

EMENTA

Conceitos béasicos e Circuitos elétricos. Aparelhos de medidas. Instalacdes na IndUstria de
alimentos. Diagnostico em instalag8es elétricas.

REFERENCIAS BASICAS

Irwin, J.D. Analise de circuitos em engenharia. 42 Ed. Makron. 2000.
Lamberts, R.; Dutra, L. Perreira, F. O. Eficiéncia Energética na Arquitetura. Sdo Paulo, 2004

Rodrigues, P. Manual de lluminacéo Eficiente. PROCEL, 2002.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CREDER, H. Instalacdes elétricas prediais. Livros técnicos e Cientificos. 2000.

CORDEIRO, M. L. R. Eficiéncia energética em sistemas de refrigeracdo industrial e comercial.
Livro técnico, Rio de Janeiro. 2005.

EDMINISTER, J.A. Circuitos elétricos. 22 Ed. Makron. 1991.
GAIO, M. M. Conservagédo de energia elétrica em sistemas de bombeamento. Rio de janeiro. 2005.

SANTOS, A. H. M. Eficiéncia Energética: Teoria & Pratica. Itajuné. 2007.

Disciplina | Bioquimica Geral

SIGLA FGEO045 CREDITOS | 3.2.1 CH 60 PR | IEQ602

OBJETIVOS

Oferecer ao aluno condicbes de aprendizagem para que ele possa explicar a forma e a funcéo
biologica através da quimica, identificando elementos e substancias quimicas nas células,
proporcdes e mecanismos metabolicos de sintese e degradagéo de tais substancias.

EMENTA
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Principais constituintes dos alimentos: agua, proteinas, aminoacidos, enzimas, carboidratos,
lipidios, vitaminas, acidos nucléicos. Metabolismo de proteinas, lipidios e carboidratos. Regulagdo
metabolica.

REFERENCIAS BASICAS

RIEGAL, R. E. Bioquimica. 2 ed. S&o Leopoldo/RS: Unisinos, 2002.
LEHNINGER, Albert L. Bioguimica. 2 ed. S&o Paulo: Sarvier, 2002.

CAMPBELL, M. K. Bioquimica. Ed. Artmed, 22 ed. Porto Alegre 2001,752p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CHAMPE, Panela C.; HARNEY, Richard A. Bioquimica llustrada. 21 ed. Porto Alegre:Artes
Médicas, 1996.

HARPER. Quimica Fisiologica. 7 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2000..
LAGUNA, José. Bioquimica. 1 ed. Sao Paulo: Mestre Jou, 1978.

MARZZOLO, Anita. Bioquimica Basica. 1 ed. Rio de Janeiro: Koogan, 1990RAW, Isaias.
Fundamentos de Bioquimica. S&o Paulo: McGrawHill do Brasil, 1972.

. Bioguimica: Fundamentos para Ciéncias Biomédicas. 1 ed. Sdo Paulo:McGraw Hill do
Brasil, 1981.

SMITH, Emil L. Bioguimica - Aspectos Gerais. 11 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1985.

Disciplina Metrologia e Instrumentacgéo

SIGLA FGEO052 CREDITOS 3.21 CH 60 PR -

OBJETIVOS

Mostrar a evolugcao do processo de medigdo, sua adaptacdo a evolugdo da humanidade e aos
progressos tecnoldgicos e sociais, atendendo as necessidades da sociedade e dos cidaddos e
apresentar conceitos gerais de metrologia, que serdo utilizadas em outras disciplinas do curso,
além de mostrar a crescente importancia da metrologia cientifica, quimica e industrial para o
cidadéo, para as industrias, comércio e para a sociedade como um todo.

EMENTA

Organizagfes nacionais e internacionais de Metrologia; Processo genérico de medicao;
Mensurando: Sistema Internacional de unidades; Terminologia metrologica; Parametros
caracteristicos de métodos analiticos: exatidao, repetibilidade, faixa dinamica, robustez, limite de
deteccdo e quantificacdo. Erro de medigcdo; Incerteza de medicdo; Resultado de medigéo;
Tolerdncia do mensurando; Qualificacdo do sistema de medicdo: calibracdo, ajuste, regulagem,
verificacdo; Métodos de calibracdo; Procedimentos de calibracdo; Certificado de calibracéo;
Hierarquia de calibracao e rastreabilidade de padrées.
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REFERENCIAS BASICAS

ARMANDO ALBERTAZZI G.Jr e André R. de Sousa, Fundamentos de Metrologia Cientifica e
Industrial, editora Manole-2008.

DIAS, José Luciano de Mattos. Medida da Normalizacdo e Qualidade: Aspectos da histéria da
metrologia no Brasil. Rio de Janeiro, 1998.

NEVES, A. R. Analise de alimentos: Métodos quimicos e bioldgicos. Editora Varela. 2002.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ANDRADE, E. C. B. Andlise de alimentos — uma visdo quimica de nutri¢cdo. Editra Varela. (978-85-
7759-007-0).

CECCHI, H. M. Fundamentos Teoéricos e Praticos em Analise de Alimentos. Editora UNICAMP

INMETRO - Vocabulario Internacional de Metrologia: conceitos fundamentais e gerais e termos
associados (VIM 2008). 12 Edicdo Brasileira. Rio de Janeiro, 2009.

INMETRO - Sistema Internacional de Unidades - SI. 8. Ed. Rio de Janeiro, 2003. 116p.

Padroes e Unidades de Medida: Referéncias Metroldégicas da Franca e do Brasil, Frota, M.N.,
Ohayon, P. & Maguellone Chambon (BNM/Franca), editado na Franca e impresso no Brasil por
editora Qualitymark, 1999.

Disciplina Balanco Material e Energético

SIGLA FGEO56 CREDITOS 3.2.1 CH 60 PR -

OBJETIVOS

Capacitar o discente a efetuar, com destreza, balancos de massa, de energia eentropia em
equipamentos ou processos da Inddstria Alimenticia.

EMENTA

Balanco material. Balanco de energia. Balanco de Entropia. Aplicacdes de Balancos Materiais,
Energia e Entropia combinados. Balango Material e energético em estado nédo estacionario.

REFERENCIAS BASICAS

FELDER, R. M.; ROUSSEAU, R. Elementary Principles of Chemical Process, John Wiley & Sons,
New York, 1986.

HIMMELBLAU, D. M., Engenharia Quimica — Principios e Célculos. 4% ed., Rio deJaneiro — RJ,
Prentice Hall do Brasil, 1982.

VALIENTE, A., Problemas de Balance de Materia y Energia em la IndustriaAlimentaria. 12 ed.,
México, Limusa Editora, 1998.
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REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BALZHISER, R.E.; SAMUELS, M.R.; ELIASSEN, J.D. Chemical EngineeringThermodynamics.
Prentice-Hall, Inc. , New Jersey, 1972.

BRASIL, N. I. Introducdo a Engenharia quimica. Editora Interciencia. 2004.
CREMASCO, M. A. Vale a pena estudar engenharia quimica. Editora Blucher. 2010.

REIS, L. B. Matrizes Energeticas: Conceitos e Usos em gestdo de Planejamento Série
Sustentabilidade. Editora Manole. 2011.

SINGH, R. P.; HELDMAN, D. R. Introduction to Food Engineering. 2 ed. New York. Academic
Press, 1993.

Disciplina | Microbiologia Geral

SIGLA FGF032 CREDITOS 3.21 CH 60 PR -

OBJETIVOS

Possibilitar ao académico o estudo da morfologia, reproducgéo e fisiologia dos microorganismos,
reconhecer a importancia da microbiologia para o homem e o meio ambiente e sua aplicacdo
principalmente na area de alimentos.

EMENTA

Classificacdo dos seres vivos. Crescimento e morte de microorganismos. Fatores que afetam o
desenvolvimento dos microorganismos. Morfologia, fisiologia, genética e reproducdo bacteriana.
Morfologia, fisiologia e reproducéo de fungos filamentosos e leveduras. Ciclos da matéria organica.
Principais meios de cultura e técnica de contagem. Principios de esterilizagdo, assepsia e higiene
dos alimentos.

REFERENCIAS BASICAS

FRANCO, B. D. G. de Melo; LANDGRAF, M.; Microbiologia dos Alimentos. Séo Paulo: Editora
Atheneu, 1996.

PELCZAR, Michael J.; CHAN, E. C. S. KRIEG, Noel R. Microbiologia: Conceitos e
aplicacbes.Vol | e Il, 22 Ed S&o Paulo. Makron Books, 1996.

SILVA, N. ; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. A. Manual de métodos de andlises
microbiolégica de Alimentos. Sao Paulo: Varela, 1997.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ATLAS, R.; BARTHA, R. Microbial Ecology, 3.ed., Benjamin/Cummings, 1992.

BROCK, T.D.; MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Biology of Microorganisms,
7.ed., New Jersey: Prentice Hall, 1994.
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FRAZIER, W.C.; WESTHOFF, D.C. Microbiologia de los Alimentos,Editorial Acribia, 1985.
ICMSF.Micro-organismos de los Alimentos, Editorial Acribia, 1983.

JAY, J. M.Microbiologia moderna de los alimentos, 2.ed., Acribia, 1978.

NEDER, R.N. Microbiologia - Manual de Laboratério. Sdo Paulo: Nobel, 1992.

PELCZAR, Jr. M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.K. Microbiology: concepts andaplications. New
York: McGraw-Hill, 1993.

ROITMAN, I.; TRAVASSOS, L. R.; AZEVEDO, J.L. Tratado deMicrobiologia vol. 1 e 2 . S&o Paulo:
Manole, 1987.

SILVA Jr., E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos, 2.ed., Sdo Paulo: Varela,
1996.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos de andlise
microbiol6gica de alimentos, S&o Paulo: Varela, 1997.

VANDERZANT, C.; SPLITTSTOESSER, D.F. Compendium of methods for microbiological
examination

Disciplina | Fenémeno de Transporte |

SIGLA FTQO021 CREDITOS 440 CH 60 PR IEF009

OBJETIVOS

Fornecer os fundamentos da Mecénica dos Fluidos visando a resolucdo de problemas relacionados
a estética e escoamento de fluidos incompressiveis

EMENTA

Estética e cinematica de fluidos. Equacgdes gerais da dinamica dos fluidos. Analise dimensional e
similaridade. Escoamento laminar e turbulento. Camada limite. Escoamento irrotacional.
Escoamento em Dutos.

REFERENCIAS BASICAS

BENNETE. Fenébmenos de Transporte. 5. ed.Rio de Janeiro: LTC, 1996.

GEANKOPLIS, C. J., Transport Processes and Unit Operations, 3rd ed., Prentice-Hall International,
Inc., 1993.

BIRD, R. B.; STEWART, W. E., LIGHTFOOT, E. N., Transport Phenomena, John Wiley & Sons,
Inc., 1960.
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REFERENCIAS COMPLEMENTARES

FOX, Alan T. McDonald. Introdugdo & Mecénica dos Fluidos. 4 ed. Rio de Janeiro:Livros Técnicos e
Cientificos, 1995.

PORTO, R. M. Hidraulica Basica, Publicacdo EESC-USP, Sao Carlos, Sao Paulo, SP, 1998.

SISSOM, L. E.; PITTS, D. R. Fendmenos de Transporte. Rio de Janeiro: Guanabara, 1988.

Disciplina | Fisico-quimica experimental

SIGLA IEQ363 CREDITOS 2.0.2 CH 60 PR -

OBJETIVOS

Desenvolver préaticas experimentais que enfatizem fen6menos fisico-quimicos de termodindmica
quimica, equilibrios quimicos, propriedades coligativas e cinética quimica de reac¢des.

EMENTA

Métodos de minimos quadrados. Praticas experimentais aplicadas em termodinamica quimica
(calores de reacao), equilibrios quimicos, propriedades coligativas e cinética quimica de reacdes.

REFERENCIAS BASICAS

ATKINS, P. W. Physical Chemistry. 52 ed., Oxford, Oxford University Press, 1994.Sétima edi¢édo
em portugués.

CHAGAS, Aécio P. Termodinamica Quimica. Editora da Unicamp, Campinas, 1999.

RENATO, N. Rangel. Praticas de Fisico-Quimica, Editora Edgard Blucher, 2006.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BUENO, L.Degreve. Manual de Laboratdrio de Fisico-Quimica, McGraw-Hill do Brasil,1980.

G. W. Castellan. Fisico-Quimica, Ao livro Técnico SA, Rio de Janeiro, 1972, volumes 1 e 2.

5° PERIODO

Disciplina | Bioquimica de Alimentos
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SIGLA FGEO053 CREDITOS 3.21 | CH 60 PR | FGEO45

OBJETIVOS

Possibilitar ao aluno a constatacdo de que a matéria-prima é algo dindmico e que suas
transformacdes devem ser conhecidas e dirigidas visando a obtencdo de produtos industrializados
de elevada qualidade.

EMENTA

Estudo nos alimentos da atividade de agua, escurecimento ndo enzimatico e enzimatico, enzimas,
oxidacao lipidica, bioquimica da maturacao das frutas, bioquimica da carne e sistema coloidal..

REFERENCIAS BASICAS

BOBBIO, P A; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. Livraria Varela 2° Ed.
Séo Paulo,1999.

CHEFTEL, J.C. e CHEFTEL, H. Introducdo a Bioquimica e Tecnologia de Alimentos. Vol 1 e 2,
Ed. Ecribia, 1998.

CONN E.E. e STUMPF, P.K. Introduc&o a Bioquimica. Ed. Edgard Blucher, 1990.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ARAUJO, M. A J Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 2, ed. Editora UFV. Vigosa MG.
BELITZ, H.D.; GORSCH, W. Quimica de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza, 1997.

BERK, Z. Introduction to the Biochemistry of Food. Elsevier Scientific Publishing Company,
1995.

BOBBIO, F. O. BOBBIO, P.A. Introdugdo a Quimica de Alimentos. Livraria Varela, Sao Paulo,1989.

CHEFTEL, J.C. ; CUQ, J.L.; LORIENT, D. Proteinas Alimentarias. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza,
1989.

ESKIN, N.A.M, HENDERSON, H.M. e TOWSEND, R.J. Biochemistry of Food. Academic Press,
1999.

FELLOWS, P. Tecnologia del procesado de los alimentos: Principios y practicas. Editorial
Acribia, AS Zaragoza 1994.

FENNEMA, R, Food Chemistry. Vol. 1 e 2. Ed. Marcel Dekker, 1996.

FINLEY, R. Chemical Changes em Food During Processing. Van Nostrand Reinhold Company, New
York (EUA), 1985.

LIMA, U.A., AQUARONE, E e BORSANI, W. Biotecnologia, Tecnologia das Fermentacdes. Ed.
Edgard Blucher, 1995.

LINDEN, G. ; LORIENT, D. Bioquimica Agroindustrial. Editorial Acribia, S.A.Zaragoza, 1996.

MEYER, L.H. Food Chemistry. The Avi. Publishing Company ed., 1992.
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PRICE, J.F. ; SCHWEIGERT, B. S. Ciencia de la carne y de los Productos Carnicos. Editorial
Acribia, S.A. Zaragoza, 1994.

ROBINSON, D.S. Bioquimicay Valor Nutritivo de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza,
1991.

SGARBIERI, V. C. Proteinas em Alimentos Protéicos. Livraria Varela, Sdo Paulo, 1996.

WATSON, J.D. at all. Molecular Cell Biology. New York : Garland Publishing Inc., 1989. 2 nd . Ed.
1219p.

WISEMAN, A. Manual de Biotecnologia de las Enzimas. Acribia. Zaragoza (Espanha), 1991.

Disciplina | Termodinamica

SIGLA FGEO54 CREDITOS | 321 | CH |60 | PR IEQ602

OBJETIVOS

Fornecer ao aluno conhecimentos basicos de um ramo da fisica, preparatérios as disciplinas de
Operacdes Unitarias e de Fendmeno de Transportes. Explorar com maiores detalhes as relacdes
existentes entre temperatura, presséo e volume para as substancias puras e misturas, abordando
aspectos qualitativos (descricdo de diagramas), tedricos (modelagem) e experimentais (praticos em
laborat6rio)

EMENTA

Escopo e conceitos do equilibrio de fases. Func@o geradora de Gibbs residual: fugacidade,
coeficiente de fugacidade. Equacdes de estado:virial e suas extensdes; van der Waals e suas
extensfes. Funcdo geradora de Gibbs em excesso: coeficiente de atividade, atividade e estados
padrdes. Aplicacdo de métodos de contribuicdo de grupos a estimativa de propriedades fisico-
guimicas. Célculo e métodos experimentais de determinacdo de dados de equilibrio de fases em
sistemas bifasicos e multifasicos. Noc¢des de engenharia molecular.

REFERENCIAS BASICAS

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

SMITH,J.M.VAN NESS,H.C.ABBOTT,M.M. Introdu¢éo a Termodinamica da Engenharia Quimica.
LTC Editora. 2000.

VAN WYLEN,G.J. &SONNTAG,R.E. Fundamentos da Termodinamica Classica. Editora Edgard
Blicher Ltda. 1976.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CHAO, K.C.; GREENKORN, R.A. Thermodynamics of Fluids, Marcel Dekker, Inc., 1975.
PADUA, A. B. Termodinamica: Uma coletanea de Problemas. Editora Fisica, edi¢do 1. 2006,

POTTER, M. C. Termodinamica. Editora Cengage. 2007.
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WRESZINSKI, W. F. Termodinamica. Editora Edusp. 2003.

VAN NESS, H.C.; ABBOTT, M.M. Classical Thermodynamics of Non electrolyte Solutions, McGraw-
Hill Book Company, 1982.

Disciplina | Engenharia de Seguranca

SIGLA FGEO062 CREDITOS 3.21 CH 60 PR FGE052

OBJETIVOS

Proporcionar nogfes basicas de agentes e processos de limpeza e sanitizagdo e de uso de
aditivos e coadjuvantes em processamento de alimentos em geral; Examinar e discutir de forma
reflexiva e analitica a importancia da metrologia, normalizacdo e regulamentacdo técnica em
cadeias agroindustriais; Conhecer e analisar questdes de seguranca e qualidade nas cadeias
produtivas de alimentos de origem animal e vegetal; Examinar e discutir a importancia da avaliagao
da conformidade e de seus mecanismos para a competitividade e sustentabilidade do agronegécio
nacional e sua inser¢cdo no mercado internacional.

EMENTA

Higiene industrial: Agentes e processos de limpeza e sanitizacdo; Controle sanitario e
contaminagdo; Terminologia dos detergentes; Estudo do uso de aditivos e coadjuvantes em
processamento de alimentos em geral; Importancia tecnolégica, funcional, nutricional e legislagao
dos mesmos;A importancia do agronegdcio para a dindmica socioecondmica mundial e brasileira.
Panorama das principais cadeias produtivas do agronegécio no Brasil. Competitividade e
sustentabilidade do agronegécio nacional e sua insercdo no mercado internacional. Importancia da
metrologia, normalizacdo e regulamentacdo técnica em cadeias agroindustriais. Seguranca e
qualidade nas cadeias produtivas de alimentos de origem animal e vegetal. Regulamentagéo
internacional sobre seguranca dos alimentos. O codigo internacional Codex Alimentarius.
Implementacdo de Sistemas APPCC (Andlise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle), de
acordo com os principios do Codex Alimentarius. Avaliacdo da conformidade e Certificacdo
agricola.

REFERENCIAS

BATALHA, M. O. (coord.) Gestdo Agroindustrial. S&o Paulo: Ed. Atlas. 2a Ed., 2001, pp. 465-517.

SCARE, R. F.; ZYLBERSZTAJN, D.; (Orgs.) Gestdo da qualidade no agribusiness: estudos e
casos. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2003.

MENDES, J. T.G.; PADILHA Jr., J. Agronegécio: uma abordagem econdmica. Prentice Hall Brasil,
2007.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ANTUNES, A. J.; CANHOS, V.P. Aditivos em alimentos. Sdo Paulo: Secretaria da Induastria,
Comércio, Ciéncia e Tecnologia, 1996.
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BRASIL, Ministério da Agricultura. Regulamento da Agricultura. Regulamento da inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal, Brasilia, 1980.

CONCEICAO, J.; BARROS, A. L. M. Certificagio e rastreabilidade no agronegdécio: instrumentos
cada vez mais necessarios. Texto para discussdo n° 1122. Brasilia: IPEA, 2005.

PENTEADO, Silvio Roberto. Certificagao agricola: selo ambiental e organico. Via Organica, 2009

ZIBETTI, D. W. Agroindustria. Editora Leud. 2009.

Disciplina | Fendmenos de Transporte Il

SIGLA | FGE064 CREDITOS | 321 [ CH [ 60 | PR | FTo21

OBJETIVOS

Fornecer os conceitos fundamentais envolvidos na Transferéncia de Calor que permitam a analise
de processos e o projeto de equipamentos onde esses fenébmenos de transporte sejam importantes
e realizar estudos com aplicagbes em Engenharia de Alimentos.

EMENTA

Transferéncia de calor por conduc¢éo, convecc¢do e radiacao. Analise térmica em trocas de calor
Estudo da transferéncia de calor em regime estacionario e transiente. Andlise dimensional.

REFERENCIAS BASICAS

BENNETT, C.0. & MYERS, J.E. Fenbmenos de Transporte. Mcgraw Hill, Sdo Paulo, SP, 1978.
CREMASCO, M. A., Fundamentos de Transferéncia de Massa, 12 ed., Editora da UNICAMP, 1998.

INCROPERA, F. P.; DEWITT, D. P., Fundamentos de Transferéncia de Calor e Massa, 32
ed.,Guanabara Dois, 1992.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BRASIL, N. I. Introducdo a engenharia quimica. Editora Interciencia.
CATTANI, Mauro. Elementos da Mecénica dos Fluidos. Edgard Blucher, Sdo Paulo, SP, 1990.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Editora atheneu. 2001.

GEANKOPLIS, C. J., Transport Processes and Unit Operations, 3rd ed., Prentice-Hall International,
Inc., 1993.

SHAMES, Irving M. Mecanica dos Fluidos - Principios basicos. 22 ed., vol. 1, Edgard Blucher, Séo
Paulo, SP, 1973.

SHAMES, Irving M. Mecénica dos Fluidos. 32 ed., vol. 2, Edgard Blucher, Sdo Paulo, SP, 1962.
SHERWOOD, T. K., PIGFORD, R. L.; WILKE, C. R., Mass Transfer, McGraw-Hill Book Co.,1985.

SOUZA, J. P. Aumente o tempo de conservacdo dos alimentos e obtenha maiores lucros. Editora
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Impresa livre. 2011.

YONG, Donald. MUNSON, Bruce. OKISHI, Teodore. Fundamentos da Mecanica dos Fluidos. 22
ed., Edgard Blucher, Sdo Paulo, SP, 2000.

Disciplina | Operagdes Unitarias |

SIGLA FGEO073 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR IEQ363

OBJETIVOS

Identificar as diferentes Operagfes Unitarias que envolvem Transporte de Quantidade de Movimento
e Separacbes Mecénicas, suas particularidades e caracteristicas préprias, e aplicar os
procedimentos de calculo relacionados ao seu dimensionamento e/ou com a andlise de situacbes
operacionais.

EMENTA

Equipamentos para o transporte de fluidos: bombas, vélvulas, compressores. Dindmica de
particulas. Colunas de recheio. Fluidizagdo. Transporte hidraulico e pneumético. Filtracdo.
Sedimentacdo. Centrifugacdo. Tratamento e separacdo de soélidos. Precipitacdo eletrostética.
Flotacdo. Agitacao e mistura.

REFERENCIAS BASICAS

FOUST et al. Principios das Operac¢6es Unitarias. Editora LTC. 1982.
GOMIDE, R. Operag8es Unitarias. Edicao do Autor, 1° e 3° vol., 1980.

MADRID, A.; CENZANO, |.; VICENTE, J. M. Manual de indUstrias dos alimentos. Sao Paulo: Varela,
1996. 599p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BOBBIO, P. A;& BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1992.
151p.

EARLE, R. L. Ingenieria de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1967. 331p.

FOUST, A.S.; WENZEL, L.A.; CLUMP, C.W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L.B. Principles of Unit
Operations, 2nd ed., John Wiley & Sons, 1980.

FELLOWS, P. Food processing technology: Principles and practice. London: Ellis  Horwood, 1988.
505p.

GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and unit operations. London: Allyn and Bacon, 1978. 650p.

MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. V 1, Rio de Janeiro: Varela, 1993. 308p.
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MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. V 2, Rio de Janeiro: Varela, 1994. 292p.
MASSARANI, G. Filtracdo. Rio de Janeiro: Publicacéo didatica, COPPE/UFRJ, 1978.
MASSARANI, G. Problemas em Sistemas Particulados. Editora Edgard Blucher Ltda, 1984.
MASSARANI G. FluidodinAmica em Sistemas Particulados. Rio de Janeiro: Editora UFRJ, 1997.

McCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOTT, P. Unit Operations of Chemical Engineering, 5 th ed.,
McGraw-Hill International Editions, 1993.

Disciplina | Microbiologiade Alimentos

SIGLA FGFO033 CREDITOS 3.2.1 CH 60 PR FGF032

OBJETIVOS

Tornar o aluno apto ao conhecimento de definicbes e processos mais complexos que envolvem a
microbiologia alimentar aplicada aos processos laboratoriais em industrias de alimentos.

EMENTA

Crescimento dos microrganismos em alimentos: parametros intrinsecos e extrinsecos. Infec¢des e
intoxicagOes alimentares. Métodos gerais de preservacao de alimentos. Microbiologia das matérias
primas e produtos processados. Padr6es microbioldgicos e APPCC. Indicadores microbiolégicos.
Microbiologia das aguas. Exames microbiolégicos dos alimentos.

REFERENCIAS BASICAS

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sado Paulo:Atheneu, 1996.
JAY, J.M. Microbiologia Moderna de los Alimentos. Zaragoza, Espanha: EditorialAcribia, 1995.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A,; SILVEIRA, N.F.A. Manual de Métodos de AnaliseMicrobioldgica
de Alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 1997.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ALTERTHUM, F. Microbiologia. Editora Atheneu. 2008.
FRANCO, B. D. G. M. Microbiologia dos alimentos. ISBN (8573791211).

FRAZIER, W.C.; WESTHOFF, D.C. Microbiologia de los Alimentos. Zaragoza, Espanha:Editorial
Acribia, 1993.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Editora Artmed. 2005.

ANVISA. LegislacBes vigentes sobre Padrdes Microbiol6gicos para Alimentos.

Disciplina | Economia e Administracdo Agroalimentar
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SIGLA FGF034 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR IEMO11

OBJETIVOS

Conhecer conceitos e metodologias utilizados nas analises econémicas da atividade agronegocial;
Compreender as inter-conexfes ente os fatores de producdo e sua influéncia no resultado da
atividade agronegocial; Analisar o funcionamento dos mercados de produtos agroindustriais e as
transformag®es recentes no cendrio internacional e os efeitos sobre 0os mercados agroindustriais.

EMENTA

Noc¢des dos conceitos basicos de economia e suas implicagées no agronegdcio, enfatizando a inter-
relacdo entre os fatores de producdo na producdo e realizagdo da atividade econbmica.
Comercializacdo no agronegécio: conceitos, fungdes e instituicdes. Formacao de pre¢cos e margens
de comercializacdo. Estrutura, conduta e desempenho dos mercados. Condi¢des que afetam a
oferta e a demanda de produtos agroindustriais. Alocagdo de recursos nas dimensdes espacial,
temporal e vertical.O funcionamento dos mercados no contexto de transformac¢des no cendrio
internacional: protecionismo, liberalizagéo dos mercados e integracdo regional. Efeitos distributivos.
Administracdo de empresas.

REFERENCIAS BASICAS

BATALHA, Mario Otavio (Coordenador) . Gestao Agro-industrial. Sdo Paulo, Atlas,2001.
MENDES, Judas Tadeu Grassi. Economia Agricola. Curitiba, ZNT, 1998.

ZYLBERSZTAJN, D. e NEVES, M. (Orgs.) Economia e Gestdo dos Negdcios.Agroalimentares. S&o
Paulo: Pioneira, 2000.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BRESSER PEREIRA, Luis Carlos. Desenvolvimento Econémico e o Empresério. Revista de
Administracdo de Empresas, v. 32, n. 3, pp. 6-12, 1992. (anexado)

CHANLAT, Jean Francois. Quais Carreiras e Para Qual Sociedade? Revista de Administracdo de
Empresas, v. 35, n. 6, pp. 67-75, 1995. (anexado)

COSTA, Maira. O Bonito é Ser Pequeno? Revista Exame, 28 de julho de 1999.

ROSSETI, José Paschoal. Introdugdo a Economia. Sdo Paulo, Atlas,1985.

6° PERIODO

Disciplina | Engenharia e Ciéncia do Ambiente

SIGLA FGE048 CREDITOS 3.21 CH 60 PR -

OBJETIVOS
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Apresentar ao aluno uma revisdo dos principais conceitos de ecologia e o meio ambiente
preparando-o para atuar de maneira consciente e responsavel nas questdes ambientais como
profissional e cidadao.

EMENTA

Ecossistemas, biodiversidade, evolucdo, fluxo de energia, ciclos biogeoquimicos, dindmica de
populacdes, gestdo ambiental, o engenheiro e 0 meio ambiente.

REFERENCIAS BASICAS

ALMEIDA, L. R. de et al. Gestdo Ambiental: planejamento, avaliacdo,implantacdo, operacéo e
verificagdo. Rio de Janeiro: Trex, 2000, 259p.

RICKLEFS, R. E. 1996. A economia da natureza: um livro-texto em ecologia basica.3a edi¢cdo. Rio
de Janeiro, Guanabara Koogan. 470 p.

ROCCO, R. Legislacéo Brasileira do meio ambiente. Rio de Janeiro: DP&A. 2002. 283p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

FERREIRA, L. C. A questdo ambiental na América Latina. Editora UNICAMP. 2011.

IRINEU, B. J. Ciéncias do ambiente: Conceitos béasicos em ecologia e poluicdo. ISBN (978-85-
7600-202-4).

MILLER, G. T. Ciéncia ambiental. Editora Thomson Pioneira, edicdo 1. 2006.
ODUM, E. P. 1988. Ecologia. 2a edi¢cdo. Rio de Janeiro, Editora Guanabara. 434 p.

ODUM, E. P. 1997. Fundamentos de ecologia. 5a edi¢do. Lisboa, Fundacdo Calouste Gulbenkian.
927 p.

Disciplina | Fenbmeno de Transporte lll

SIGLA FGEO6G8 CREDITOS 3.21 CH 60 PR FGEO054

OBJETIVOS

Apresentar os fundamentos bésicos de transferéncia de massa de forma a reunir os conceitos
fisicos e matematicos e realizar estudos com aplicagdes em Engenharia de Alimentos.

EMENTA

Difusividade e mecanismos de transferéncia de massa. Balancos de massa. Difusdo em regime
permanente sem reacdo quimica. Difusdo com reagdo quimica. Difusdo em regime transiente.
Transferéncia de massa por conveccao. Transferéncia de massa entre fases.
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REFERENCIAS BASICAS

BENNETT, C. O; MYERS, J. E. Fendmenos de Transporte: quantidade de movimento calor e
massa. Sdo Paulo: McGrawHill, 1978. 812 p.

Cremasco, M. A., "Fundamentos de Transferéncia de Massa", 12 ed., Editora da UNICAMP,1998.

Incropera, F. P. e DeWitt, D. P., "Fundamentos de Transferéncia de Calor e Massa", 3a ed.,
Guanabara Dois, 1992.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Transport Phenomena. New York: John Wiley
& Sons. 1960. 780 p.

FAHIEN, R. W. Fundamentals of Transport Phenomena. New York: McGrawHill. 1983.614 p.
KERN, Donald A. Processos de transmisséo de calor. Rio de Janeiro: GuanabaraCoogan, 1987.
KREITH, Frank. Principio da transmisséo de calor. 62 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher,1977.

MOURA, Reinaldo Aparecido. Manual de Movimentacdo de Materiais. V. 1 e 2. 3%ed. Sdo Paulo:
IMAM, 1990.

SISSOM, L E.e PITTS D. R. Fendmenos de transporte. Rio de Janeiro: Guanabara, 1988.

TREYBAL, R. E. Mass Transfer. Operations. 32 ed. Singapore. McGraw-Hill Book Company. 1981.
284 p.

WELTY, J. R.; WICKS, C. E.; WILSON, R. E. Fundamentals of Momentam, Heat, and Mass
Transfer. 32 ed. New York. John Wiley &sens. 1984. 803 p.

Disciplina | Analise de Alimentos

SIGLA FGE069 CREDITOS | 3.21 | CH | 60 | PR | FGE052

OBJETIVOS

Instruir o aluno sobre os fundamentos da andlise de alimentos, capacitando-o para estruturar um
laboratério de andlise de alimentos, com vistas a resolver problemas especificos na indUstria ou na
pesquisa.

EMENTA

Controle de qualidade na industria de alimentos. Métodos instrumentais de analise. Analise de
produtos da industria de alimentos e bebidas. Legislacdo sobre alimentos. Normas técnicas
relativas a alimentos e bebidas. Amostragem e preparo de amostras. Determinagdo quimica e fisica
dos constituintes principais(umidade, conteddo mineral, proteinas, lipidios, fibras, sais minerais e
vitaminas).Acidez e pH. Contaminantes. Micotoxinas. Pesticidas e outros. Refratometria.
Densitometria. Métodos avancados de analise de alimentos por cromatografia,espectrofotometria,
etc.
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REFERENCIAS BASICAS

HART, F.L.; FISCHER, H.J. Analisis Moderno de Alimentos. Zaragoza. Ed. Acribia, 1987.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Determinacdes gerais In: Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
Sé&o Paulo, 1985.

PEARSON, D. Técnicas de Laboratorio para Andalises de Alimentos. Zaragoza. Ed. Acribia, 1986.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ALMEIDA, M. Vigilancia Sanitaria: Topicos sobre lesgislagdo e Andlise de Alimentos. Editora
Guanabara Koogan. 2007.

FREITAS, R.J.S. et all. Técnicas Analiticas de Alimentos. Curitiba, Instituto de Tecnologiado
Parana, 1979.

CECCHI, H. M. Fundamentos teodricos e praticos em analise de alimentos. UNICAMP.

SILVA, D. J. Andlise de Alimentos. Editora UFV.

Disciplina | Operag¢des Unitéarias Il

SIGLA FGEO78 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR FGEO73

OBJETIVOS

Identificar as diferentes Operagdes Unitarias que envolvem principios termodinamicos, suas
particularidades e caracteristicas préprias, e aplicar os procedimentos de calculo relacionados ao
seu dimensionamento e/ou com a analise de situa¢des operacionais.

EMENTA

Destilagdo. Extracdo. Lixiviagdo. Absorcdo. Operacbes em estagios e em colunas de recheio.

REFERENCIAS BASICAS

FOUST A. S; WENZEL, L.A.; CLUMP, C.W.; MAUS, |.; ANDERSEN, L.B..Principios das Operacfes
Unitarias. Editora Guanabara Dois S.A., 1982.

KERN, Donald Q. Processos de Transmissao de Calor. Editora Guanabara Dois,1982.

McCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOTT, P. Unit Operations of Chemical Engineering.4 ed. New
York McGraw Book Company. 1985.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES
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GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and unit operations. London: Allyn and Bacon, 1978.
650p.

HELDMAN, D. R. Food Process Engineering. Westport. Avi Plublishing Company, 1975.

MADRID, A.; CENZANO, |.; VICENTE, J. M. Manual de indUstrias dos alimentos. S&do Paulo:
Varela, 1996. 599p.

PERRY, R. H.; CHILTON, C. H. Chemical Engineers. Hand Book, Tokyo, 1973.

SINGH, R. P.; HELDMAN, D. R. Introduction to Food Engineering. 2 ed. New York. Academic
Press, 1993.

Disciplina Biotecnologia Aplicada a Industria de Alimentos

SIGLA FGFO11 CREDITOS 211 CH 60 PR -

OBJETIVOS

Fornecer ao aluno o conhecimento sobre a aplicacdo da biotecnologia na producdo e controle de
gualidade de alimentos.

EMENTA

Estudo de microorganismos para aplicacdo em processos de producédo biotecnolégica de aditivos e
insumos para induUstria de alimentos e farmacéutica. Biotransformacdo na industria vinicola,
sucroalcooleira, industria de frutas e lacticinios. Obtencdo de alimentos funcionais por
biotransformacédo. Estudo das principais técnicas de biologia molecular e Engenharia Genética e
aplicacdo biotecnologica em alimentos. Producdo de enzimas para aplicagbes na indlstria de
alimentos. Desenvolvimento de biosensores enzimaticos. Desenvolvimento de "kits" enziméticos
para andlises. Biotecnologia de Plantas. Aditivos de Alimentos produzidos pela Biotecnologia e
suas aplicagbes. O uso de detergentes biolégicos biodegradaveis. Alimentos modificados
geneticamente ( confronto étnico e tecnoldgico). Biosseguranca de Alimentos derivados da
Biotecnologia r DNA. Biotecnologia no Século XXI - Perspectivas na area de Alimentos.

REFERENCIAS BASICAS

AQUARONE, E.; BORZANI, W. ; SCHMIDELL, W. e de ALMEIDA LIMA, U. Biotecnologia
Industrial- Biotecnologia da Producé&o de Alimentos - Volume 4Editora Edgard Blucher, 1995.

BECKER, J. Biotecnoloiga — Curso de préaticas em laboratério. Editora Acribia Espanha. 1999.

BINSFELD, P. C. Biosseguranca em Biotenologia. Editora Interciéncia.2004.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BAILEY, J. E., OLLIS, D. F. - Biochemical engineering fundamentals. 2 ed., 1986.

BRIGGS, D. E.;. BOULTON, C. A.; BROOKES, P. A. and STEVENS, R. Brewing Science and
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practice. CRC Press, 2004.

GUTIERREZ-LOPEZ, G.F and BARBOSA-CANOVAS, G V. Food science and food biotechnology.
CRC Press, 2004.

NEESER, JR and GERMAN, BJ. Bioprocesses and Biotechnology for Functional Foods and
Nutraceuticals, 2004.

Disciplina | Sociologia do Trabalho

SIGLA | FGF040 | CREDITOS | 2.1.1 | CH | 45 [ PR FGF034

OBJETIVOS

1.Propiciar ao aluno os conceitos mais basicos da sociologia. Desenvolver no aluno a capacidade
de identificar tais conceitos nos processos e experiéncias sociais por ele vivenciados. Desenvolver
a capacidade critica e reflexiva do aluno, e seu grau de dominio e operacionalizagdo de conceitos
cientificos através do exercicio linguistico da argumentacéo.

2.Desenvolver no aluno a capacidade de identificar e debater questdes pertinentes aos grandes
temas sociolégicos da atualidade, na medida em que percebe sua importancia para o presente e
futuro dos processos e experiéncias sociais vivenciados em sua realidade mais proxima.

EMENTA

Historia da sociologia. Revolugéo industrial e a formagéo da sociedade capitalista. Objeto de estudo
da sociologia na realidade. Elementos essenciais do estudo da sociologia: cultura, sociedade de
massa, sociedade de consumo, coercdo social e controle social. Estratificacdo social. A vida
econdmica e a sociedade. As instituicdes sociais e os mecanismos de controle social. Sistema de
poder. Sociedade do trabalho e as novas perspectivas de qualificacdo do homem. Etica no
Trabalho.

REFERENCIAS BASICAS

COSTA, M.C.C. Sociologia: Introducao a ciéncia da sociedade. Sdo Paulo: Moderna, 1987
CHARON, J. Sociologia. S&o Paulo: Ed. Saraiva, 2002.

MARTINS, C.B. O que é Sociologia (Cole¢éo Primeiros Passos). Sdo Paulo: Brasiliense, 1982.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

AMOEDO, S. Etica do trabalho: Na era da Pos-qualidade. Editora Quality. 2007.
GALLIANO, A. G. Introducéo a Sociologia. Sdo Paulo: Harper & Row do Brasil, 1981.
GONCALVES, M. H. B. Etica e Trabalho. Editora SENAC. 2007.

SOUZA, M. C. G. Etica no Ambiente de Trabalho: Uma Abordage Franca Sobre a conduta ética dos
colaboradores. Editora Campus. 2009.
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7° PERIODO

Disciplina | Analise Sensorial de Alimentos

SIGLA FGE065 CREDITOS 3.21 CH 60 PR -

OBJETIVOS

Treinar o aluno através de conhecimentos sobre os fundamentos da andlise sensorial,
capacitando-o para estruturar um laboratério de analise sensorial, selecionar e treinar equipe
de provadores, aplicar e selecionar testes sensoriais com vistas a resolver problemas
especificos na industria ou na pesquisa.

EMENTA

Os 0Orgaos dos sentidos e a percepcdo sensorial; Limites minimos de sensibilidade;Amostra e
seu preparo; Laboratdrio e equipamentos; Métodos sensoriais;Questionarios; Correlacéo entre
andlise sensorial e analise reoldgica dos alimentos;Delineamentos estatisticos e experimentais;
Estudos de aceitacéo pelo consumidor; Selecdo de equipe de provadores.

REFERENCIAS BASICAS

CHAVES, J.B.P. Métodos de Diferenca em Avaliacdo Sensorial de Alimentos e Bebidas.
Vicosa. UFV, 1998.

FARIA, E. Técnicas de Analise Sensorial. Campinas. ITAL/LAFISE, 2002.

MORAES, M.A.C. Métodos para Avaliagdo Sensorial dos Alimentos. Campinas. Ed da
UNICAMP, 1988.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ALMEIDA, T.C. A. Avancos em Andlise Sensorial. Editora Varela. 1999.

DUTCOSKY, S. D. Andlise Sensorial de alimentos. Editora Champagnat. ISBN
(9788572921688).

CHAVES, J.B.P. Préticas de Laboratério de Andlise de Alimentos. Vigosa. UFV, 1998.
MINIM, V. P. R. Andlise Sensorial estudos com consumidores. Editora UFV.

MONTEIRO, C. Técnicas de Avaliacdo Sensorial. Curitiba, 1984.

Disciplina | Processamento de Frutas e Hortalicas

SIGLA | FGE067 | CREDITOS | 321 | CH | 60 | PR FGEO53/FGF033

OBJETIVOS
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Proporcionar aos alunos conhecimentos a respeito da tecnologia de frutas e hortalicas: matéria-
prima, métodos de conservacdo, tecnologias de elaboracdo de produtos, alteracbes e
processamento.

EMENTA

Processamento para conservas de frutas e hortalicas. Processamento de frutas cristalizadas.
Desidratacdo de frutas e hortalicas. Congelamento de frutas e hortalicas. Producdo de geléias e
doces em pastas. Processamento de balas e chocolate.

REFERENCIAS BASICAS

HOLDSWORTH, S.D. Conservacion de Frutas e Hortalizas. Editorial Acribia 1988.
ITAL Manual Técnico nO 4 Processamento de Hortalicas. Campinas 1994.

SOUTHGATE. D Conservacion de frutas y hortalizas. Editorial Acribia 1992.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

FIDLER, J.C. y MANN, G. Refrigeracion de manzanas y peras. Editorial Acribia, 1984.

GROSSO, A. L. Técnica de elaboracion moderna de confituras. 22 edicion,Refinerias de maiz,
Tucuman 117, Buenos Aires, Argentina, 1972, 252p.

ITAL Manual Técnico n0O 8 Industrializacédo de frutas. Campinas 1991.
JACKIX, M.H. Doces, Geléias e Frutas em calda. icone Editora 1988.

MEINERS, A.; KREITEN, K.; JOKIE, H. Silesia Confiserie Manual n°3. 12 edi¢cdo, KDruck,Viersen,
Alemanha, 1985, 888p.

PANCOAST, M. H. & JUNK, W. R. Handbook of sugar, 2° edition, Avi Publishing Company, Inc.
Westport, Connecticut.

WILLS, R.H.H.; LEE, T.H.; McGLASSON, W.B.; HALL, E.G.; GRAHAM,D.

Fisiologia y Manipulacion de frutas y hortalizas post-recoleccion. Editorial Acribia, 1984.

Disciplina Materiais e Embalagens para Alimentos

SIGLA FGEO72 CREDITOS 3.21 CH 60 PR -

OBJETIVOS

Fornecer ao aluno conhecimentos sobre transporte e movimentacéo, producdo de embalagens
para a Induastria Alimenticia, utilizacdo de embalagens na InduUstria Alimenticia, sistemas de
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envasamento, critérios para a selecdo de embalagens, desenvolvimento de novas embalagens,
legislacédo brasileira e internacional, além de um estudo sobre as ciéncias dos materiais.

EMENTA

Definicbes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos, composicéao,
propriedades, processo de fabricacdo e aplicagcdo de embalagens metdlicas, de vidro, plasticas,
celulésicas e laminados. Interagcdo embalagem x alimento. Rotulagem. Controle de qualidade e
legislagédo. Design de embalagens.

REFERENCIAS BASICAS

COUTINHO, Carlos Bothel. Materiais metdlicos para Engenharia. Belo Horizonte: Fundacao
Christiano Ottoni, 1997.

MOURA, Reinaldo A. e BANZATTO, José Mauricio. Manual de Movimentacdo deMateriais. S&o
Paulo: IMAM, 1990.

OLIVEIRA, Lea Mariza de. Ensaios para a avaliagdo de embalagens plasticasflexiveis. Campinas:
Centro de Tecnologia de Embalagens, 1996.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BUREAU, G. Embalaje de los alimentos de gran consumo. Zaragoza: Acribia, 1995.

HEISS, R. Principios de Envasa de los alimentos: guia internacional. Zaragoza:Editorial Acribia,
1970.

RICHTER, Ernesto et alii. Tecnologia de Acondicionamento e Embalagem deTransporte. Sao
Paulo: IPT, 1982.

SOUZA, J. P. Aumente o tempo de conservacao dos alimentos e obtenha maiores lucros. Editora
Impresa livre. 2011.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Editora atheneu. 2001.

Disciplina Normalizacéo e Sistemas de Gestéo Industrial

SIGLA FGEO75 CREDITOS 3.2.1 CH 60 PR -

OBJETIVOS

Conhecer e discutir de forma reflexiva e analitica os conceitos, objetivos e principios da
normalizacdo e seus impactos. Compreender a importancia de sistemas de gestdo para as
indUstrias de Alimentos, as razdes e beneficios da integracdo dos sistemas e da certificacéo.

EMENTA
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Conceitos, objetivos e principios da normalizacéo e seus impactos. Fundamentos dos sistemas de
gestdo. Motivadores e beneficios da normalizacdo de sistemas de gestdo. Sistema de gestdo da
qualidade conforme a ISO 9001. Sistema de gestdo de seguranca de alimentos conforme a ISSO
22000. O sistema de gestao ambiental conforme a ISO 14001. Responsabilidade social conforme a
Norma ISO 26000. Sistemas de gestao integrados. Razdes e beneficios da integracdo. Elementos
comuns aos sistemas de gestdo. O papel das auditorias nos sistemas de gestdo. Conceitos e
principios relacionados com auditorias. Metodologia para gerenciamento e realizagdo das
auditorias conforme a NBR I1SO 19011. Orienta¢Bes para realizar auditorias conforme a SA 8000.
Certificacdo de sistemas de gestéo.

REFERENCIAS BASICAS

BATALHA, Mério Otavio (Coordenador) . Gestao Agro-industrial. S&o Paulo, Atlas,2001.
ROSSETI, José Paschoal. Introducdo a Economia. Sao Paulo, Atlas,1985.

ZYLBERSZTAJN, D. e NEVES, M. (Orgs.) Economia e Gestédo dos Negdcios Agroalimentares. Sao
Paulo: Pioneira, 2000.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CHIAVENATO, ADMINISTRACAO: TEORIA, PROCESSO E PRATICA,EDITORA MAKRON
BOOKS.

ISO/TC 34 (2008) ISO 22000 Standard Procedures for Food Safety Management Systems,
Bizmanualz (Ed.), 392 pp (ISBN 978-1931591430).

MENDES, Judas Tadeu Grassi. Economia Agricola. Curitiba, ZNT, 1998

MOREIRA, DANIEL A. ADMINISTRACAO DA PRODUGCAO E OPERACOES,EDITORA
PIONEIRA.

Disciplina | Laboratério de Fenémenos de Transportes

SIGLA FGEO082 CREDITOS 2.0.2 CH 60 PR -

OBJETIVOS

Realizacdo de experimentos para a aplicacdo e verificagdo de conceitos estudados nas
disciplinas Fenémenos de Transportes |, Il, lll., opera¢des unitarias e modelagem.

EMENTA

Atividades praticas relacionadas ao contetudo programado das disciplinas Fendémenos de
Transportes I, II, lII.

REFERENCIAS BASICAS
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BENNETE. Fenbmenos de Transporte. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1996.

CREMASCO, M. A., Fundamentos de Transferéncia de Massa, 12 ed., Editora da UNICAMP,
1998.

INCROPERA, F. P.; DEWITT, D. P., Fundamentos de Transferéncia de Calor e Massa, 32
ed.,Guanabara Dois, 1992.

REFERENCIASCOMPLEMENTARES

BIRD, R. B.; STEWART, W. E., LIGHTFOOT, E. N., Transport Phenomena, John Wiley & Sons,
Inc., 1960.

GEANKOPLIS, C. J., Transport Processes and Unit Operations, 3rd ed.,
Prentice-Hall International, Inc., 1993.

GEANKOPLIS, C. J., Transport Processes and Unit Operations, 3rd ed., Prentice-Hall
International, Inc., 1993.

SHERWOOD, T. K., PIGFORD, R. L.; WILKE, C. R., Mass Transfer, McGraw-Hill Book Co.,1985.

Disciplina | Operag¢des Unitéarias lll

SIGLA FGE104 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR FGEO78

OBJETIVOS

Identificar as diferentes Operagdes Unitarias que envolvem principios de transferéncia de calor,
suas particularidades e caracteristicas proprias, e aplicar os procedimentos de célculo
relacionados ao seu dimensionamento e/ou com a andlise de situa¢des operacionais.

EMENTA

Equipamentos para troca térmica. Combustdo. Geracdo de vapor. Evaporacao. Cristalizacao.
Psicrométrica. Secagem. Refrigeracéo. Torres de resfriamento.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

FOUST, Alan S. Principios das opera¢@es unitarias. 2 ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1982.

GOMIDE, R. Operag¢8es Unitarias. Edicdo do Autor, 1° e 3° vol., 1980.

KERN, Donald Q. Processos de Transmissao de Calor. Editora Guanabara Dois, 1982.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

COULSON, J. M. Tecnologia quimica: opera¢des unitarias. 2 ed. Lisboa: Fundacdo Calouste
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Gulbenkian, 1968.

FOUST, WENZEL, CLUMP, MAUS, ANDERSEN. Principios das Operacdes Unitarias.Editora
Guanabara Dois S.A., 1982.

GOMIDE, Reynaldo. Manual de Operag¢des Unitarias. Volumes |, I, lll e IV. Sdo Paulo: R.
Gomide, 1979.

GEANKOPLIS, C. J., Transport Processes and Unit Operations, 3rd ed., Prentice-Hall
International, Inc., 1993.

GEANKOPLIS, C. J., Transport Processes and Unit Operations, 3rd ed., Prentice-Hall
International, Inc., 1993.

PERRY E CHILTON. Manual de Engenharia Quimica. 5.ed. Ed. Guanabara Dois S.A.,1980.

MACINTYRE, Archibald Joseph. Ventilacdo Industrial e Controle da Polui¢cdo.Editora
Guanabara Koogan S.A., 1990.

MASSARANI, G. Filtragdo. Rio de Janeiro: Publica¢éo didatica, COPPE/UFRJ, 1978.
MASSARANI, G. Problemas em Sistemas Particulados. Editora Edgard Blucher Ltda, 1984.

MASSARANI, G. Fluidodinamica em Sistemas Particulados. Rio de Janeiro: Editora UFRJ,
1997.

POMBEIRO, Armando J. Lataurrette O. Técnicas e opera¢des unitarias em quimica
laboratorial. Lisboa: Fundacdo Calouste Gulbenkian, 1980.

8° PERIODO

Disciplina | Processamento de Leite e derivados

SIGLA FGEO74 CREDITOS 3.2.1 CH 60 PR FGEO053/FGF033

OBJETIVOS

Proporcionar aos alunos conhecimentos a respeito da matéria-prima leite,métodos de
conservacdo, tecnologias de elaboracéo de produtos, alteracfes e processamento.

EMENTA

Estudo da obtencdo higiénica, transporte, composi¢cdo quimica, processos de conservacdo,
tecnologias de elaboracdo de produtos, controle de qualidade e alteracdes do leite e seus
derivados.

REFERENCIAS BASICAS

MADRID, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J. M. Manual de indUstria dos alimentos. Livraria Varela,
1996.

SPREER, E. Lactologia Industrial. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991.
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VEISSEYRE, R. Lactologia técnica. Zaragoza: Editorial Acribia, 1988.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ITAL Manual Técnico n0O 8 Industrializacao de frutas. Campinas 1991.

LUQUET, F. M. Leche y productos lacteos. Zaragoza: Editorial Acribia.

WILLS, R.H.H.; LEE, T.H.; McGLASSON, W.B.; HALL, E.G.; GRAHAM,D.Fisiologia y Manipulacion

de frutas y hortalizas post-recoleccion. Editorial Acribia, 1984.

SOUTHGATE. D Conservacion de frutas y hortalizas. Editorial Acribia 1992

VARNAM, A. H. Milk and Milk products, technology, chemistry and microbiology.Chapman & Hall,

1994.

Disciplina Instalagdes e Instrumentagéo Industrial

SIGLA FGEO77 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR -

OBJETIVOS

Dar ao académico uma visdo genérica das instalagBes industriais necessérias e suficientes
para a operacdo de uma indistria e capacita-lo a definiras instalagbes mais adequadas.

EMENTA

Apresentacao das diversas instalacdes necessarias para o desenvolvimento de um processo
industrial de alimentos: Equipamentos e dimensionamento;

Tubulaces, valvulas e acessorios; Setores de apoio; Instrumentacao.

REFERENCIAS BASICAS

FOUST, Wenzel, CLUMP. Maus. ANDERSEN. Principios das Opera¢fes Unitarias. Riode
Janeiro: Guanabara Dois SA, 1982.

HIMMELBLAU, M. David, Engenharia Quimica: Principios e Célculos. Traduzido porJossyl de
Suza Peixoto. Rio de Janeiro: Principe. — Hall do Brasil, 1984.

KERN, Donald Q. Processos de Transmisséo de Calor. Rio de Janeiro: GuanabaraDois, 1982.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BENETT, C. O. Fendmeno dos Transportes. Sao Paulo: MCGraw Hill, 1978.

BRASIL, Ministério da Agricultura. Regulamento da Agricultura. Regulamento da inspecédo
industrial e sanitaria de produtos de origem animal, Brasilia, 1980.
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GOMIDE. Reynaldo. Estequiometria Industrial. Sdo Paulo: R. Gomide,1979.

MENDES, J. T.G.; PADILHA Jr., J. Agronegdcio: uma abordagem econdmica. Prentice Hall
Brasil, 2007.

SCARE, R. F.; ZYLBERSZTAJN, D.; (Orgs.) Gestdo da qualidade no agribusiness: estudos e
casos. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2003.

Disciplina Processamento de Carne e derivados

SIGLA FGEO79 CREDITOS 3.2.1 CH 60 PR FGEO053/FGF033

OBJETIVOS

Proporcionar aos alunos conhecimentos a respeito da matéria-prima carne, métodos de
conservacgdao, tecnologias de elaboracéo de produtos, alteracbes e processamento.

EMENTA

Estudo da obtencdo higiénica, transporte, composicdo quimica, processos de conservacgao,
tecnologias de elaboracdo de produtos, controle de qualidade e alteracbes da carne e seus
derivados.

REFERENCIAS BASICAS

GIRARD, J. P. Tecnologia de la carne y de los productos carnicos. Zaragoza:Editorial Acribia,
1996.

PRANDL, OSKAR. Tecnologia e Higiene de la Carne. 1 ed. Zaragoza: Editorial Acribia, 1994.

SCHIFFNER, Eberhard. Elaboracion casera de carne y embutidos. Zaragoza:Acribia, 1 ed. 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LAWRIE, R. A. Ciéncia de la carne. 2 ed. Zaragoza: Editorial Acribia, 1974.

PRICE, James F. Ciéncia de la carnbe y de los productos carnicos. 2 ed. Zaragoza:Editorial
Acribia, 1994,

REVISTA NACIONAL DA CARNE. Publicagdo mensal. Brasil.
REVISTA CARNETEC. Publicacéo bimensal, Estados Unidos.

VARNAM, A. H. Meat and meat products technology, chemistry and microbiology.Chapman & Hall,
London, 1 ed. 1995.
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Disciplina | Engenharia Biogquimica

SIGLA | FGE080 | CREDITOS | 321 | CH | 60 | PR FGF033

OBJETIVOS

Fornecer ao aluno uma visdo geral sobre a relevancia da Engenharia Bioquimica e dos
Processos Biotecnol6gicos na industria de alimentos e conhecimentos especificos acerca dos
contelidos abordados no decorrer da disciplina.

EMENTA

Engenharia bioquimica. Cinética enzimatica. Reatores ideais e reatores reais. Estequiometria e
Cinética microbiana. Biorreatores. Tecnologia de biorreatores. Reatores com células e enzimas
imobilizadas.

REFERENCIAS BASICAS

ALMEIDA LIMA, U., AQUARONE, E., BORZANI, W. e SCHMIDELL, W.
(Coordenadores).Biotecnologia Industrial, volume 2. Editora Edgar Blucher, 2001.

BOBBIO, P.2 BOBBIO, F. Quimica do Processamento de Alimentos. 2. Ed.Sdo Paulo:
Varela,1992.

SCRIBAN, René (Coordenador). Biotecnologia. Editora Manole. 1985.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BAILEY, J. E.; OLLIS, D. F. Biochemical Engineering Fundamentals. Tokyo. McGraw-Hill
Kogakusha Ltd. 2nd edition. 1986.

BOBBIO, F. O. BOBBIO, P.A. Introducdo a Quimica de Alimentos. Livraria Varela, Séo
Paulo,1989.

CRUEGER, W. and CRUEGER, A., Biotechnology: A Textbook of IndustrialMicrobiology, 2nd
edition, 1990.

LEHNINGER, Albert L. NELSON, David L. COX, Michael M. Principios da Bioquimica. Ed.
Savier.

WISEMAN, A. (editor), Handbook of Enzyme Biotechnology, Ellis Horwood limited,England,
1985.

Disciplina | Empreendedorismo e Marketing no Agronegdcio

SIGLA FGFO042 CREDITOS 211 CH 45 PR FGF034

OBJETIVOS
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Mostrar ao aluno os principais conceitos e ideias das ferramentas “marketing” e
“empreendedorismo” no contexto das industrias de alimentos.

EMENTA

Conceitos basicos de marketing. Tarefas de marketing. Ambientes de marketing. Subsistemas
de marketing. Administracdo de marketing no setor industrial. Administracdo de marketing no
setor de varejo. Marketing de servicos profissionais. Marketing de incentivos. Definicdo de
valor e satisfagdo para o cliente. A globalizacdo dos mercados e as praticas de marketing. SIM
sistema de informacdes de informa¢cBes de marketing. Auditoria e avaliacdo da eficacia de
marketing.

REFERENCIAS BASICAS

DOLABELA, Fernando. Oficina do Empreendedor. Sdo Paulo: Editora de Cultura, 1999.

FILION, Louis Jacques. Empreendedorismo e Gerenciamento: Processos Distintos, Porém
Complementares. RAE light, v. 7, n. 3, pp. 2-7, 2000.

JACINTO, Nagila Melissa Ferreira; Vieira, Adriane. O Desenvolvimento De Competéncias Para
Inovagdo Tecnolodgica e Organizacional. In: Anais do XXII Enanpad, 2008.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BRESSER PEREIRA, Luis Carlos. Desenvolvimento Econdmico e o Empresario. Revista de
Administracdo de Empresas, v. 32, n. 3, pp. 6-12, 1992. (anexado)

BAKER, Michael. Administracdo de Marketing. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

CHANLAT, Jean Francois. Quais Carreiras e Para Qual Sociedade? Revista de Administracéo
de Empresas, v. 35, n. 6, pp. 67-75, 1995. (anexado)

COSTA, Maira. O Bonito é Ser Pequeno? Revista Exame, 28 de julho de 1999
DOLABELA, Fernando. O Segredo de Luisa. Sdo Paulo: Cultura, 1999.

GIMENEZ, Fernando Antonio Prado; FERREIRA, Jane Mendes; RAMOS, Simone Cristina.
Configuracdo Empreendedora ou Configuragdes Empreendedoras? Indo um Pouco Além de
Mintzberg. In: Anais do XXXII Enanpad, 2008. (anexado)

HITT, Michael A.; IRELAND, R. Duane; HOSKISSON, Robert E. Administracdo Estratégica.
Séo Paulo: Cengage Learning, 2008. Caps. 1, 2, 3,4 e 13.

KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary. Principios de Marketing. 72 ed. Rio de Janeiro: LTC,
1999. Caps. 1, 2,3 e 8.

9° PERIODO

Disciplina | Instrumentacéo e Controle de Processos

SIGLA FGEO083 CREDITOS | 3.21 | CH | 60 | PR FGEO77
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OBJETIVOS

Dar ao aluno uma visdo genérica dos diversos instrumentos utilizados para o controle de
processos industriais. Fornecer ferramentas de projeto, andlise e sintonia de sistemas de controle
de processos.

EMENTA

Instrumentacdo: sensores e atuadores. Dindmica de processos. Funcdo de transferéncia.
Estratégias de controle. A¢éo de controladores. Sintonia de controladores.

REFERENCIAS BASICAS

COUGHANOWR, Donald R. e KOPPEL, Lowell P. Andlise e Controle de Processos.Sado Paulo:
Editora Guanabara Dois, 1978.

DELMEE, G. J. Instrumentacéo Industrial. Editora interciéncia. 2011.

JOHNSON, C.D., Controle de Processos: tecnololgia da instrumentacdo, Fundacao Calouste
Gulbenkian, 1990.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

LUYBEN, M. L. e LUYBEN, W. L., Essentials of Process Control, McGraw-Hill company,1997.

MARLIN, T. E., Process Control: Designing Processes and Control Systems for Dynamic
Performance. Editora McGraw-Hill, 2a edicdo, 2000.

MCFARLANE, |., Automatic Control of Food Manufacturing Process, Kluwer Academic, 1995.
SEBORG, D.E., Process Dynamics and Control, John Wiley Professional, 2003.

STEPHANOPOULOS, G., Chemical Process Control: an introduction to theory and practice. PTR
Prentice Hall, 1984.

Disciplina Aguas, Residuos e Efluentes na Agroindustria

SIGLA FGEO89 CREDITOS 3.21 | CH | 60 | PR FGE048/FGF033

OBJETIVOS

Apresentar as diversas instalacdes necessarias ao desenvolvimento de um processo industrial
de alimentos e implantacdo de uma indlstria, para que o aluno tenha o conhecimento
necessario para desenvolver um projeto de uma industria.

EMENTA
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Os efluentes e a questdo ambiental. Classificacdo; Normas e legislacdes pertinentes.
Caracterizacdo de efluentes. Parametros para a caracterizacdo e classificacdo de efluentes.
Aspectos microbioldgicos de efluentes. Importancia dos processos de tratamento de efluentes
na tecnologia ambiental. Processos de Tratamento: Conceituacdo e operacdo. Tratamento
Preliminar: Gradeamento e Desarenacdo. Tratamento Primario; Decantacdo, Floculacao,
Fisico-quimico e Bioldgico. Tratamento Secundério: Lagoas de Estabilizagdo e Facultativas,
Aeradas e de maturacdo. Lodos Ativados. Filtracdo Biologica Aerobia, Rotores de contato.
Processos Anaerdbios, Digestdo Anaerdbia e Aerdbia. Estabilizacdo Alcalina; Desidratacao
(Centrifugas, Filtros—Prensa e de Esteira). Destinagdo Final.

REFERENCIAS BASICAS

Baird, C. Quimica Ambiental 22 ed.,Editora Bookman, 1999.
Braga, B. et al. Introducdo a engenharia ambiental. Prentice Hall,2002.

Mendonga, Sérgio Rolim (1990). Lagoas de Estabilizacdo e Aeradas Mecanicamente: Novos
Conceitos. Jodo Pessoa.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

Davis, M.L. e Cornwell, D.A. Introduction to Environmental Engineering, 32 ed., McGraw Hill,
1998.

Novais, Vera Lacia Duarte de (1993). Quimica: Fisico-Quimica e Quimica Ambiental — Sao
Paulo: Atual Editora.

Ramalho, R. S (1991). Tratamento de Aguas Residuarias— Barcelona: Editorial Reverté S.A.

Standard Metholds for Examination of Water and Wastewater, American Public Health
Association (APHA), 20° ed. Washington, 1998.

Von Sperling, Marcos (1995). Introducédo & Qualidade das Aguas e ao Tratamento de Esgotos
— Belo Horizonte: DESA/CNPg/ABES.Novais, Vera Lucia Duarte de (1993). Quimica: Fisico-
Quimica e Quimica.

Disciplina | Processamento de Cereais e Oleaginosas

SIGLA FGE100 CREDITOS 3.21 CH 60 PR FGEO053/FGF033

OBJETIVOS

Dar ao aluno os fundamentos da fabricacdo de produtos derivados de cereais e oleaginosas mais
importantes da alimentagdo humana, assim como a sua base quimica e os equipamentos

necessarios para cada tipo de processamento.

EMENTA
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Processos para obtencdo de farinhas: Operacdes e equipamentos; Processamento de pées,
biscoitos e pastas alimenticias; Processo de fabricacdo de 6leos e gorduras vegetais, refino;
Hidrogenacéo; Margarinas, farelos alimenticios de oleaginosas.

REFERENCIAS BASICAS

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIASDA ALIMENTACAO. Compéndio de
Legislacéo de Alimentos. Sdo Paulo: ABIA, 1996.

ELIAS, M.C. Técnicas para secagem e armazenamento de grdos em média
e pequenas escalas. Pelotas: Editora e Grafica Universitaria, 1999.

SEBRAE/PR, Panificadora, Curitiba: SEBRAE/PR, 1995.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

LEMOS, Mauricio Borges. Formas de organizagdo de culturas de arroz e feijao
no Brasil. Brasilia: Binagri, 1979.

PRICE, James F. Ciéncia de la carne y de los productos carnicos. 2 ed. Zaragoza:Editorial
Acribia, 1994.

LAWRIE, R. A. Ciéncia de la carne. 2 ed. Zaragoza: Editorial Acribia, 1974.

VARNAM, A. H. Meat and meat products technology, chemistry and microbiology.Chapman &
Hall, London, 1 ed. 1995.

Disciplina | Processamento de Pescados e derivados

SIGLA FGE101 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR FGEO053/FGF033

OBJETIVOS

Dar ao aluno os fundamentos da fabricacdo de produtos derivados de pescados, assim como a sua
base quimica e os equipamentos necessarios para cada tipo de processamento.

EMENTA

O pescado como alimento. Caracteristicas do Pescado. Estrutura muscular do  pescado.
Composigdo quimica do pescado. Alteragbes do pescado poés-morte. Nocgdes de
microbiologia do pescado. Conservacao de produtos
pesqueiros. Refrigeracdo. Avaliagdo e controle de qualidade do pescado. Métodos de obtengéo,
selegcdo e conservacdo do pescado. Processamento tecnolégico do pescado. Produtos salgados,
curados e envasados. Subprodutos da indistria do pescado.

REFERENCIAS BASICAS

ASSOCIACAO BRASILEIRA DASINDUSTRIASDA ALIMENTACAO. Compéndio de  Legislacéo de
Alimentos. Sao Paulo: ABIA, 1996.
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LEMOS, Mauricio Borges. Formas de organizagdo de culturas de arroz e feijao
no Brasil. Brasilia: Binagri, 1979.

ELIAS, M.C. Técnicas para secagem e armazenamento de grdos em média
e pequenas escalas. Pelotas: Editora e Gréfica Universitaria, 1999.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CAPONT, F.L. Introducéo a tecnologia de Pescados Santos: ITAL/OEA, 1971.
GIRARD, J. P. Tecnologia de la carne y de los productos carnicos. Zaragoza:Editorial Acribia, 1996.

GONCALVES, A.A.Tecnologia do Pescado: Ciéncia, Tecnologia e Legislacdo. Ed. Atheneu, S&o
Paulo. 2011. HUSS., H.H. El Pescado fresco: su calidad y cambios de calidad
(http://www.fao.org/DOCREP/V7180S/V7180S00.HTM)

MAGALHAES, E. Adefumac&o do pescado. Rio de Janeiro, Ministério da Agricultura, 1961.

OGAWA, Masayoshi; MAIA, Everaldo Lima. Manual de pesca. Ed. Varela, Sdo Paulo. 1999.
Revista Acta Amazonica, publicacéo bimensal, Brasil.

REVISTA NACIONAL DA CARNE. Publicagdo mensal. Brasil.

REVISTA CARNETEC. Publicagdo bimensal, Estados Unidos

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Vol 2. Ed. Artmed.
2005.

Disciplina Planejamento e Projetos na Industria de Alimentos

SIGLA FGF041 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR FGFO034

OBJETIVOS

Apresentar as diversas instalac6es necessarias ao desenvolvimento de um processo industrial de
alimentos e implantacdo de uma industria, para que o aluno tenha o conhecimento necessario para
desenvolver um projeto de uma indUstria.

EMENTA

Introducdo. Generalidades sobre planejamento industrial e engenharia de producéo.
Desenvolvimento do projeto. Projecdo de mercados. Estudo do processo. Selecdo dos materiais e
equipamentos para o processo. Estudo do arranjo fisico. Localizagcdo industrial. Avaliagao
econdmica do projeto. Elaboracdo de um anteprojeto de uma inddstria de alimentos ou correlata
cobrindo aspectos tecnoldgicos, econdmicos e sociais.

REFERENCIAS BASICAS
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Administracdo da Producéo e Operacdes — (658.5 M838a3)
Manual da Administracéo da Producao - Vol. 1 — (658.5 M136m2v.1)

Manual de Engenharia de Producao — (658.5 M422m2)

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

Avaliacédo Social de Projetos — (658 C7766a)
Decis@es Financeiras e Analise de Investimentos — (658.1 S713d)

GEANKOPLIS, C. J.,, TRANSPORT PROCESSES AND UNIT OPERATIONS, 3rd Edition, Prentice
—Hall, 1993.

PERRY, R.H.; GREEN, W.D. PERRY’'S CHEMICAL ENGINEERS HANDBOOK, 7th Edition,
McGraw-Hill, 1997.

SMITH, R., CHEMICAL PROCESS DESIGN, McGraw-Hill, 1995

Sites e catalogos de Engenharia de processos, companhias quimicas, fabricantes de
equipamentos, fornecedores, etc.

Disciplina | Consultoria em Segmentos de Alimentacé&o

SIGLA FGFO052 CREDITOS 3.21 CH 60 PR -

OBJETIVOS

Prepara o aluno para oferecer as empresas alimenticias acesso facil as ferramentas de qualidade,
sendo os beneficios gerados proporcionais ao custo, além de produzirem alimentos seguros e de
qualidade.

EMENTA

Generalidades sobre consultorias. Consultoria para empresas alimenticias. Elaboracdo do Manual
de Boas Préticas de Fabricagdo. Capacitacdo de Manipuladores de Alimentos. Implantacao de
Planos de Limpeza. Elaboragdo de Documentos Voltados para o Setor de Qualidade. Elaboracéo
de Fichas Técnicas. POP. PPHO. APPCC. Boas Praticas de Fabricacdo. Boas Préticas Agricolas.
Seguranga Alimentar.

REFERENCIAS BASICAS

CAMARGO, F.L.F. Servigos de Alimenta¢éo, Administra¢do e Qualidade. P_lotas, Editora e Gréfica
Universitaria — Universidade Federal de Pelotas, R.S. 2001. pg. 138.

FERREIRA, S.M.R. Controle da Qualidade em Sistema de Alimentacdo Coletiva. Sdo Paulo,
Livraria Varela, 2002. pg. 171.

MEZOMO, I|.F.B. A Administragéo de Servi¢cos de Alimentacdo.4 ed. Sdo Paulo, Terra, 1994.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

FILHO, A.R.A.S .Manual Bésico para Planejamento e Projeto de Restaurantes e Cozinha Industrial.
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Livraria Varela, 1996.

HAZELWOOD, D.& MCLEAN, A.C. Manual de Higiene para Manipuladores de Alimentos. Séo
Paulo. Livraria Varela, 1994.

KINTON, RONALD, CESARINI E FOSKETT D. Enciclopédia de Servicos de Alimentagdo (The
Theory of Catering). Trad; Ana Terzi Giova. Sdo Paulo, Editora Varela, 1999

TEICHMANN, I.T.M.Cardapios: técnicas e criatividade. 2. Ed. Caxias do sul:
EDUCS, 1990. 232p.:il. (Hotelaria e Turismo).

10° PERIODO

Disciplina | Trabalho de Concluséo de Curso

SIGLA FGE105 CREDITOS 6.0.0 CH 90 PR FGEO082

OBJETIVOS

X

Oportunizar ao académico a iniciagdo a pesquisa cientifica tendo com base o0s conhecimentos
construidos durante o curso e complementados com a investigacdo no decorrer do trabalho;
Desenvolver trabalho de pesquisa individual teérico e pratico sobre um tema especifico da area de
Engenharia de Alimentos.

EMENTA

Desenvolvimento de trabalho de pesquisa individual sob orientacdo de um docente do Curso de
Engenharia de Alimentos, constando de desenvolvimento tedrico e pratico sobre um tema
especifico da &rea de Engenharia de Alimentos.

REFERENCIAS BASICAS

FELLOWS, Peter. Tecnologia del processamento de los alimentos. Zaragoza:Acribia, 1994.
LINDER, Ernest. Toxicologia de los alimentos. 2 ed. Zaragoza: Acribia, 1990.

MAFART, Pierre. Ingenharia industrial Alimentos, processos fisicos de conservacdo.Zaragoza:
Acribia, 1994.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BELITZ, J. D. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia, 1988.
FELLOWS, Peter. Tecnologia del processamento de los alimentos. Zaragoza:Acribia, 1994.

FEMMEMA, Owen R. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993.
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Disciplina Estagio Curricular Supervisionado

SIGLA FGFO055 CREDITOS 6.0.6 CH 180 PR FGE082

OBJETIVOS

O estagio supervisionado visa assegurar o contato do formando com situacdes, contextos,
instituicbes e empresas alimenticias, permitindo que conhecimentos, habilidades e atitudes se
concretizem em agbes profissionais, sendo recomendavel que suas atividades se distribuam ao
longo do curso.

EMENTA

O estagio curricular supervisionado é um conteudo curricular obrigatério. Ele é um conjunto de
atividades de formacéo, programadas e diretamente supervisionados por membros do corpo
docente da instituicdo formadora e procuram assegurar a consolidagdo e a articulacdo das
competéncias estabelecidas.

REFERENCIAS BASICAS

Consistira em todos os meios disponiveis junto a biblioteca da UFAM e demais bibliotecas
acessiveis, bem como demais fontes existentes junto as indUstrias e bancos de dados
disponibilizados on-line por érgdos nacionais e internacionais de pesquisa.

BRASIL. Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008. Disp8e sobre 0 estigio de estudantes e da
outras providéncias.

UFAM. Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos — 2012.

BRASIL. Resolugdo n° 218, de 29 de junho de 1973. Discrimina atividades das diferentes
modalidades profissionais da Engenharia, Arquitetura e Agronomia.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BRASIL. Lei 11.788, de 25 de setembro de 2008. Ministério do Trabalho e Emprego. Nova Cartilha
Esclarecedora sobre a Lei do Estagio.

BRASIL. Resolucao - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. Dispde sobre o Regulamento Técnico
de Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Préaticas de
Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos.

BRASIL. Resolucdo - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Dispbe sobre o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para servigos de alimentacgéo.

Disciplinas Optativas
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Disciplina | Tecnologia de Processos Fermentativos

SIGLA FGEO71 CREDITOS 3.2.1 CH 60 | PR FGEO80

OBJETIVOS

Fornecer ao aluno conhecimentos especificos acerca da trecnologia de processos fermentativos e
sua aplicagdo na industria de alimentos

EMENTA

Tipos de fermentacéo e fermentadores. Modos de operacéo de biorreatores. Pré e pos tratamentos:
esterilizagdo e assepsia industrial. Recuperagdo de produtos. Monitoramento de processos:
introducdo a técnicas de controle e modelagem de processos fermentativos. Aplicagbes de
processos fermentativos na industria de alimentos: fermentacéo alcodlica, acética e latica. Processo
de fabricacdo de vegetais fermentados e acidificados. Produgdo aminoacidos, vitaminas,
polissacarideos e biomassa.

REFERENCIAS BASICAS

AIBA, S.; HUMPHREY, A. E. & MILLS, M. — Engenharia Bioquimica. Fundacao Centro Tropical de
Pesquisa e Tecnologia de Alimentos, Campinas, SP, 1971. 334p.

AQUARONE, E.; LIMA, U. DE A. & BORZANI, W. — Alimentos e Bebidas Produzidos por
FermentagBes. Série Biotecnologia, vol 5. Editora Edgard Blucher, 1983, 227p.

BORZANI, W. Biotecnologia Industrial. Ed. Edgar Blucher, v. 3, 2001.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

AQUARONE, E. Alimentos e Bebidas produzidos por fermentagéo. Editora Blucher. 1983.

BROWN, C. M.; CAMPBELL, I. & PRIEST, F. G. — Introducciéon a 103a Biotecnologia. Editorial
Acribia, S. A., 1989

BORZANI, W.; LIMA, U. De A. & AQUARONE, E. Engenharia Bioquimica. Série Biotecnologia, vol
3. Ed. EdgardBlucher, 1975, 300p.

BU'LOCK, J. & KRISTIANSEN, B. — Biotecnologia Basica. Editorial Acribia, S. A., 1991

LIMA, U. De A.; AQUARONE, E. & BORZANI, W. — Tecnologia das FermentacBes. Série
Biotecnologia, vol. 1.Editora Edgard Blucher, 1975, 285p.SUPLEMENTAR.

Disciplina | Caracterizagdo e Pré-Processamento de Ovos

SIGLA FGE091 CREDITOS 3.21 CH 60 | PR -

OBJETIVOS
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Proporcionar aos alunos conhecimentos a respeito das caracteristicas quimicas, fisico-quimicas e
fisicas da matéria-prima, métodos de pré-processamento, conservacéo e alteracoes.

EMENTA

Importancia econdmica, sistema de producgdo, comercializagdo e transporte, estrutura, fisiologia,
propriedades quimicas, fisicas e fisico-quimicas de ovos. Possibilidades de aproveitamento
industrial de ovos. Operacdes de pré-processamento de ovos. Controle de qualidade.

REFERENCIAS BASICAS

BARUFFALDI, R; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos.Séao Paulo: Atheneu
Editora, 1998

EVANGELISTA, J.Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

OLIVEIRA, J. S. Queijo Fundamentos Tecnholégicos. 1986. Ed. Cone, Sdo Paulo

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. Editora UNICAMP. 1999.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro : Atheneu, 1987.

FELLOWS, P. Tecnologia el Procesado de los Alimentos: Principios e Préticas. Politécnico de
Oxiford. London, 1994,

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

Disciplina | Seguranca Industrial

SIGLA FGE108 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR FGEO66

OBJETIVOS

Conhecer 0s aspectos de higiene e seguranca industrial, bem como a legislacdo e normas vigentes
no dmbito da industria brasileira

EMENTA

Introducao e Histoérico. Organizacdo de Seguranca. Riscos Profissionais. Estatisticas de Acidentes.
Causas de Acidentes. Doencas Profissionais e Seguranca em Laboratério. Conhecimento geral da
Legislacé@o e das Normas Regulamentadores de Seguranca no Trabalho.

REFERENCIAS BASICAS

HEMERITAS , Adhemar Batista . Organizac&o e normas .7.ed..S&0 Paulo : Atlas, 1998.

ENCONTRO DE ENGENHARIA DE SEGURANCA DO TRABALHO (6.:1998:Rio de
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Janeiro).Anais...Rio de Janeiro: Conselho Regional de Administracdo-RJ.1998.50p.

KIRCHNNER, A. Gestdo da Qualidade: Seguranca do trabalho e Gestdo Ambiental. Editora
Blucher. 2009.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ATLAS - Manuais de Legislacdo Atlas. Seguranca e medicina do trabalho. 48.ed. S&o Paulo: Atlas,
2000.

BRASIL — LEIS E DECRETOS . Consolidacéo das Leis do Trabalho, coordenacdo Prof.Juarez de
Oliveira . 22. ed. S&o Paulo: Saraiva,1997.

DELA COLETA, José Augusto. Acidentes de trabalho. Sdo Paulo: Atlas, 1989.
NORMAS REGULAMENTADORAS. Seguranca e medicina do trabalho. 14.ed. S&o Paulo: Atlas,
1989.

Disciplina | Processos Tecnologicos

SIGLA FGE109 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR -

OBJETIVOS

No ambito desta disciplina pretende-se dar formacdo na area da tecnologia e qualidade dos
alimentos. Pretende-se fornecer informacdes sobre principios fundamentais do tratamento
tecnolégico dos alimentos e de higiene alimentar, microbiologia dos diferentes produtos
alimentares, sobre controle de qualidade e seguranca da qualidade (HACCP/autocontrole) e
operacdes unitarias e tratamentos utilizados na producao/conservacao dos alimentos.

EMENTA

Processamento térmico de alimentos em autoclaves e sistemas continuos. Pasteurizagdo e
esterilizagdo de vegetais, leite e carnes. Processamento de alimentos extrusados. Processamento
de alimentos por métodos nao convencionais (microondas, aquecimento 6hmico, alta pressao,
irradiacdo e pulso elétrico). Tecnologia de Barreiras.

REFERENCIAS BASICAS

EARLY, R. Tecnologia de los productos lacteos. Editorial Acribia. 2003.
FAO Manuals of food quality control. Management of food control programmes. 1999.

WALSTRA, P. Ciencia de la leche y tecnologia de los productos lacteos. Editorial Acribia. 2001

REFERENCIAS COMPLEMENTARES
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EARLE, R. Ingenieria de los alimentos. Editorial Acribia. 1998.
FILHO, R. L . Controle estatistico de qualidade. Livros técnicos e cientificos Editora S. A. 1984.

SPREER, E. Lactologia industrial. Ed. Acribia, S.A. 1999.

Disciplina Projetos Tecnolégicos

SIGLA FGE109 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR -

OBJETIVOS

Ambientar o académico na &rea de gestdo de projetos. Capacitar o aluno a: elaborar, escrever e
gerenciar um projeto tecnoldgico; estudar metodologias e ferramentas de geréncia de projetos.

EMENTA

Desenvolvimento dos processos de um produto alimenticio a partir do conceito inicial, definindo-
se tedrica e experimentalmente: formulacfes, as operacdes de processamento, embalagens, as
caracteristicas de qualidade e os aspectos legais relacionados ao produto selecionado.

REFERENCIAS BASICAS

DAVIS, W. S. Andlise e projeto de sistemas: uma abordagem estruturada. Rio de Janeiro: LTC,
2001.

PHILLIPS, J. Geréncia de Projetos de Tecnologia da Informacgé&o. Rio de Janeiro: Campus, 2003.

PRESSMAN, R. S. Engenharia de Software. 52 ed. S&o Paulo: McGraw-Hill, 2002.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

FIGUEIREDO, F. C.; FIGUEIREDO, H. C. M. Dominando Gerenciamento de Projetos com Ms
Project 2003. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2002.

MAXIMIANO, A. C. A. Administracdo de projetos: como transformar idéias em resultados. Sao
Paulo: Atlas, 2008.

Pesquisa e desenvolvimento na ciéncia e na indastria. Editora da UNICAMP. 2.ed.
401p.Campinas, SP, 2002

WU, C. J.; HAMADA, M. Experiments: planning, analysis, and parameter design optimization. John
Wiley & Sons, 630p. New York, USA, 2000.

VALERIANO, D. Geréncia em Projetos: pesquisa, desenvolvimento e engenharia. Sdo Paulo:
Pearson, 1998.
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Disciplina | Termobacteriologia Aplicada a Alimentos

SIGLA FGF049 CREDITOS 321 | CH | 60 PR FGF033

OBJETIVOS

Demonstrar ao aluno os tipos de técnicas e processos de engenharia que podem ser aplicadas em
microrganismos de forma a estressa-los e destrui-los.

EMENTA

Marcha do FDA para deteccdo de contaminantes e ensaio de esterilidade comercial. Resisténcia
dos microrganismos ao calor. Modelo de RAHN e ARRHENIUS. Determinacéo dos parametros D, z
e Fo requerido. Penetragdo de calor. Avaliacdo de processos de esterilizacdo pelo calor. Taxa letal,
método geral e matemético em sistemas continuos e descontinuos. Tempo de resisténcia para
esterilizagdo/pasteurizagdo em processos continuos. Validagdo bioldégica e bioindicadores de
esterilizag&o.

REFERENCIAS BASICAS

Disciplina | Gestéo de Qualidade

SIGLA FGF051 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR

OBJETIVOS

A disciplina Gestdo da Qualidade visa proporcionar uma sélida formacgéo e fornecer ao académico
uma visdo ampla da importancia do gerenciamento da qualidade no desenvolvimento de servigcos
ou de produtos.

EMENTA

Importancia. Situacdo atual. Organizacdo do sistema de controle de qualidade na industria de
alimentos. Medidas objetivas e subjetivas. Planos de amostragem. Mapas de controle. Analise e
interpretacdo dos resultados. Especificacdes para matéria prima, alimentos processados e
embalagens. ISSO 9000, 14000.

REFERENCIAS BASICAS

ABNT- Associacao Brasileira de Normas Técnicas. Normas Série NBR ISO 9000. Rio de Janeiro,
2000.

CERQUEIRA , J. P. de. Sistemas de Gestao Integrados: Conceitos e Aplica¢ges. Rio de Janeiro :
Qualitymark Ed.,2006.
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FNQ- Fundacao Nacional da Qualidade. Critérios de Exceléncia 2006. Sdo Paulo: FNQ, 2006.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BOUER, G. Qualidade: conceitos e abordagens. Estratégias, planos e implementacdo Séo Paulo:
Edgard Blucher, 1997.

CARVALHO, M. M. Gestao da qualidade. ISBN (8535217525)
PALADINI, E. P. Gestédo de qualidade. Editora atlas. 2004.

MIGUEL, A. C. Gestéo da qualidade. Editora atlas. 2010.

Disciplina Seguranca Alimentar e Ambiental

SIGLA FGFO057 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR -

OBJETIVOS

Pretende-se que o estudante adquira nocdes basicas de higiene da produgédo, para colaborar no
cumprimento das regras do bem-estar animal e colaborar na elaboracéo de sistemas pré-activos de
qualidade alimentar, por forma a garantir a saude publica.

EMENTA

Conceitos de seguranca alimentar e de alimentacéo segura. Panorama de estudos em seguranca
alimentar. Politica de seguranca alimentar e meio ambiente. Experiéncias internacionais e
brasileiras. Andlises estatisticas do problema de seguranca alimentar. Forcas de mercado e
restricbes agro-ambientais. Evolu¢@o da consciéncia ambiental e fracionamento do mercado.
Custos ambientais dos sistemas convencionais: avaliagdo e contabiliza¢@o. O conceito de agro-
ecologia. Tecnologia e custo de producdo de sistemas produtivos complexos. Certificacdo
diferenciada como estratégia de ampliagdo do mercado. Elaboracdo de relatorios de Impacto
Ambiental.

REFERENCIAS BASICAS

BLACKBURN, C.W. & MCCLURE, P.J. Foodborne Pathogens. Hazards, Risk Analysis and Control,
2002.

LELIEVELD H & MOSTERT T. Hygiene in Food Processing: Principles and Practice. Wooddhead
Pub. IncAbington, Cambridge, U.K. 2003.

MORTIMORE, S. & WALLACE, C. HACCP a Practical Approach. Practical, 2005.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

Approaches to Food Controland Food Quality Series. The Royal Institute of Public Health and
Hygiene, London, U.K. 1997.

BROWN, M. & STRINGER, M. Microbiological Risk Assessment in Food Processing. Woodhead

108




Poder Executivo

Ministério da Educacéao

Universidade Federal do Amazonas
Pro-Reitoria de Ensino de Graduagao
Faculdade de Ciéncias Agrarias
Departamento de Engenharia de Alimentos

Publishing Limited, Abington Hall, Cambridge, UK. 2002.

GOULD, W.A. Current Good Manufacturing Practices Food Plant Sanitation (22 ed.). CTI
Publications Inc., Baltimore, U.S.A.1994.

SPRENGER, R.A. Hygiene for Management. Highfield Publications, London. 1993.

VRIES, J. Food Safety and Toxicity. CRC Press, Inc., Boca Raton, Florida, U.S.A. 1997.

Disciplina | Laboratorio de Agronegocio

SIGLA FGF058 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR -

OBJETIVOS

A disciplina fornecera informacdes sobre os principais mecanismos de decisdo na gestdo do
agronegocio.

EMENTA

Jogos simulando processo de decisdo e avaliagdo de resultados na gestdo de empresas em
diversas situacdes de concorréncia em agronegaocio.

REFERENCIAS BASICAS

BATALHA, Mério Otavio (Coordenador). Gestao Agro-industrial. Sdo Paulo, Atlas,2001.
MENDES, Judas Tadeu Grassi. Economia Agricola. Curitiba, ZNT, 1998.

ZYLBERSZTAJN, D. e NEVES, M. (Orgs.) Economia e Gestdo dos Negd6cios Agroalimentares. S&o
Paulo: Pioneira, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRESSER PEREIRA, Luis Carlos. Desenvolvimento Econdmico e o Empresario. Revista de
Administracéo de Empresas, v. 32, n. 3, 109P. 6-12, 1992. (anexado)

CHANLAT, Jean Francois. Quais Carreiras e Para Qual Sociedade? Revista de Administracdo de
Empresas, v. 35, n. 6, 109P. 67-75, 1995. (anexado)

COSTA, Maira. O Bonito é Ser Pequeno? Revista Exame, 28 de julho de 1999.
MENDES, Judas Tadeu Grassi. Economia Agricola. Curitiba, ZNT, 1998.

ROSSETI, José Paschoal. Introdugao a Economia. Sao Paulo, Atlas,1985.

Disciplina | Desenvolvimento de Novos Produtos
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SIGLA FGFO060 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR FGFO011

OBJETIVOS

Desenvolver novos produtos empregando os conhecimentos cientificos, tecnoldgicos e de mercado
adquiridos no curso. Reconhecer a importancia do desenvolvimento de novos produtos. Distinguir
os fatores que norteiam seu desenvolvimento. Identificar as etapas de desenvolvimento de um
produto novo. Apresentar uma proposta tedrica de um produto novo ou de um produto tradicional
com uma técnica nova

EMENTA

Definicdo e caracterizagdo de novos produtos. Interacdo consumidor/novos produtos. Introducdo ao
mercado e o caminho do desenvolvimento do novo produto. Caracterizagdo do mercado. Condigbes
a serem atendidas, pelo novo produto. Relagdo sucesso x Insucesso de um novo produto.
Rotulagem e registro.

REFERENCIAS BASICAS

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1992.
BRAVERMAN, J. B. S. Introduccion a la bioquimica de los alimentos. Barcelona: Omega, 1967.

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

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS — ABNT. Coletanea de normas.
CHARLEY, H. Food Science. 2 ed., New York: John Wiley & Sons, 1982

ESKIN, N. M. Biochemistry of foods. 2 ed., New York: Academic Press, 1990.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro : Atheneu, 1987.

FELLOWS, P. Tecnologia 110el Procesado de los Alimentos: Principios e Préticas. Politécnico de
Oxiford. London, 1994,

Disciplina | Toxicologia de Alimentos

SIGLA FGF061 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR FGFO033

OBJETIVOS

Construir conceitos bésicos relativos aos efeitos nocivos provocados por substancias quimicas no
organismo humano tendo, como fonte de exposi¢ao os alimentos.

EMENTA
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Fundamentos de toxicologia. Delineamento de estudos de toxicidade. Carcinogénese quimica.
Compostos téxicos naturais de origem vegetal e animal. Aditivos alimentares, pesticidas, metais
téxicos e micotoxinas em alimentos. Contaminantes ambientais e compostos téxicos formados
durante o processamento.

REFERENCIAS BASICAS

HARDMAN, J G; LIMBIRD, L E. As bases farmacoldgicas da terapéutica. 10. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 1999.

MIDIO, A F; MARTINS, D I. Toxicologia de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000.

OGA, S. Fundamentos de toxicologia. Sdo Paulo: Atheneu, 1996.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

Approaches to Food Controland Food Quality Series. The Royal Institute of Public Health and
Hygiene, London, U.K. 1997.

MIDIDO, A. F. Toxicologia de alimentos. Editora Varela. 2000.

LELIEVELD H & MOSTERT T. Hygiene in Food Processing: Principles and Practice. Wooddhead
Pub. IncAbington, Cambridge, U.K. 2003.

LARINI, L. Toxicologia. Sdo Paulo: Manole, 1993.

MORTIMORE, S. & WALLACE, C. HACCP a Practical Approach. Practical, 2005.

Disciplina | Pés-Colheita de Hortaligas e Frutas

SIGLA FGP028 CREDITOS 321 | CH | 60 | PR -

OBJETIVOS

A disciplina fornecera informacdes sobre os principais aspectos fisiolégicos do desenvolvimento e
da pés-colheita de produtos hortifruticolas, além de capacitacdo técnico-cientifica relacionada a
colheita, manuseio, tratamento, padronizacao, classificacdo, embalagem, processamento minimo,
conservacgao e transporte de hortalicas e frutas, tornando o aluno capaz de difundir tecnologias de
pos-colheita aos produtores rurais.

EMENTA

Importancia dos estudos na area de poés-colheita. Aspectos fisiiologicos do desenvolvimento de
orgdos de plantas com interresse na pos-colheita. Perdas pés-colheita. Fatores pré-colheita e
colheita. Manuseio, tratamento, acondicionamento e transporte de produtos hortifruticolas.
Aramazenamento refrigerado. Armazenamento em atmosfera controlada e modificada. Maturagéo
controlada de frutas. Qualidade pds-colheita. Processamento minimo de hortalicas e frutas.

REFERENCIAS BASICAS
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CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. E.
Ed. Lavras:UFLA, 2005. 785p.

CHITARRA, M. |. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortaligas: glossario. 2. Ed. Lavras:
UFLA, 2006. 256p.

KLUGE, R. A.; NACHTIGAL, J. C.; FACHINELLO, J. C.; BILHALVA, A. B. Fisiologia e manejo pds-
colheita de frutas de clima temperado. Pelotas: UFPEL, 1997. 163p.

REFERENCIA COMPLEMENTARES

AWAD, M. Fisiologia pés-colheita de frutos. Sdo Paulo: Nobel, 1993. 114p.

Cruess, W. V. Produtos Industriais de Frutas e Hortalicas. 1973. Ed. Edgard Blucher Ltda. Vol. 1 e
Vol. 2.

Fellows, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Prética. 2006. Ed. Artmed,
Porto Alegre.

Koblitz, M.G.B. Matérias-primas Alimenticias: Composi¢céo e Controle de Qualidade. 2011. Ed.
Guanabara Koogan, Rio de Janeiro.

Ordonez, J.A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos alimentos e processos. Vol.1. 2005. Ed.
Atmed, Porto Alegre.

Disciplina | Estatistica

SIGLA IEE353 CREDITOS 4.4.0 CH 60 PR IEMO012

OBJETIVOS

Ao final do curso o aluno deverasaber escolher adequadamente os métodos de amostragem de
acordo com cada caso; ser capaz utilizar os principais métodos estatisticos, para confirmar dados
numéricos de experimentos.

EMENTA

Nocbes de Amostragem. Apresentagdo tabular e grafica dos dados. Medidas de posicao e de
variabilidade para uma amostra. Correlacdo e regressdo. Noc¢cBes de probabilidade. Distribugéo
binomial. Distribuicdo normal. Intervalo de confianga. Teste de hip6tese

REFERENCIAS BASICAS
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ANDERSON et al. Estatistica Aplicada a Administracdo e Economia. 2a ed. S&o Paulo. 2007.
MAGALHAES, M. N. Nocdes de Probabilidade e Estatistica. 7a ed. S&o Paulo. 2009.

VIEIRA, S., Introducéo a Bioestatistica. Rio de Jeneiro: Campus, 1989.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CRESPO, A. A.Estatistica Facil. 19a ed. Sdo Paulo: Saraiva. 2009.

FONSECA, Jairo Simon da & MARTINS, Gilberto de Andrade, Curso de Estatistica, 3% edicao —
Séo Paulo: Atlas, 1982.

MORETTIN, Pedro Alberto. Introdugéo a Estatistica para as Ciéncias Exatas. Sdo Paulo. Atual,
1981.

MILONE, Giuseppe. (2003) Estatistica Geral e Aplicada. 1a ed. Sdo Paulo: Cengage Learning.

MORETTIN, P. A Estatistica Basica. 6a ed. Sdo Paulo: Saraiva.2010.

Disciplina | Lingua Brasileirade sinais B

SIGLA IHP123 CREDITOS 4 CH 60 PR -

OBJETIVOS

Compreender aspectos basicos da lingua de sinais brasileira.

EMENTA

A lingua de sinais brasileira. A constituicdo linguistica do sujeito surdo. No¢des basicas de fonologia
e morfologia das libras. No¢des basicas de morfossintaxe. No¢des basicas de variacao.

REFERENCIAS BASICAS

CASTRO JUNIOR, Glaucio de. Variacao Linguistica em Lingua de Sinais Brasileira: foco no Iéxico.
Dissertacao de Mestrado, Brasilia: UnB, 2011.

FELIPE, Tania A. Libras em Contexto. Brasilia: MEC/SEESP, 72 edi¢cdo, 2007.

MINISTERIO DA EDUCACAO. Decreto n° 5.626 de 22 de dezembro de 2005. Brasilia: MEC, 2005.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BRITO, Lucinda Ferreira. Por uma Gramatica de Linguas de Sinais. Rio de Janeiro: Tempo
Brasileiro, 1995.

COUTINHO, Denise. LIBRAS e Lingua Portuguesa: semelhancas e diferencas. Jodo Pessoa:
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Arpoador, 2000

MINISTERIO DA EDUCACAO/Secretaria de Educacéo Especial. Lingua Brasileira de Sinais.
Brasilia: MEC/SEESP, 1998.

QUADROS, Ronice Muller; KARNOPP, Lodenir. Lingua de Sinais Brasileira: estudos lingtiisticos.
Porto Alegre: Artmed, 2004.

SACKS, Oliver W. Vendo Vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 1998.
SKLIAR, Carlos. A Surdez: um olhar sobre as diferencas, Porto Alegre: Mediacdo, 1998.

STRNADOVA, Vera. Como é Ser Surdo. Petropolis, RJ: Babel Editora, 2000.

Disciplina Portugués Instrumental

SIGLA IHP164 CREDITOS 4 CH 60 PR -

OBJETIVOS

- Oferecer subsidios de Lingua Portuguesa aos estudantes, afim de que possam pensar, falar e
escrever com mais clareza, concisdo, coeréncia e énfase;

- Auxiliar os estudantes no sentido de saberem usar a lingua para estruturar melhor seus
pensamentos, nas falas e suas escritas, enfim na comunicagéo.

EMENTA

Aprimoramento da leitura compreensiva, interpretativa e critica de textos persuasivos, informativos
e técnicos, tendo em vista a producéo dessa tipologia textual em conformidade com a gramética de
uso.

REFERENCIAS BASICAS

AQUINO, Dilma Pires de. & Outros. A Motivacdo e as Condicbes de Producdo deTextos. Séo
Paulo: Editora da PUC, 1986.

FIORIN, José Luiz & SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: Leitura eRedagédo. Séo
Paulo: Atica, 1990.

INFANTE, Ulisses. Curso de Graméatica Aplicada aos Textos. 2 ed. Sdo Paulo:Scipione, 1995.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CITELLI, Adilson. Linguagem e Persuas&o. S&o Paulo: Atica, 1985.
GARCIA, Othon M. Comunica¢do em Prosa Moderna. 6 ed. Rio de Janeiro:
Fundacao Getulio Vargas, 1977.

INFANTE, Ulisses. Do Texto ao Texto: Curso Pratico de Leitura e Redacdo. Sdo Paulo:Scipione
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Ltda, 1991.

KASPARI, Adalberto José. Redacdo Oficial: normas e modelos. 10 ed. Porto Alegre:PRODIL,
1996.

MEDEIROS, J. B. Portugués Instrumental — Contém Técnicas de Elaboracdo de Trabalho de
Concluséo de Curso. Editora Altas, edi¢cdo 9. 2010.

1.4. CONCEPCAO METODOLOGICA

As disciplinas que compdem a matriz curricular do curso de Engenharia de Alimentos da
UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS serdo ministradas compreendendo procedimentos
tedrico-praticos necessarios para o processo aprendizagem. O Curriculo do Curso de Engenharia
de Alimentos da UFAM nasceu a partir dos principios da interdisciplinaridade e
multidisciplinaridade, objetivando formar um profissional eclético conhecedor das técnicas e
engajado com os problemas sociais a serem resolvidos mediante a aplicacdo dos seus

conhecimentos académicos em situagdes da pratica profissional.

Na concepgdo do Curriculo de Engenharia de Alimentos da UFAM refletiu-se sobre o
contexto socio-politico em que o profissional formado atuard. O modelo de profissional que se
pretende formar estabelecido nos objetivos, nos contetidos curriculares e nas diversas atividades

curriculares também est4 atrelado a dimensao do contexto social e politico.

Nesta concepcgao curricular procura-se englobar os conhecimentos cientificos das diversas
areas numa relacao interdisciplinar para reforcar o tripé de sustentacdo da Universidade: ensino,
pesquisa e extensdo. De certa forma, isto faz parte das praticas pedagdgicas do curso. As praticas
pedagogicas e os métodos de ensino utilizados em cada disciplina ou atividade do curso devem ser
estabelecidos no respectivo plano de ensino, sendo definidos pelo professor responsavel e deverao

ser aprovadas previamente.

Basicamente a metodologia adotada nas diversas disciplinas consistird em ensino de
teorias e praticas. Sendo que as teorias serdo normalmente ministradas por meio de aulas
expositivas e as praticas por meio de desenvolvimento de atividades nos laboratérios. Os
contelidos das disciplinas sdo ainda complementados por visitas técnicas as IndUstrias bem como a

Orgéos ou Empresas Publicas ou Privadas envolvidas com o setor alimenticio.

Os docentes poderao ainda exigir aos alunos trabalhos escolares extra classe também com
o intuito de complementar os conteldos tedricos e praticos das disciplinas. Para tal o aluno podera
usar as dependéncias das bibliotecas localizadas no setor norte e sul do Campus Universitario, bem

como os diversos laboratérios e setores de atividades de campo.

Além disso, outras formas de aprendizagem seréo desenvolvidas como:
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1.4.1 Cursos e Projetos de Extenséo

Os cursos e os projetos de extensdo executados pela Faculdade de Ciéncias Agrarias
podem ser na sede, ou fora dela; para os académicos, assim como para profissionais e outros
interessados; variando a duracdo, a frequéncia de oferta e o publico alvo, conforme o assunto
abordado. Os programas de extensdo visam disponibilizar recursos humanos que contribuam para
a melhor execucéo das atividades de Extensao Universitaria. O Programa é administrado pela Pro-
Reitoria de Extenséo da UFAM.

O aluno do curso de Engenharia de Alimentos também tera a oportunidade de participar dos
programas de intercambios internacionais como o Programa Ciéncia sem fronteiras e o Programa
BAFAGRI.

1.4.2 Programa Especial de Treinamento — PET

O PET tem como objetivo propiciar aos alunos de graduacgdo, sob a orientagdo de um
professor-tutor, condi¢cbes para o desenvolvimento de atividades extracurriculares, que favorecam a
sua integracdo no mercado profissional, especialmente na carreira universitaria. O Programa PET
na concepc¢do do Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos constitui-se hum componente
curricular enriquecedor como nova estratégia de desenvolvimento do ensino superior, onde o
graduado pode centrar seus estudos em &reas tedricas-praticas ou de formacgéo profissional
consolidando as técnicas de pesquisa, extensdo e comunicacao cientifica.

No grupo PET o académico podera aperfeicoar as suas habilidades no desenvolvimento da
pesquisa, em trabalhos de campo voltados para a extensdo rural em contato com a realidade do
setor primario do estado do Amazonas, em organizar palestras e eventos de cunho cientifico-
académico e ainda treinar a sua capacidade de comunicacédo oral e escrita. Assim, espera-se com a
inclusdo de académicos de Engenharia de Alimentos da UFAM no Programa PET formar
profissionais qualificados capazes de legitimarem sua participacdo deles no mercado de trabalho,
através de decisfes técnicas e politicas coerentes com efeito positivo sobre a sociedade na qual

estao inseridos.

1.4.3 Monitoria

O programa de monitoria da UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAZONAS, contempla
monitores remunerados e voluntarios, o valor da bolsa é o mesmo para todos os programas (PET,
PIBIC, Monitoria, Extensao e Trabalho), 400,00 (Quatrocentos reais, mensais, com duracao de um

ano, podendo ser renovado).
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1.4.4 Bolsa de Iniciacao Cientifica

As bolsas de Iniciagdo Cientifica destinam-se a estudantes do Curso de Engenharia de
Alimentos que se proponham a participar, individualmente ou em equipe, de projeto de pesquisa
desenvolvido por pesquisador ou professor da UFAM ou de outra instituicdo de ensino. O
académico ficara sob a responsabilidade de um orientador que se responsabilizara pela elaboragéo

e implementacéo de um plano de trabalho a ser executado.

Nesta atividade o aluno de Engenharia de Alimentos poderé participar dos Programas de
Iniciacdo Cientifica da UFAM sob a coordenacéo do Departamento de Apoio a Pesquisa (DAP) da
Pré-Reitoria de Pesquisa e Pds-Graducéo, do INPA (Instituto Nacional de Pesquisa da Amazébnia) e

da EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria).

Atualmente o Programa de Bolsa de Iniciacdo Cientifica da UFAM recebe apoio financeiro
do CNPq, da FAPEAM e da prépria UFAM.

1.4.5 Bolsa Trabalho

A UFAM oferece Bolsa-Trabalho para toda a comunidade académica, onde os alunos
podem desenvolver atividades em projetos de pesquisa, extensdo e em outras atividades
pertinentes ao curso de agronomia. Os candidatos sdo selecionados pela Pré-Reitoria de Assuntos
Comunitarios (PROCOMUM).

1.4.6 Estagio

O curso de Engenharia de Alimentos oferecera estagios nos seus laboratérios e Setores
para os académicos, bem como Estagios em outras Instituicbes de Ensino e Pesquisa, Empresas e
Unidades de Producdo. Todos os Estagios serdo administrados pela Pré-Reitoria de Ensino de

Graduacdo e regidos por Resolugéo propria.

1.4.7 Participacéo de alunos em eventos técnico-cientificos.

Os alunos serdo incentivados pela Instituicdo a participarem de Congressos, Encontros
Técnicos, Seminarios, Simpésios, Cursos ou Atividades de Extensdo. Todos os anos sera realizada
a Semana de Engenharia de Alimentos onde os alunos além de participarem das atividades
desenvolvidas (palestras, mesa-redonda, mini-cursos) podem trabalhar na organizacao do evento.
Os académicos serao incentivados a participarem de eventos nacionais como forma de adquirir
experiéncia, novos conhecimentos e manter contatos com professores/pesquisadores para futura

orientacdo em pés-graduacao.

1.4.8 Nucleo Docente Estruturante
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O Nucleo Docente Estruturante do Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos da
Faculdade de Ciéncias Agrarias foi criado em 28/08/2013, com 06 (seis) membros eleitos pelo
Colegiado do curso e funcionara de acordo com o que rege a Resolucdo 062/2011 da Cémara de
Ensino de Graduacado, do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal do

Amazonas.

1.4.9 Centro de Apoio Pedagégico

O Centro de Apoio Pedagdégico vai funcionar acoplado as funcées do Coordenador do
curso, onde com o auxilio dos professores da FCA, tentam-se resolver os problemas de ordem
académico/didatica, que surgem no decorrer de cada periodo letivo. Para tanto, realizam-se
reuniBes com os representantes do Centro académico de agronomia, para debater os problemas e
conseguir dentro do possivel as suas solugfes. Conta com o apoio dos Chefes dos Departamentos
Académicos da Faculdade de Ciéncias Agrarias e da Diretoria da Unidade, e dispde de material
para apoio didatico, como projetores multimidias, sala de video, laboratério de informatica (com 15
computadores, impressoras e scanners), que ficam a disposicdo dos professores para a sua
utilizacdo, visando a melhoria da qualidade do ensino.

1.5Atividades de Ensino, além da graduacdo e sua contribuicdo para com esta:

1.5.1 Programas de pés-graduacéo (stricto sensu), com Conceito na CAPES

A Faculdade de Ciéncias Agrarias possui trés Programas de Pds-Graduacéo, que visam a
capacitacdo do profissional para 0 magistério superior e para a pesquisa, qualificando-o e
habilitando-o, na teoria e na pratica, para o desenvolvimento de projetos que visem solucionar os
problemas das Ciéncias Agrarias. Os alunos do curso de Engenharia de Alimentos contam também
com o Programa de P0Os-Graduagdo da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, e do Instituto de

Ciéncias Bioldgicas. Segue a abaixo a descricdo dos cursos.

1) FCA: a) Programa de Pds-Graduagdo em Agricultura Tropical (PPG-AT), em nivel de Mestrado
e Doutorado.
b) Programa de Pés- Graduacdo em Ciéncias Florestais e Ambientais (PPG-CIFA), em
nivel de Mestrado.
c) Programa de Pos- Graduagdo em Ciéncias Pesqueiras (PPG-CIPET), em nivel de
Mestrado e Doutorado.
2) FCF: Programa de Pds-Graduacédo em Ciéncia de Alimentos (PPG-CA), em nivel de Mestrado.
3) ICB: a) Programa de Pé6s-Graduacdo em Biotecnologia (PPG-BIOTC), em nivel de Mestrado e

Doutorado
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1.6 Assisténcia aos estudantes

A assisténcia aos estudantes é prestada através da Pré-Reitoria de Assuntos Comunitarios,
sendo oferecidos 0s seguintes servicos: médico e odontolégico, Restaurante Universitario,

Alojamento (Casa do Estudante) principalmente para alunos que vieram de outras cidades.
1.7. Acessibilidade

Atualmente, o interesse em se conceber os ambientes de forma mais abrangente e menos
restritiva é um fator preponderante na inclusdo social,ou seja, atencdo a diversidade das pessoas,

suas necessidades e possibilidades fisicas e sensoriais.

Quando se reconhece a diversidade das pessoas, cabe-nos trabalhar os ambientes de
forma a atender os nossos alunos com necessidades especiais, em ambientes livres de barreiras,

planejando de forma mais abrangente e menos restritiva, 0 ambiente escolar.

Ao se receber os alunos com barreiras, que impedem alguns ao simples acesso a sala de aula,
ao computador ou a ida ao banheiro com autonomia, esta instaurado um poderoso fator de
exclus@o social e ndo havera inclusdo de fato. E preciso uma a infra-estrutura que seja coerente
com os principios de inclusdo, e espelhe o respeito a estes alunos, através do cuidado com

instalacdes aptas a recebé-los sem restricbes, em um meio-ambiente atento as suas diferencgas.

A infra-estrutura fisica hoje, do curso de Engenharia de Alimentos, possui ambientes que
permite a acessibilidade a esse alunos, com elevadores nos blocos de salas de aula e laboratérios,

banheiros adaptados, rampas de acesso, entre outros.

Nesse intuito, faz-se necessario adequac¢es no que diz respeito ao processo pedagogico

do curso, como:

¢ Equipamentos que atendam as normas técnicas de acessibilidade e permitir a todo usuario
gue necessite de uma ajuda técnica.

e Aumentar  progressivamente a  acessibilidade  dos materiais educativos,
recorrendo ao formato digital;

o Disponibilizagdo de textos digitalizados através do leitor com sistema sonoro, sem
necessitar da ajuda e da disponibilidade de outros;

e Tecnologia adequada as necessidades técnicas para acessibilidade digital;

e Programas de formacao do corpo docente para 0 uso das novas metodologias de ensino
com o objetivo de facilitar o processo de inclusdo digital e utilizacdo adequada das
ferramentas (computadores, softwares, internet, etc.), bem como as ajudas técnicas que

possam ser necessitadas por seus alunos.
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1.8 PRINCIPIOS NORTEADORES DA AVALIACAO DA APRENDIZAGEM
1.8.1 Avaliacao do Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos

O Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos ndo podera ser considerada
como irrefutavel. Ela devera ser acrescida de sugestdes e ideias, mesmo antes de ser implantado,
gue possam sempre acompanhar as mudangas nas tecnologias e nas transformacgfes sociais,
superando limitagbes e atendendo as novas exigéncias do meio no qual o curso estd inserido,
expressando a identidade e as prioridades do curso. O Projeto Politico-Pedagdgico precisa ser
fortalecido e renovar-se. Deve ser de responsabilidade da comunidade académica e dos gestores, e

devera ser apropriada as suas a¢bes administrativas e pedagdgicas.

O resultado da avaliacdo devera analisar a existéncia da coeréncia entre os elementos
estruturais do Projeto e a pertinéncia da estrutura curricular em relagdo ao perfil desejado e o
desempenho social do egresso. Assim, a avaliacdo devera subsidiar reformas curriculares,
estruturais, logisticas entre outras que visem a adequacdo do projeto as novas mudancas

contextuais.

Neste contexto, o Colegiado de Curso de Engenharia de Alimentos fard a avaliagdo anual
do Projeto Politico-Pedagogico, com a participagdo do Corpo Docente, Corpo Discente, Técnicos
Administrativos, Profissionais atuantes na area de Engenharia de alimentos, representantes das
InstituicGes Publicas e Privadas, e, Empresas do ramo para assim, serem tomadas decisfes
Institucionais que permitam a melhoria da qualidade de ensino. Ao final sera elaborado um relatério

pelo Colegiado de Curso.

1.8.2 Avaliacdo da Matriz Curricular

Apos implantagédo do atual curriculo em 2012, sugere-se que sejam realizados seminarios
de avaliacdo curricular anuais, tendo a participacdo dos académicos, dos professores, dos
funcionérios, de profissionais e dos egressos do curso. Atendendo as sugestfes,os resultados
dessa avaliacdo serdo realizadas mudancas a fim de corrigir os erros que porventura, forem
detectados nestes eventos, tais como carga horaria e/ou conteddo inadequados ou defasados e a

criacao de novas disciplinas optativas para novas areas de atuagédo profissional.

1.8.3 Avaliacédo dos Docentes:

Os professores sao avaliados pelos académicos através de um questionério, respondido
pelo mesmo via sistema computadorizado. Os alunos do curso de Engenharia de Alimentos e da
Universidade como um todo sé podem adquirir o histérico escolar semestral apds realizar a
avaliacdo dos professores no sistema. O préprio docente é obrigado pelo regimento da UFAM
anexar no processo de solicitacdo de progressao funcional, a avaliagdo feita pelos discentes em

relagdo a sua atuagdo na disciplina e a sua auto-avaliagdo (mesmo questionario).
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1.8.4 Avaliacéo pelos Discentes

Os académicos poderdao promover em seu Centro Académico, o forum de discussdo dos
rumos do Curso e da sua Unidade Académica. Além, de terem representacdo (proporcional) com
direito a voz e voto em todas as instancias deliberativas académicas.
2 INFRA-ESTRUTURA NECESSARIA

2.1 INFRA ESTRUTURA EXISTENTE NA FCA

A Faculdade Ciéncias Agrarias possui a seguinte infra-estrutura, para atender o inicio da

implantagc&o do Curso de Engenharia de Alimentos:

Quadro 02. Infraestrutura existente na Faculdade de Ciéncias Agrarias

Salas de aula
Bloco Quantidade Capacidade (n° de alunos)
U 02 50
U 01 120
Paulo Burheim 12 50
Bloco I/FCA 08 45
Bloco II/FCA 13 45
Auditdrio
Bloco Namero Capacidade (n° de alunos)
Bloco I/FCA 01 400
Laboratorios
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Bloco/Unidade Denominacéo Capacidade (n° de alunos)
B/ICE Laboratério de Quimica Analitica 20
B/ICE Laboratério de Quimica Organica 20
B/ICE Laboratério de Fisico-Quimica 20
B/ICE Laboratério de Fisica 20
C/ICB Laboratorio de Cultura de Tecidos 20
F/IFCA Laboratério de Microscopia 20
F/IFCA Laboratorio de Produtos Bioativos de Origem 10

Microbiana
F/IFCA Laboratério de Microbiologia Agricola 20
G/BIOTEC Laboratério de Tecnologias de DNA 20
G/BIOTEC Central Analitica 20
G/BIOTEC Laboratério de Diagndstico Molecular 20
G/BIOTEC Laboratério de Bioinforméatica 20
G/BIOTEC Laboratério de Purificacdo de Moléculas 20
U/FCA Laboratorio de Informatica 20
V/FCA Laboratorio de Sementes 1 20
V/IFCA Laboratorio de Sementes 2 20
V/FCA Laboratorio de Tecnologia de Pescado | 20
V/FCA Laboratorio de Tecnologia de Pescado |l 20
V/IFCA Laboratério de Botanica Agroflorestal 20
X/FCA Laboratorio de Entomologia Agricola 20
Outras Instalacdes
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Local

Denominacédo

FCA

Setor de Avicultura

Incubatério: sala de incubacédo, sala de eclosdo, sala de selecao,
vacinagao e embalagens de pintos, cAmara fria para armazenamento de

0ovos

Galpao de reprodutores (8 x 25 m)

Galpao experimental para frangos de corte (8 x 25 m)

Galpéo para aves em cria e recria (8 x 25 m)

Galpao experimental para aves de postura em gaiolas (3,5 x 17 m)

Unidade demonstrativa de criagéo caipira de galinhas

Fabrica de racdo (60 m°)

FCA

Setor de Olericultura

Olericultura:

- Sala da Coordenacéo

- Laboratério

- Camara de armazenamento de sementes
- Casa-de-Vegetacdo germinada (8 x 38 m)

-Almoxarifado

Rodovia BR-174

Fazenda Experimental da UFAM

Laboratério de piscicultura/agicultura (70 m?)

Laboratério de fontes alternativas de energia (90 m°)

Salas de aula (2 salas com 50 m” e 1 sala com 90 m°)

Refeitério para 70 pessoas

Alojamento para 50 pessoas

Aviarios de postura (2 com 70 m* cada)

Aviarios de corte intensivo e semi-intensivo (2 com 600 m?)
Pocilga (60 mz)

01 Curral

01 Minhocério

01 Fabrica de racao

01 Mini-serraria
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01 Garagem/oficina

01 Estacéo meteoroldgica

Equipamentos da Fazenda Experimental

- 01 Grupo Gerador

- 01 Biodigestores

- 01 Triturador para fabricacao de racao

- 03 Bomba dagua

Fazenda Experimental — Zootecnia

Rebanho Bovino — 36 animais (1 reprodutor, 16 fémeas em fase de
reproducdo, e 19 animais jovens) — mestico girolanda)
Plantel suino: 74 animais

Plantel de aves: 450 postura, 230 corte; - FC caboclo
Plantel eqiiinos: 2 animais (1 macho e 1 fémea)

2.2 INFRA ESTRUTURA A ADQUIRIR

2.2.1 Laboratorios e Equipamentos necessarios para desenvolver as atividades desta
Estrutura Curricular

Quadro 03 - Relacdo de Laboratérios e equipamentos necessarios para funcionamento do Curso
de Engenharia de Alimentos

PERIODO EQUIPAMENTO QUANTIDADE
LETIVO NECESSARIA EXISTENTE ADQUIRIR
(USO)
LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL
Todos Fogao (6 bocas) 01 01
Todos Geladeira 01 01
Todos Colorimetro 01 01
Todos Texturdbmetro 01 01
Todos Freezer horizontal 01 01
Todos Balanca 02 02
Todos Refratbmetro de 02 02
campo
Todos Refratdbmetro de mesa | 01 01
Todos Forno elétrico 01 01
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Todos Liquidificador 01 01

Todos Estufa padrdo com 01 01
temperatura de 115°C

Todos Estufa para secagem 01 01
de vidraria

Todos Banho Maria com 01 01
Temperatura
Controlada

Todos Chapa Aquecedora 01 01

com capacidade para
10 erlenmeyers de 50
mL

Todos Balanca Analitica 01 01

LABORATORIO DE ANALISE DE ALIMENTOS
Todos Fogao (6 bocas) 01 01
Todos Mufla 01 01
Todos Equipamento Micro 01
Kjeldahl
Todos Equipamento Micro 01 01
Soxlet
Todos Equipamento 01 01
pHmetrodigital
Todos Colorimetro 01 01
Todos Cromatodgrafo a Gas 01 01
Todos Cromatografo de 01 01
Camada Delgada e de
Papel
Todos Equipamento de 01 01
Ressonéancia Nuclear
Magnética
Todos Espectroscopio de 01 01
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Absorcdo Atbmica

Todos Liofilizador 01 01
Todos Espectroscopio de 01 01
Ultravioleta
Todos Geladeira 01 01
Todos Freezer horizontal 01 01
Todos Balanca 02 01
Todos Refratbmetro de campo | 02 02
Todos Refratbmetro de mesa | 01 01
Todos Forno elétrico 01 01
Todos Liquidificador 01 01
Todos Estufa padrdo com 01 01

temperatura de 115°C

Todos Estufa para secagem 01 01
de vidraria

Todos Banho Maria com 01 01
Temperatura
Controlada

Todos Chapa Aquecedora 01 01

com capacidade para
10 erlenmeyers de 50
mL

Todos Balanca Analitica 01 01

LABORATORIO DE QUIMICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Todos Fogao (6 bocas) 01 01

Todos Geladeira 01 01

Todos Freezer horizontal 01 01

Todos Balanca 02 01

Todos Refratbmetro de 02 02
campo
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Todos Refratbmetro de mesa | 01 01
Todos Forno elétrico 01 01
Todos Liquidificador 01 01
Todos Estufa padrdo com 01 01

temperatura de 115°C

Todos Estufa para secagem 01 01
de vidraria

Todos Banho Maria com 01 01
Temperatura
Controlada

Todos Chapa Aquecedora 01 01

com capacidade para
10 erlenmeyers de 50
mL

Todos Balanca Analitica 01 01

LABORATORIO DE NUTRICAO E COZINHA EXPERIMENTAL

Todos Fogao 01 01

Todos Geladeira 01 01

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
Todos Microscopios 10 15
Todos Geladeira 01 01
Todos Fogao 01 01
Todos Forno Microondas 01 01
Todos Freezer 01 01
Todos Estufas 06 06
Todos Auclave Vertical 01 01
Todos Banho maria 02 02
Todos Contador de Placas 02 02
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Todos Auclave Horizontal 01 01

2.2.2 Infra-Estrutura a ser Construida

Sao necessérias durante para a implantacdo do curso de Engenharia de Alimentos Salas
de Aula, instalacdo das Plantas Piloto de Processamento de Produtos Alimenticios, laboratérios
equipados, salas de professores, chefia de departamento, Laboratérios de Informatica, Centro
Académico, Empresa Juanior, etc. que hoje sdo atendidas pelos Blocos | e Il da Faculdade de

Ciéncias Agrarias (FCA).

O pleno funcionamento desta infra-estrutura sera importante na constru¢do de uma forma
ampla do conhecimento através da integracdo entre teoria e pratica, além de, propiciar que os
alunos desenvolvam atividades académicas complementares, tais como estagios, desenvolvimento

de projetos de pesquisa e de extensao, e outros.

As plantas pilotos as que se refere o paragrafo anterior séo:
[1 Operagdes Unitarias

[J Processamento de Vegetais

[ Minimamente Processados

[0 Panificacdo e Amilaceos

[1 Leite e Produtos Lacteos

[J Engenharia de Bioprocessos

[1 Processamento de Produtos Carneos

A seqguir esta apresentada a relagcdo dos principais equipamentos necessarios para o
funcionamento das plantas pilotos:

PLANTA PILOTO EQUIPAMENTOS

1. Secadores

2. Tunel de congelamento (sistema de
refrigeracéo)

3. Reatores de bancada (recipiente de
controle de temperaturas).

4. Coluna de destilagédo (pequena)
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5. Evaporadores

OPERACOES UNITARIAS 6. Spray Dryier

7. Bombas p/ fluidos

8. Bomba a vacuo

9. Prensas p/ 6leo (extratores)

10. Tanques pequenos inox (capacidade 30l)

11. Trocadores de calor (cascos, placas e
tubos)

12. Caldeira (a gas ou a lenha)
13. Moinhos (martelo disco e bola)

14. Sistemas classificadores de sélidos

1. Balanca

2. Camara fria

3. Esteira inox de classificagédo

4. Mesa inox p/ limpeza

5. Descascador de vegetais inox

6. Fatiador de vegetais inox

7. Tanque p/ lavagem de vegetais inox
8. Tanque c/ cestos perfurados de inox (p/
PROCESSAMENTO DE branqueamento)

VEGETAIS 9. Despolpadeira

10. Sistema de exaustao (tlnel)

11. Autoclaves (com sistema de controle
externo detemperatura no interior das latas c/
termopar)

12. Envasadora
13. Recravadeira

14. Evaporador aberto encamisado (tacho
inox c/agitacéo)

129



Poder Executivo

Ministério da Educacéao

Universidade Federal do Amazonas
Pro-Reitoria de Ensino de Graduagao
Faculdade de Ciéncias Agrarias
Departamento de Engenharia de Alimentos

15. Evaporador a vacuo inox

1. Camara fria de armazenamento definitivo
2. Camara fria para processamento (sala
MINIMAMENTE refrigerada)

PROCESSADOS 3. Recepcéao p/ limpeza, lavagem

4. Descascador

5. Fatiador

6. Lavador de vegetais

1. Forno elétrico

2. Camara de crescimento

3. Amassadeira rapida

4. Camara de descanso
PANIFICACAO E AMILACEOS 5. Modeladora

6. Divisora

7. Dosador de 4gua (refrigerado)
8. Cilindro

9. Batedeira

10. Estante movel p/ camara de fermentacao
11. Boleadora

12. Fogéao

1. Tanque de resfriamento (500 [)
2. Pasteurizador 300 I/h

3. Sistema de agua gelada

4. Bomba de 4gua gelada

LEITE E PRODUTOS LACTEOS 5. Tubulagéo

6. Tanque pulméao

7. Bomba de transferéncia

8. Embaladeira
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9. Datador

10. Tacho basculante p/ fabricacdo de doce
de leite erequeijao

11. logurteira

PROCESSAMENTO DEPRODUTOS
CARNEOS

1. Cutter

2. Embutideira pneumatica para produto
emulsionado

3. Estufa de defumacéao

4. Tacho com aquecimento a vapor

5. Tumbles refrigerado

6. Seladora a vacuo

~

. Balanca de 5 Kg

8. Balanca de 500 gr

9. Esterilizador a vapor para 2 facas
10. Forno elétrico

11. Estufa ou Camara de cozimento

12. Moedor de carne para 100kg/h com faca
e disco

inox
13. Misturadeira (50 I)

14. Camara fria modular de 75 m2 com
controle de

temperatura de 0 a —20° C
15. Serra fita

16. Tunel de congelamento de armario

ENGENHARIA DE BIOPROCESSOS

1. Fermentador

3. CORPO DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO
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3.1 Corpo Docenteda UFAM que podera contribuir para a implantacdo do Curso

Quadro 04 - Relagdo de professores do quadro permanente de UFAM, com titulagdo em éareas

afins com disciplinas do Curso de Engenharia de alimentos

Nome Titulacao Area de Conhec. da Titulag&o R. T
Antonio Machado Leitao Doutor Tecnologia de Alimentos DE
Antonio José Inhamuns da Silva Doutor Ciéncia de Alimentos DE
Pedro Roberto de Oliveira Doutor Tecnologia de Alimentos DE
Eyde Cristianne S. dos Santos Doutora Eletricidade e bioenergia DE
Edivania dos Santos Schropfer Doutora Recursos Hidricos DE
Paulo Fischer Kuhn Doutor Calculo DE
Carlos Victor Lamaréo Mestre Engenharia de Alimentos DE
Francimar de Aradjo Mamed Mestre Economia Rural DE
Maria Angélica Corréa Laredo Mestre Economia Pesqueira DE
Gilberto Nogueira A. Peixoto Mestre Administracéo e DE
Andlise de Projetos
Ruiter Braga Caldas Doutor Informatica DE
Lucia Helena F. da Silva Doutora Comunicacédo e Expresséo DE
José Carlos Antonio Mestre Fisica DE
José Cardoso Neto Doutor Estatistica DE
Genilson Pereira Santana Doutor Quimica DE
Sandra do Nascimento Noda Doutora Sociologia DE
Therezinha de Jesus P. Fraxe Doutora Comunicacéo Social DE
Antonio Raimundo Veras Garcia Espec. Célculo DE
Flavia Morgana de Oliveira Jacinto Mestre Algebra Linear DE
Jefferson Pinheiro de Oliveira Mestre Desenho Técnico DE
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3.1.1 Necessidade de contratacao de professores:

Para implantar e cumprir o Curriculo minimo proposto e estimular que cada professor do

Corpo Docente do Curso de Engenharia de Alimentos ofereca uma disciplina optativa, estima-se a

necessidade inicial de contratacdo de 10 (dez) professores no ano de 2011; 08 (oito) em 2012; 04

(quatro) em 2013; e 02 (dois) em 2014, totalizando 24 (vinte e quatro) para atenderem a oferta das

disciplinas especificas e profissionalizantes do Curso, conforme quadro abaixo, bem como, fazem-

se necessarias para garantir disponibilidade de tempo para todos os docentes se envolverem em

Atividades Académicas (Orientagdo de Estagios Curriculares e Obrigatérios, Trabalhos de

Conclusdo de Curso, Orientacdo de Iniciacdo Cientifica, etc.), programa de Pdés-Graduagéo,

Atividades de Extensdo, Pesquisa e Administrativas, e ainda iniciarem as Linhas de Pesquisa no

Ambito da Inddstria Alimenticia.

Quadro 05 - Relagéo de Professores necessarios para implantar e consolidar o Curso de

Engenharia de Alimentos

AREA DE CONHECIMENTO DA R.T. DISCIPLINAS EM QUE IRAO ATUAR | NEC.
TITUL./QUALIFICACAO
Doutor em: Quimica; Fisico- Quimica; | DE Quimica de Alimentos
Biogquimica de Alimentos; Ciéncia de
Alimentos; Eng. de Alimentos 03
Bioquimica de Alimentos
Transformacdes Biogquimicas de
Alimentos
Doutor em: Ciéncia de DE Microbiologia de Alimentos
Alimentos; Microbiologia de Alimentos; Toxicologia de Alimentos
Eng. de Alimentos
Termobacterioloogia Aplicadaa
Alimentos;Seguranca de Alimentos
03
Microbiologia de Processos
Segurancga Industrial
Doutor em: Fisiologia Pés-Colheita de | DE Caracteristicas e Pré-Processamento 02
Frutos e Hortalicas; Eng. Agricola; de Produtos Agricolas
Eng. de Alimentos
Doutor em:Ciéncia de Alimentos; DE Analise Sensorial de Alimentos
Controle de Qualidade na Inddstria de
Controle de Qualidade na Indlstria de | 02

Alimentos; Eng. de Alimentos
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Alimentos
Doutor em:Ciéncia de Alimentos; DE Engenharia de Bioprocessos 02
FermentagBes Industriais;
Bioprocessos; Eng. de Alimentos
Doutor em:Ciéncia de Alimentos; DE Processamento de Produtos 04
Tecnologia de Alimentos; Eng. de
Alimentos
Doutor em: Eng. de Alimentos; Eng. DE Mecénica Aplic.a Eng. de Alimentos

Mecanica; Eng. Agricola
Termodinnamica; Refrigeracéo

Fendbmeno de Transportes
Instalacdes Industriais 07
Instrumentacéo e Controle
Operac¢des Unitérias |
Operacdes Unitéarias Il

Operacdes Unitarias Il

Doutor em:Ciéncia de Alimentos; DE Embalagens de Alimentos 01
Tecnologia de Alimentos; Eng. de
Alimentos

3.2Técnicos de Laboratérios que podem contribuir para a implantacao do Curso

Quadro 06. Relacéo dos técnicos de Laboratério do quadro da FCA

Nome Cargo Local/Locacéo Graduacéo
Angela Maria da Silva Téc. Laboratério Lab. Semente Doutora
Mendes

Antonio Fabio Lopes de Téc. De Laboratorio | Lab. Téc. Pescado Doutorando
Souza

Clayton R. Barbosa Téc. De Laboratorio | Lab. De sementes |l Graduado
Colares

Francisco Clévis Costa da | Téc. De Laboratério | Lab. Entomologia Mestre
Silva
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Gilsimar de Brito Melo Téc. De Laboratério | Lab. Ciéncia plantas daninhas Graduado
Ivanildo Lima Alves dos Aux. Laboratério Laboratorio Especialista
Santos

Lourdes Mylla Rocha Téc. De Laboratério | Laboratério de Microbiologia Graduacéao
Perdigao

Manoel Roberto Pereira Téc. De Laboratorio | LABAF Mestrando
Viana

Ricardo Aparicio Aux. Laboratério Lab. Tec. Pescado Graduacéo
Guimaraes

Rinaldo da Silva Vieira Aux. Operacional Lab. De informatica Graduacao
Rita Mileni de Souza Lima | Téc. de Laboratério | Lab. Liminologia Mestre
Rodolfo Pessoa de Melo | Téc. de Laboratério | Lab de Fisico-quimica Mestre
Moura

Victor José Repolho Téc. de Laboratério | Lab. Solos Graduacéao
Rabelo

Zeina Silva de Oliveira Téc. de Laboratério | Lab. Liminologia Graduacéao
Wellington Gomes da Téc. de Laboratério | Lab. Génese do solo Doutor

Silva

3.2.1 Necessidade de contratacdo de Técnicos de Laboratorios

Para implantar e cumprir o Curriculo Minimo proposto é necessario a contratacdo de 09 (nove)

Técnicos. Estes atenderdo os Laboratdrios existentes, bem como, a demanda criada por este

Curso, com os Laboratdrios e Plantas Piloto a serem construidos, conforme quadro a seguir:

Quadro 05 - Relagdo da necessidade de Técnicos de Laboratério para implantagéo e consolidagéo

do Curso de Engenharia de Alimentos.

Titulacéo Area de Conhec. da Titulacdo Quantidade
Nivel Médio Microbiologia de Alimentos 01
Nivel Médio Tecnologia de Alimentos 01
Nivel Médio Ciéncia de Alimentos 01
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Nivel Médio Engenharia Mecanica 01
Nivel Médio Quimica de Alimentos 01
Nivel Médio Bioguimica de Alimentos 01
Nivel Médio Produtos Bioativos de Origem Microbiana 01
Nivel Médio Microscopia Eletrénica 01

3.3 Técnicos Administrativos que podem contribuir para a implantagdo do Curso

Quadro 06 - Relacdo dos Técnicos Administrativos existentes no quadro permanente da FCA

Nome

Cargo

Local/Locagéo

Graduacéo

Alcione B. dos Santos
Filho

Aux. Agropecuario

Viveiro Florestal

Ensino médio

Alexandre Ferreira

Administrador

Afastado licenga

Angela Maria da Silva
Mendes

Téc. Laboratério

Lab. Semente

Doutora

Antonio de Souza Freitas

Aux. Operacional

Olericultura

Ensino médio

Caludinez de Lima
Chaves

Aux. Agropecuario

Viveiro florestal

Ensino médio

Francisca Cavalcante da
Silva

Aux. De Laboratério

Ensino médio

Francisco Alberto de L.
Chaves

Aux. Operacional

Setor avicultura

Especialista

Franclin Farias de Souza

Aux. Operacional

Projeto de produgéo

Ensino médio

Laiza de Oliveira Lucas

Téc. De Laboratorio

Preservacdo da madeira

Graduacao

Marcelo Ferreira de
Moraes

Téc. Agricola

Afastado

Graduacéao

Marcy Pereira de
Azevedo

Aux. Operacional

Projeto de Producéo

Ensino médio

Nerci Nina Lima

Tecndloga

Fisica da madeira

Doutora
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Pedro Marinho de Mateiro Viveiro Florestal Graduacao
Carvalho

Raimundo Damiéo S. dos | Aux. Agropecuario Projeto de producgéo Ensino médio
Santos

Sebastido Corres de Aux. Agropecuario Fazenda experimental Graduando
Nazaré

3.3.1 Necessidade de Contratacdo de Técnicos Administrativos

Para implantar e cumprir o Curriculo Minimo proposto é necessario a contratacdo de
Técnicos Administrativos para atenderem a demanda criada com este Curso, com a criacdo do
Departamento Académico, da Coordenagdo do Colegiado do Curso, da Cordenagdo de Estagio
Curricular e da Coordenacdo de Trabalho de Conclusdo de Curso de Engenharia de Alimentos,

conforme quadro a seguir:

Quadro 07 - Relacé@o da necessidade de Técnicos Administrativos para implantacéo e consolidagao

do Curso de Engenharia de alimentos

Titulacéo Area de Conhecimento Quantidade

Nivel Médio Administracao 02
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ANEXO A

A — Legislagéo:

Al. Resolucdo n® 1.010, de 22 de agosto de 2005, do Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e
Agronomia;

A2. Resolucdo n° 11, de 11 de marco de 2002, da Camara de Educacgdo Superior, Conselho Nacional
deEducacéo;

A3. Resolucdo n° 2, de 18 de junho de 2007, da Cémara de Educacdo Superior, do Conselho Nacional
deEducacéo;

A4 . Resolugdo n° 062, de 30 de setembro de 2011, da Camara de Ensino Graduagéo, do Conselho de Ensino,
Pesquisa e Extensao, da Universidade Federal do Amazonas;
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ANEXO B

REGULAMENTAGCAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO -TCC DO CURSO DE
GRADUAGCAO/BACHARELADO ENGENHARIA DE ALIMENTOS

O Trabalho de Conclusdo de Curso serd feito na forma de Monografia, a qual deve

impreterivelmente seguir as regras descritas abaixo:
I - Normas Gerais

Art. 1° - A MONOGRAFIA tem como objetivo, possibilitar aos alunos do curso de Engenharia de
Alimentos, uma iniciacdo a pesquisa cientifica de forma a torna-los capazes de melhor
entender a problematica da conservacdo e manufaturacdo das matérias primas agropecuarias

da regido amazdnica e no encaminhamento das solugdes.

Paragrafo Gnico. A confec¢cdo da Monografia obedecer4d as normas estabelecidas pela

Coordenacédo de Monografia a ser designada pelo Colegiado de Curso.

Art. 2°- O aluno apto em realizar a atividade de monografia deverd fazer a sua matricula na

FGE105 — Trabalho de Concluséao de Curso.

§ 1° O aluno so devera se matricular nessa disciplina, quando tiver certeza que concluird a

monografia no periodo em que se matriculou.

§ 2° O aluno para matricular-se nessa disciplina devera ter cursado no minimo 50% dos

créditos em disciplinas obrigatérias.

§ 3° O aluno que néo concluir a atividade no periodo matriculado recebera nota O (zero) e sera

reprovado.

§ 4° Essa disciplina possui carga horéria total de 60 horas (Trabalho de Concluséo de Curso),

correspondendo a 04 créditos totais..

Art. 3°- A Coordenacéo da Atividade de Monografia sera exercida por um professor da Faculdade
de Ciéncias Agréarias que ministre regularmente disciplinas para o curso de Engenharia de

Alimentos e cujo nome deverda ser escolhido em reunido do Colegiado do Curso de Engenharia

de Alimentos.

Paragrafo unico: O professor Coordenador dessa atividade deverd se obrigatoriamente
professor de carreira da Universidade Federal do Amazonas e lotado na Faculdade de

Ciéncias Agrarias.
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Il - Do Comité de Monografia

Art. 4° - A todo aluno que deseje desenvolver uma atividade de pesquisa, sera garantido um

Comité de Orientacdo formado por um Orientador e/ou um Co-Orientador.
Art. 5° - Para participar do Comité de Monografia sera exigido no minimo o titulo de Mestre.

Art. 6° - O Comité de Monografia devera fazer parte da Banca Examinadora do trabalho final, tanto
em relacdo ao trabalho escrito como na apresentacdo do trabalho em data previamente

marcada.
Il - Do Plano da Monografia

Art. 7° - Apos a definicdo do Comité de Monografia o aluno em consonancia com o seu Orientador

e/ou Co-Orientador, elaborara um Plano de Monografia.
§ 1° O plano de monografia deveréa conter:

¢ Introducao (descricdo do problema e justificativa);
e Objetivo (Geral e especificos);
o Material e Métodos;
¢ Cronograma de Atividades;
e Orgcamento;
¢ Bibliografia.
§ 2° A confeccdo do plano de monografia deve seguir as normas estabelecidas pela

Coordenacao de pesquisa e ndo devera exceder 10 laudas.

Art. 8° - O Plano de Monografia devera ser submetido a aprovacao pelo Colegiado do Curso de
Engenharia de Alimentos, o qual se reserva o direito de aprovar, rejeitar ou sugerir

modificacdes.

Art. 9° - A mudanca de Orientador e do Comité de Monografia s6 podera ser feita por motivos

justificaveis junto a Coordenacédo de Monografia.
IV - Da Aprovacéo e Homologacdo da Monografia

Art. 10 - Ap6s a conclusédo do trabalho de monografia pelo aluno, este devera ser submetido a
Banca Examinadora que sera constituida pelo Comité de Monografia e mais dois membros com

titulacdo minima de Mestrado a ser indicado pelo Coordenador de Pesquisa.

Art. 11 - A Banca Examinadora devera ter acesso ao trabalho a ser defendido, no minimo 30 dias

antes de sua defesa.
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Art. 12- A nota final da pesquisa serd a média aritmética das notas atribuidas pelos membros da

Banca Examinadora, no momento em que ela for defendida de acordo com o quadro 1.

Art. 13 - A defesa do “Trabalho de Conclusao de Curso ” sera feita por meio de uma apresentacao
oral com tempo minimo de 20 min e maximo de 30 min, seguido de 10 minutos de argiicao
para cada membro da Banca Examinadora em local previamente divulgado pela Coordenacdo

de Monografia.

Art. 15 - Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final maior ou igual a 5,0 (cinco)

com base nos critérios contidos no quadro 1, cujas as notas serdo de 0 (zero) a 10 (dez)

Quadro 1. Critérios a serem adotados pela Banca Examinadora de defesa de monografia

Critérios para avaliagdo Nota

Clareza na exposicao

Dominio de conhecimento do contelddo e seguranga

Apresentacéo, performance e entusiasmo

Valor técnico do tratamento do tema

Utilizacdo do tempo de exposicao

Postura critica

Clareza, essencialidade na apresentacdo das conclusfes

Clareza na percepcao da problematica

Conhecimento, clareza, obetividade nas respostas

Contribuicdo em relacao ao curriculo do curso

Média

Art. 16 - Ap6s a defesa o aluno devera fazer as corre¢gfes sugeridas pela Banca Examinadora e
entregar ao Coordenador de Pesquisa, duas cépias impressas e com capa dura na cor azul e

uma digital.
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§ 1° As notas dos alunos que defenderam seus trabalhos serdo encaminhada pelo

Coordenador de Pesquisa a Coordenacgéo de Curso de Engenharia de Alimentos.

§ 2° O aluno tera prazo maximo de 15 dias a contar da data de defesa do trabalho para fazer

as correcdes sugeridas pela banca examinadora.

§ 3° O aluno que nédo obedecer ao prazo estabelecido no § 2° do Art. 38 ndo tera sua nota

lancada, inviabilizando sua colag&o de grau.

Art. 17— O aluno necessita ter cursado e estar aprovado em, no minimo, 50% das disciplinas
obrigatérias da grade curricular do curso de engenharia de alimentos para estar apto a realizar a
disciplina “Trabalho de Concluséo de Curso”.

Art. 18— A disciplina “Trabalho de Conclusdo de Curso” corresponde ao primeiro contato do aluno
com o seu orientador de monografia e tem como principal carater a ocorréncia das primeiras
discuss@es e ideias que fundamentardo a construcéo deste trabalho e seus tépicos principais como:
resumo, revisao bibliografica, justificativa, objetivos, metodologia, resultados e impactos esperados,
cronograma de execucao e referéncias bibliogréficas.

Art. 19 — O trabalho escrito desta referida disciplina deve ser entregue a comissao de professores
responsavel que, entdo, lancara uma nota (0 a 10), além de fornecer parecer com
sugestdes/criticas para cada monografia participante.

Art. 20 - Os trabalhos escritos devem ser entregues a comissao no maximo 30 dias antes do
término do calendario de estudo oficial da Universidade Federal do Amazonas. O aluno que ndo

obedecer este prazo tera a nota “zero” automaticamente langada em seu histérico escolar.

Art. 21— O critério maior de julgamento do “Trabalho de Conclusédo de Curso” deve girar em torno
da sua relevancia para a pesquisa e para o curso de engenharia de alimentos da Universidade

Federal do Amazonas.

ANEXO C
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REGULAMENTAGAO DO ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO DO CURSO DE
GRADUAGCAO/BACHARELADO ENGENHARIA DE ALIMENTOS

O estagio curricular supervisionado € um conteddo curricular obrigatério. Ele € um conjunto
de atividades de formacéo, programadas e diretamente supervisionados por membros do corpo
docente da instituicdo formadora e procuram assegurar a consolidacdo e a articulacdo das
competéncias estabelecidas.

O estagio supervisionado visa assegurar o contato do formando com situacdes, contextos,
instituicbes e empresas alimenticias, permitindo que conhecimentos, habilidades e atitudes se
concretizem em acgles profissionais, sendo recomendavel que suas atividades se distribuam ao

longo do curso.

Desse modo, o Estagio Curricular Supervisionado do Curso de Engenharia de Alimentos da
Faculdade de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do Amazonas deve impreterivelmente
seguir as regras descritas abaixo:

| - Normas Gerais

Art. 1° - O estagio supervisionado representa uma estratégia de profissionalizagdo que
complementa o processo ensino-aprendizagem através da interacao teoria/pratica, e tem como
objetivo propiciar ao aluno estagiario a vivéncia da teoria adquirida, através de um treinamento
em atividades profissionais diretamente ligadas a profissdo do Engenheiro de Alimentos, e

desta forma desenvolver uma consciéncia profissional.

Art. 2° - O estagio devera ser realizado em Empresas Alimenticias, Instituicdes de Pesquisa, e
Instituicdes que desenvolvam atividades afins, inclusive na Faculdade de Ciéncias Agrarias e

na Fazenda Experimental da Universidade Federal do Amazonas.

Art. 3° - O aluno s6 podera se matricular na disciplina FGE107 - Estagio Curricular Supervisionado
apos ter cursado no minimo 50% dos créditos das disciplinas obrigatérias e também ter

cursado a(s) disciplina(s) da area do estagio.
Art. 4° - O estéagio tera duracao de 300 (trezentos) horas, correspondentes a 10 créditos praticos.

Art. 5° - A Coordenacado de Estagio sera exercida por um professor da Faculdade de Ciéncias
Agrarias que ministre regularmente disciplinas para o curso de Engenharia de Alimentos e cujo

nome devera ser escolhido em reunidao do Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos.
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Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

Paragrafo Gnico: O professor Coordenador dessa atividade devera ser obrigatoriamente

professor de carreira da UFAM.

Il - Das Vagas e Selecéo

6° - O Coordenador de Estdgio devera divulgar o nome das Instituicdes ou Empresas com o
respectivo nimero de vagas oferecidas aos alunos do curso de Engenmharia de Alimentos,

bem como prestar esclarecimento aos discentes interessados nesta atividade.

7° - Cabera ao Coordenador de Estagio contatar as Instituicdes ou Empresas fornecedoras de
vagas, verificando "in loco", se as mesmas preenchem 0s requisitos minimos exigidos e manter

um cadastro atualizado destas instituices.

8° - Quando houver mais de 01 (um) candidato para uma determinada vaga, sera selecionado
o aluno formando. Persistindo o empate utilizar-se-4 o coeficiente de rendimento académico
como critério. Ainda assim persistindo o empate serd selecionado o aluno que obtiver maior

média na(s) disciplina(s) da area do estagio.
[Il - Do Comité de Orientacdo

9° - A todo aluno que seja selecionado para participar do estagio supervisionado sera garantido

um Comité de Orientacdo, formado por um Orientador e um Supervisor.

10 - O Orientador devera ser obrigatoriamente, um professor de carreira da Faculdade de

Ciéncias Agrarias e que ministre disciplina para o curso de Engenharia de Alimentos.

11 - O Supervisor devera ser um profissional da Instituicdoou Empresa, onde se realize o
estagio, cuja selegcdo do mesmo sera de inteira responsabilidade do professor orientador. O

supervisor tera como fungdes:

e. Elaborar, em comum acordo com o estagiario e o orientador, o programa de estagio a ser

cumprido;

f.  Zelar pelo cumprimento do programa de estagio;

Avaliar o rendimento do aluno durante a realizagéo do estagio
Introduzir o aluno no cenario onde se desenvolverd a acdo, orientando seus primeiros

passos profissionais em direcdo a competéncia e a exceléncia.

IV - Do Plano do Estagio Supervisionado
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Art. 12 - Apos a definicdo do Comité de Orientacdo, o aluno em concordancia com o Orientador e

Art.

Art.

Art.

Art.

Supervisor e observando as diretrizes internas e peculiaridades das atividades desenvolvidas

pela instituicdo ou empresa onde se realizara o estagio ira elaborar um plano de estagio.

§ 1° O plano devera conter titulo, introducdo, material e métodos, resultados esperados (no

estagio) e bibliografia.

§ 2° O relatdrio deve definir com clareza o que o estagiario ir4 realizar durante o periodo em
que estiver estagiando.

§ 3° As linhas bésicas deste planejamento devem ser definidas pelo estagiario em comum
acordo com seu orientador.

§ 4° O plano de est4gio é obrigatdrio e devera seguir as normas da ABNT, sendo perfeitamente

aceitaveis alteracfes que identifiguem determinadas peculiaridades.

13 - O estagio devera desenvolver-se em local que ofere¢a condi¢gfes plenas para a realizagéo
das atividades programadas, além de contar com a supervisdo de profissional pertencente ao
cenario onde o estagio estara se desenvolvendo.

14 - De posse do plano de estagio, o Coordenador de Estagios do curso de Engenharia de

Alimentos, formalizard o estdgio supervisionado junto a Instituicdo ou Empresa.

15 - Apé6s a formalizacdo do estagio na empresa, o Coordenador de Estagios encaminhara

uma copia do plano de estagio ao Coordenador do Curso de Engenharia de Alimentos.

V - Da Avaliagao do Estagio

16 - O estagio sera avaliado em duas etapas: a primeira pelo supervisor de estagio e a
segunda por uma banca examinadora nomeada pelo Coordenador de estagio:
§ 1° Na primeira avaliagdo, o supervisor devera utilizar como critério os itens relacionados no

Quadro 2, atribuindo nota de 0 (zero) a 10 (dez) para cada item avaliado.

Quadro 2. Critérios a serem adotados pelo supervisor do estagio na avaliacdo do desempenho do

estagiario/docente.

Critérios para avaliacao Peso Nota

Assiduidade 1
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Disciplina 1
Capacidade de Iniciativa 2
Responsabilidade 1
Capacidade de dominio técnico da area de estagio 3
Média >(notas)/8

§ 2° Na segunda avaliacdo, uma banca examinadora composta por 02 (dois) profissionais na
area do estagio, nomeada pelo Coordenador de Estagio, sendo um deles o Professor
Orientador, atribuirdo notas variando de 0 (zero) a 10 (dez) conforme critérios

apresentados no Quadro 3.

Quadro 3. Critérios a serem adotados pelos avaliadores do relatério final do estagio

Critérios para avaliacao NOTA

Relevancia do tema

Obetividade na delimitacdo do assunto

Contetdo do desenvolvimento do assunto

Profundidade de conhecimentos especificos

Percepcéo da problemética da &rea em que atuou

Postura critica

Clareza e essencialidade nas conclusdes e sugestdes

Conhecimento e personalidade manifestadas nas conclusdes

Redacéo do texto e formalizagao do relatério

Contribuicdo em relacdo ao Curriculo do Curso

Média
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Art.

Art.

Art.

Art.

Art.

17 - O periodo de preparagéo do relatério final € de 45 dias, a contar do regresso do aluno a
Faculdade de Ciéncias Agrarias (término do estagio na Instituicdo ou Empresa cedente), e
devera conter de uma forma geral o titulo, introducdo e justificativa, material e métodos,

resultados alcancados, concluséo e bibliografia, seguindo as normas da ABNT vigente.

18 — O relatério devera ser entregue a Secretaria da Coordenacédo de Estagios em duas vias,
findo os 45 dias considerados como periodo de elaboragdo. A secretaria encaminhara os
relatorios para a Banca Examinadora, que tera quinze (15) dias para analise e correcdes

necessarias.

19 - A nota final do estagio sera a média aritmética das notas atribuidas pelo supervisor e pelos

avaliadores do relatorio final
20 - Sera considerado aprovado o estagiario que obtiver nota final maior ou igual a 5,0 (cinco).

21 - O aluno s6 podera colar grau mediante a entrega de trés cépias do relatério final do
estagio no Colegiado de Curso de Engenharia de Alimentos com todas as corre¢des sugeridas
pelos avaliadores, 30 dias apds receber a cépia corrigida do segundo avaliador. Sendo uma
copia para a coordenacao de estagio, uma para a biblioteca da UNIVERSIDADE FEDERAL DO

AMAZONAS e outra para a Instituicdo ou Empresa em que foi realizado o estagio.

Art. 22 — O aluno que ndo cumprir qualquer um dos prazos estabelecidos acima, tera a nota 0,0

(zero) automaticamente lancada em seu histérico escolar, portanto, sendo reprovado nesta

disciplina.

ANEXO D

REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES DO CURSO DE
GRADUACAO/BACHARELADO ENGENHARIA DE ALIMENTOS

As Atividades Complementares se constituirdo no aproveitamento de estudos e praticas na

area do Curso e areas afins realizadas ao longo de todo o Curso conforme o estabelecido pela
Resolugdo CEG/CONSEP n° 018/2007.
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Esta Resolucdo determina que Atividades Complementares sejam aquelas relacionadas

com 0 ensino, a pesquisa e a extenséo, validadas pela Coordenacédo do Curso.

4.

Atividades Complementares de ENSINO sdo as acdes desenvolvidas por meio das
seguintes modalidades:
| — Ministrante de curso de extensao e/ou debatedor em mesa redonda;

Il — Atividade de monitoria desenvolvida em relacao as disciplinas oferecidas na area e

conhecimento;
[Il — Participacdo em Semana de Curso;
IV — Participacdo em Programa Especial de Treinamento — PET;
V — Carga horaria optativa excedente;
VI — Qutras atividades de Ensino a critério da coordenacédo do curso.

VIl — Estagios ndo obrigatérios, vinculados ao Ensino de Graduacdo e a matriz

curricular do Curso em que o0 aluno se encontra matriculado.

S&o Atividades Complementares de PESQUISA E PRODUCAO CIENTIFICA o conjunto
de acbes sistematizadas, coordenadas por um professor orientador, voltadas para a
investigacdo de tema relevante na area de sua formagé&o ou &rea afim:

| — Participacdo em projetos de pesquisa aprovados e concluidos com bolsas do PIBIC;
Il — Participacdo em projetos de pesquisa aprovados em outros programas;

Il — Autor ou co-autor de artigo cientifico completo publicado em periddico com

comisséo editorial;
IV — Autor ou co-autor de capitulo de livro;
V — Premiag&o em trabalho académico;
VI — Outras atividades de Pesquisa a critério da coordenacgéo do curso.

VIl — Apresentagdo de trabalho cientifico em eventos de ambito regional, nacional ou

internacional, como autor;

6. S&o Atividades Complementares de EXTENSAO:
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| — As desenvolvidas sob a forma de congressos, seminarios, simpdsios, conferéncias,
palestras, féruns, apresentacdes de painéis ou outras similares, como ouvinte ou

participante direto;
Il — As desenvolvidas sob a forma de curso de extenséo;
Il — Participagdo como membro de comisséo organizadora de eventos cientificos;
IV — Representagdo discente comprovada;
V — Outras atividades de Extenséo a critério da coordenac¢éo do curso.

O aproveitamento das Atividades Complementares deverd ser solicitado mediante
documento comprobatério, além disso, terd cumprido essa etapa (sendo considerado aprovado) o
aluno que comprovar sua participagdo em atividades complementares de pesquisa, ensino e
extensdo a partir de carga horaria minima de 240 horas e maxima de 300 horas. SO poderdo ser

validadas atividades realizadas pelo aluno somente a partir de sua matricula institucional no curso.

As atividades complementares devem ser realizadas em horério distinto daquele das aulas

e demais atividades pedagogicas regulares do curso de graduacao.

Ressalta-se ainda que as atividades registradas como complementares no histérico do

aluno, ndo poderao ser aproveitadas como carga horéaria optativa.

As Diretrizes de pontuacdo para as atividades complementares do Curso de Engenharia de
Alimentos sdo citadas a seguir, considerando que, para fins de incentivar a diversificacdo das
atividades realizadas pelo estudante, os créditos complementares exigidos devem ser cumpridos

por meio de, pelo menos, dois (2) tipos de atividades.

Pontuacédo das Atividades Complementares:
1 crédito a cada 60 horas
a) Participacado ativa em projetos de extensao universitaria (bolsista remunerado ou voluntario);
b) atividades de iniciacdo cientifica, realizadas no ambito da UFAM,;

¢) atividades de monitoria em disciplinas da UFAM,;
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d) estagios extracurriculares desenvolvidos com base em convénios firmados pela UFAM;
e) atividades desenvolvidas como Bolsa Permanéncia ou Bolsa Trabalho, no &mbito da UFAM,;

f) atividades desenvolvidas como Bolsa PET (Programa de Educacdo Tutorial), Bolsa EAD

(Educacéao a Distancia) e demais bolsas académicas;

g) participagcdo em comissdo coordenadora ou organizadora de evento de extensdo isolado,

devidamente registrado nos 6rgdos competentes.
1 crédito a cada 15 horas

a) disciplinas de outros cursos/habilitacbes ou énfases da UFAM, ou de instituicdes de ensino

superior nacionais ou estrangeiras, previamente aprovadas;

b) participacdo como agente passivo em cursos, semindrios e demais atividades de extensdo
universitaria, excluidas as atividades de prestacdo de servicos que envolvam remuneragdo de

servidores docentes e/ou técnicos-administrativos da UFAM;

c) atividades de extensdo promovidas por outras instituicbes de ensino superior ou por érgdo

publico.

3 créditos por publicacéo

a) publica¢cbes de artigos internacionais em periédico indexado, como autor principal.
2 crédito por publicacéo

a) publicag6es nacionais em periédico indexado, como autor principal

1 crédito por evento

a) publicagcdo nacional ou internacional como segundo autor;

b) trabalhos completos publicados em eventos/congressos como primeiro autor;
c) participagcdo em eventos promovidos por Associacdo Cientifica reconhecida.
0,5 crédito por evento

a) publicagcdo de resumos em eventos/congressos como primeiro autor;

b) participacdo em semanas académicas e encontros estudantis;

0,25 crédito por evento
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a) publicagcdo nacional ou internacional como terceiro autor em diante;

b) trabalhos completos publicados em eventos/congressos como segundo autor em diante;
¢) publicacdo de resumos em eventos/congressos como segundo autor em diante.

1 crédito a cada 15 horas, assegurado um minimo de 1 crédito por mandato

a) atividades de representacao discente junto aos 6rgdos da Universidade, mediante comprovacao
de, no minimo 75% de participacao efetiva. O discente deverd apresentar o relatério de Atividades
Complementares de Graduagdo a comissao responsavel do curso de Engenharia de Alimentos,
acompanhado de documentagdo comprobatoria, obedecido ao prazo estabelecido (a partir do

oitavo semestre e impreterivelmente antes da matricula do uUltimo semestre).
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