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APRESENTACAO

O Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade da
Integragéo Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira (UNILAB), busca dar continuidade ao
estudo da cadeia de producdo de alimentos de base ecoldgica, desenvolvida pelo Instituto de
Desenvolvimento Rural (IDR). A partir da adocédo e disseminacdo de préaticas e conceitos de
producdo sustentavel, aliando aspectos relacionados ao beneficiamento, comercializacao e
consumo de alimentos saudaveis, e da valorizagdo dos circuitos agroalimentares curtos, por
meio da aproximagcé&o entre produtores e consumidores.

O curso apresenta um diferencial ao buscar inovar a visdo convencional da
industrializacdo de alimentos, a partir do conhecimento e respeito a origem da matéria-prima
e dos agentes envolvidos em sua producdo, manipulacdo, manutencdo da qualidade e
funcionalidade dos produtos, da satisfacdo aos anseios dos consumidores, cada vez mais
exigentes e preocupados com a aquisicdo de uma alimentacdo saudavel e consumo
consciente.

Como instrumento de gestdo académica contextualiza o curso e o perfil dos
estudantes, futuros profissionais, além de apresentar a instrumentalizacdo pedagdgica para se
atingir os objetivos requeridos pelo Ministério da Educacdo (MEC), para um projeto politico-
pedagogico de um curso de Engenharia de Alimentos.

O projeto foi construido de forma coletiva e participativa por professores (as) que
compdem o quadro docente do IDR, e professores (as) convidados (as), atendendo a demanda
do mercado pela formacgdo de profissionais cada vez mais capacitados, proativos, com
responsabilidade social, ambiental e econémica, tendo em vista a sustentabilidade. Além de
contribuir com a demanda da Comunidade de Paises de Lingua Portuguesa (CPLP), parceiros
da UNILAB, que buscam uma maior valorizacdo e autonomia na area da producdo e
beneficiamento de alimentos, com consequente diminuicdo da dependéncia das importagdes
de alimentos processados. A partir da agregacdo de valor, diversificagdo dos produtos,
valorizacéo e respeito as tradi¢des da producéo de cada local.

Tendo em vista que o sistema educacional esta em constante mudanca, devendo
acompanhar e participar da revolugdo das tecnologias de informagdo, comunicagéo,
inovacao, e do desenvolvimento humano, acredita-se que este projeto ndo pode ou deve ser
entendido como definitivo, mas sim, dindmico, e que deve ser revisto periodicamente a fim

de que possa ser avaliado e adequado as necessidades futuras.



1 CONTEXTUALIZACAO DA IES

1.1 Nome da IES

Universidade da Integracdo Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira —
UNILAB

1.2 Endereco da IES

Av. da Abolicéao, n® 3 — Centro — Redencédo — CE - CEP 62790 — 000
1.3 Documento de Criacéo da IES:

Lei Federal n° 12.289, de 20 de julho de 2010.

1.4 Perfil e Missado da IES

A Universidade da Integracdo Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira
(UNILAB) é regida pela legislacdo federal pertinente, por seu Estatuto e Regimento Geral,
bem como por resolugdes de seus 6rgados colegiados de deliberacao superior €, por demais
regimentos especificos. Assim a descricao de seu perfil, missdo e objetivo aqui apresentada,
baseia-se, substancialmente, em seu Estatuto (Resolugdo n°42/2016 — Estatuto da UNILAB).
A UNILAB criada pela Lei N° 12.289, de 20 de julho de 2010, é uma institui¢éo
autarquica publica federal de ensino superior, vinculada ao Ministério da Educacdo, com sede
e foro na cidade de Redencdo, no Macico do Baturité, no Estado do Ceard. Sua criagdo,
iniciada pela instalacdo da comissdo de implantagdo, em outubro de 2008, se insere no
contexto da expansdo da educacdo superior no Brasil, a partir do aumento de investimentos
em ciéncia, tecnologia e cultura e do nimero de instituicdes federais de educacéo superior.
Além da questdo da expansao da educagéo superior, a instalacdo da UNILAB na
cidade de Redencdo, no Ceard, marco nacional por seu pioneirismo na libertacao de escravos,
também objetiva promover o desenvolvimento de regides ainda carentes de instituicdes de
educacdo superior no pais - como é o caso do maci¢o do Baturité, onde esta instalada; e
aproximar a nacionalidade brasileira com sua historia, & medida que tem por foco tornar-se
um centro de pesquisa e formacao de jovens brasileiros em interacdo com estudantes de paises

africanos onde também se fala a lingua portuguesa.



Assim, a UNILAB, universidade publica federal brasileira, de carater laico, é
vocacionada para a cooperagéo internacional e compromissada com a interculturalidade, a
cidadania, o pluralismo, a tolerancia e a democracia nas sociedades, fundamentando suas
acles no intercambio académico e solidario”. E tem como objetivo ministrar ensino superior,
desenvolver pesquisas nas diversas areas de conhecimento e promover a extensdo
universitaria, tendo como missdo institucional especifica formar recursos humanos para
contribuir com a integracdo entre o Brasil e 0s demais paises membros da Comunidade dos
Paises de Lingua Portuguesa — CPLP, especialmente os paises africanos, bem como promover
0 desenvolvimento regional, o intercdmbio cultural, cientifico e educacional, comjustica
social.

Atualmente, a estrutura organizacional da UNILAB configura-se em uma
composicao multicampi, tendo o Campus sede no Estado do Ceara, com instalacdes nos
municipios do Macico de Baturité, (Redencédo e Acarape) e Campus no Estado da Bahia (Sdo
Francisco do Conde). Tem em sua composi¢do oito unidades académicas, séo eles: | -
Instituto de Desenvolvimento Rural; Il - Instituto de Ciéncias Exatas e da Natureza; Il -
Instituto de Engenharias e Desenvolvimento Sustentavel; IV - Instituto de Ciéncias da Saude;
V - Instituto de Ciéncias Sociais Aplicadas; VI - Instituto de Humanidades; VII - Instituto de
Linguagens e Literaturas; VIII - Instituto de Humanidades e Letras do Campus dos Malés.
Além de uma unidade especial: Instituto de Educacdo a Distancia.

Nestas Areas sdo ofertados, atualmente, 18 (dezoito) cursos presenciais de
graduacdo: Administracdo Publica, Agronomia, Antropologia, Bacharelado Interdisciplinar
em Humanidades, Relagfes Internacionais, Ciéncias Bioldgicas — Licenciatura, Ciéncias da
Natureza e Matematica, Ciéncias Sociais, Enfermagem, Engenharia de Computacao,
Engenharia de Energias, Farmacia, Fisica, Historia, Letras — Lingua portuguesa, Letras -
Lingua Inglesa - licenciatura, Matematica — licenciatura, Pedagogia — licenciatura, Quimica
— licenciatura e Sociologia — licenciatura. E um curso na modalidade a distancia:
Administracdo publica.

Além das graduagdes, a UNILAB possui cursos de Pds-Graduagédo Lato sensu e
Stricto sensu. A Pos-Graduagdo Lato sensu estd em andamento trés cursos: Especializacdo
em Gestdo em Salde; Saude da Familia e Ensino de Ciéncias — anos finais do ensino
fundamental; tendo sido encerrados outros trés cursos: Especializagdo em Gestdo Publica,
Especializacdo em Gestdo Pablica Municipal e Especializacdo em Gestdo de Recursos
Hidricos, Ambientais e Energéticos. Em 2019 iniciou-se uma nova especializagdo emparceria

com a UNESP, e com universidades parceiras no ambito do Mecanismo de



Facilitacdo da Participacdo das Universidade no Conselho de Segurangca Alimentar e
Nutricional da CPLP (Universidade de Cabo Verde, Universidade de Sdo Tomé e Principe e
Unizambeze-Mogambique).

J& a P6s-Graduacdo Strictu sensu possui oito cursos de Mestrado: Mestrado
Académico em Sociobiodiversidade e Tecnologias Sustentaveis — MASTS, Mestrado
Interdisciplinar em Humanidades — MIH, Mestrado Académico em Enfermagem — MAENF,
Programa de Mestrado em Antropologia UFC-UNILAB, Mestrado Profissional em
Matematica em Rede Nacional — PROFMAT, Mestrado Académico em Estudos da
Linguagem , Mestrado Académico em Energia e Ambiente e Mestrado Profissional em
Ensino e Formacé&o Docente (associagdo com IFCE).

1.5 Dados Socioecondmicos da Regido do Macico de Baturité

Atualmente, a UNILAB conta com trés campi e uma unidade académica
distribuidos nos estados do Cearé e da Bahia. No Ceara, a UNILAB esta distribuida nos
Campi da Liberdade (sede administrativa) e Campus das Auroras, em Redencdo, e a Unidade
Académica dos Palmares, em Acarape. Possui também, em Redencdo, uma fazenda
experimental, denominada, Fazenda Experimental Piroas, onde sdo realizadas diversas
atividades de ensino, pesquisa e extensao, principalmente desenvolvidas pelo Instituto de
Desenvolvimento Rural. J& na Bahia, a universidade possui 0 Campus dos Malés, localizado
no municipio de Sao Francisco do Conde, situado a 67 km da capital baiana (Resolucdo n®
43-2016- Informac6es complementares PDI 2016-2021).

As atividades do curso de Engenharia de Alimentos ocorrem nas instalacdes
localizadas na regido do Macico de Baturité, Ceard, Campus das Auroras (Sede do Curso).
Aulas praticas de campo ocorrerdo na Fazenda Experimental Piroas.

O territdrio do Macico de Baturité, ocupa uma area de 4.820 Km? e do ponto de
vista do planejamento macrorregional abrange treze municipios: Acarape, Aracoiaba,
Aratuba, Barreira, Baturité, Capistrano, Itapitna, Guaramiranga, Mulungu, Ocara, Pacoti,
Palmécia e Redencdo. A regido possui, ainda, varios distritos e vilas originarios da época de
colonizacgdo da regido e que guardam referéncias de grande importancia para as tradi¢oes e
para o patriménio histérico do Ceara.

A populacdo de aproximadamente 242.385 habitantes tem densidade média de
65 habitantes por quildmetro quadrado e enquanto a populagdo urbana tem um crescimento

anual de 21,28%, a populacédo da zona rural cresce a uma taxa bem menor 2,57 ao ano,



refletindo o processo de urbanizacdo do Brasil nas Gltimas décadas (IPECE, 2017; SEPLAG,
2017). E possivel verificar um crescente movimento de migracéo da zona rural em direcio a
periferia dos ndcleos urbanos, comecando a configurar processo de favelizacdo desse
contingente populacional egresso de areas rurais.

O setor terciario, associado a receitas institucionais (previdéncia social e emprego
publico), ao comércio e, mais recentemente, ao desenvolvimento do turismo, representa
setorialmente a parcela mais significativa do Produto Interno Bruto (PIB) regional,atingindo
cerca de 73% do seu valor total. Segundo dados do IBGE, conforme pesquisa realizada pelo
IPECE, em 2012, o PIB da regido foi de R$ 1.111.270,00.

2. INSERCAO REGIONAL DO CURSO

O Territério Macico de Baturité para além das suas caracteristicas demograficas
vem sofrendo mudancas politicas, econdmicas, culturais e sociais nos ultimos anos e, tem sua
origem no ano de 1702, quando foi concedida a primeira sesmaria na area do Municipiode
Redencdo (Acarape), na Serra do Acara, no Poco Paracupeba.

A Regido, que até o ano de 2010 apresentava uma populacdo de 238.977
habitantes sendo que destes, 64,5% sao residentes de area urbana e 35,5% residentes em areas
rurais e uma densidade demogréafica média de 78,58 ha/km2 com taxa de crescimento anual
de 1,12% e caracteristicas geoambientais revelando dominios naturais de serras umidas e
secas e dos sertdes, inclui geograficamente 13 cidades — Acarape, Aracoiaba, Aratuba,
Barreira, Baturité, Capistrano, Guaramiranga, Itapidna, Mulungu, Redencdo, Ocara, Pacoti e
Palmécia - varias vilas e distritos, formando uma verdadeira rede urbana, cada uma
assumindo caracteristicas proprias (IPECE, 2014).

A atividade econbmica com maior oferta de trabalho no macico de Baturité é a
agricultura de pequena escala, como a horticultura na sub-regido Serrana; nas sub-regides dos
vales/sertdo e de transicdo tém ocorrido a exploracdo de gréos, caju e cana-de-agucar quese
encontra com necessidade de melhorias ja que o incentivo para o beneficiamento da producéo
é precéario. (PTDRS,2016).

A implantacdo da Universidade da Integragdo Internacional da Lusofonia Afro-
brasileira (Unilab), sediada, no caso do Ceara, nos municipios de Acarape e Redencao e,
consequentemente, com a implantacdo do Nucleo de Extensdo em Desenvolvimento
Territorial na Unilab, contribuiu para, no ano de 2016 a atualizar o Plano Territorial de

Desenvolvimento Rural Sustentavel (PTDRS), documento no qual traz além das



potencialidades, vocac6es, desafios e limites, as demandas que deveréo responder aos anseios
do povo no territorio haja vista partir do debate participativo entre governo e sociedade civil
organizada.

A presenga de “migrantes” ndo somente de outras regides brasileiras, mais de
paises como Guiné Bissau, Cabo Verde, Angola, Mogambique, S& Tomé e Principe, Timor
Leste e Portugal no territério maci¢co de Baturité vem evidenciando novas mudangas e
demandas. Essa “internacionaliza¢ao” revelou dois fatores que deverdo ser considerados no
processo de desenvolvimento: a interiorizacdo da educacdo e integracdo, deixando clara a
necessidade do debate em pensar as politicas publicas ndo somente de educacdo, mas de
infraestrutura, saude, saneamento basico, habitacdo, dentre outras.

No que se refere aos indices educacionais, 0 macico de Baturité teve nos ultimos
anos aumento significativo. De um lado, retrata a relagdo com o desdobramento de programas
sociais como por exemplo o Bolsa Familia e, de outro o significativo papel desempenhado
pelo FUNDEF/FUNDEB para garantir 0 acesso a educacao e ainda a insercdo do IFCE e
universidade como a UNILAB para elevar os indices de educacgéo superior.

Trazendo essa realidade para a &rea de educacao por ocasido da realizacdo de
plenarias para discutir o desenvolvimento, foram apontados a necessidade de elevar as ofertas
de cursos de graduacdo e pds-graduacdo nas instituicGes de ensino superior (IFCE e
universidades) no sentido de atenderem as demandas locais ofertando cursos especialmente,
nas areas que o territorio apresenta grande potencial e deixa a desejar como: desenvolvimento
regional, engenharia florestal, engenharia de alimentos, Gastronomia, Arte e Cultura, Design
de Moda e Arquitetura e Urbanismo.

No que concerne a area de engenharia de alimentos, a demanda ¢ justificada pelas
potencialidades que fazem da regido um destino turistico consagrado tanto na cultura regional,
quanto na gastronomia. Contudo, 0s sistemas agricolas tradicionais e agroecolégicos sao
subestimados para a seguranca alimentar no territério, embora a soberania alimentar seja o
direito dos povos produzir seus préprios alimentos, de forma independente, diversa, saudavel
e de qualidade e que esta muito presente na agricultura familiar da regiao.

A baixa sucessdo da agricultura familiar exigindo que se retrate “novas”
ferramentas no modelo de trabalho, capaz de se adequarem aos processos produtivos e aos
avancos tecnologicos ou ainda na criacao e recriagdo de tecnologias acessiveis pautadas na

“nova Vvisdo de mundo” no sentido de gerar, criar e recriar novas oportunidades de

profissionalizacdo no territorio macico de Baturité reflete uma das principais exigéncias e,
consequentemente, respostas as demandas apresentadas.

A cidade de Aratuba, por exemplo € um municipio agricola com cerca de seis mil
10



agricultores familiares empenhados na producdo de hortalicas, legumes e frutas, e vem
desenvolvendo uma linha de produtos beneficiados — como a pasta de alho — de acordo com
principios da sustentabilidade, visando a utilizacdo dos excedentes na producao de produtos
de valor agregado e de facil acesso ao consumidor final. (PTDRS,2010)

A Rota Verde do Café, a producdo da mandioca, a cajucultura e da cana de agucar
séo outros exemplos que fazem parte da regido, dando énfase a producao e culinaria regional.
Evidenciando o potencial produtivo baseado especialmente na agricultura familiar, aliado a
necessidade continua de profissionais nessa area.

O cenario nacional e, especialmente, internacional quando relacionados aos
paises parceiros da Unilab, além do papel desempenhado pela agricultura familiar, no
territério macico de Baturité, como produtora de alimentos como carnes, leite, hortalicas,
dentre outros, deixa claro a necessidade de uso de técnicas especificas, conhecimentos e
saberes sobre como conservar, analisar e processar além do valor agregado quando falamos

de seguranca alimentar.

3. ORGANIZACAO DIDATICO PEDAGOGICA

3.1 CONCEPCAO DO CURSO

O curso de Engenharia de Alimentos da Universidade da Integracdo da Lusofonia
Afro-brasileira (UNILAB), foi concebido numa perspectiva inovadora, a partir da ideia de
que ndo é possivel obter novas respostas, se as perguntas formuladas sdo as mesmas. A
formacdo em tecnologia de alimentos no Brasil iniciou no final dos anos 60, periodo marcado
pela industrializacdo do setor alimentar, onde as demandas e desafios eram outros, em grande
medida distintos dos atuais. Contudo apesar das transformacdes contemporaneas, nao
ocorreram mudancas significativas na esséncia dos cursos de Engenharia de Alimentos ao
longo das Gltimas décadas. De outro lado, nesse periodo, as mudangas na sociedade foram
intensas, e a concepgdo do curso necessita dialogar de forma profunda com a filosofia da
Unilab e com as demandas da Comunidade dos Paises de Lingua Portuguesa (CPLP).

Assim para alem das questdes classicas pertinentes a um curso convencional de

Engenharia de Alimentos, a exemplo daquelas associadas a sanidade dos alimentos,
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demandas da industria e inovagdes tecnoldgicas, o curso se prople a integrar uma perspectiva
multidisciplinar, na qual o alimento ndo tem apenas o papel de nutrir e cumprir funcgdes
fisioldgicas, mas, pode ser compreendida como um ato social que incorpora multidimensdes
dos individuos e da sociedade. A producéo, transformacéo e comercializacdo de alimentos é
um campo vasto para promocdo da inclusdo produtiva, da igualdade social, soberania e
seguranga alimentar dos povos, questdes tdo caras e urgentes aos paises da CPLP.

No contexto geral e da Comunidade dos Paises de Lingua Portuguesa (CPLP), a
Engenharia de Alimentos tem uma contribuicdo fundamental, baseada na necessidade de
empreender, otimizar recursos, promover 0 auto aprovisionamento das familias,
potencializado por meio de principios basicos de transformacéo e conservagdo de alimentos,
tendo como norte, tecnologias que possam ser apropriadas pelas comunidades.

O curso aposta numa construcdo tedrico-metodoldgica alternativa buscando
valorizar a industria de transformacdo de alimentos e pequenos e médios estabelecimentos a
partir de suas diferentes fontes estimulando o empreendedorismo.

A perspectiva teorica do curso traz a tona o respeito a cultura e tradi¢des locais,
como elemento central do debate sobre sistemas agroalimentares e uma abordagem que
permite associar novas tecnologias com o acolhimento de praticas e saberes tradicionais. Um
didlogo que permite que a inovacdo e a tradicdo se tornem aliados na constru¢do do

conhecimento.

3.1.1 Politicas de ingresso no curso

A politica de selecdo para ingresso no curso seguird as diretrizes da Unilab
dispostas na resolucdo 22/2011 CONSUNI. Serdo ofertadas 80 vagas anuais distribuidas em
dois semestres. Destas, 40 vagas, serdo ofertadas para alunos Brasileiros via o Sistema de
Selecdo Unificada SISU. As demais vagas serdo ofertadas pelo Programa de Selecdo de

Estudantes Estrangeiros (PSEE) para candidatos oriundos de paises da CPLP.

3.1.2. Objetivos do curso

O curso de Engenharia de Alimentos da UNILAB tem por objetivo principal
formar profissionais capacitados ao desempenho das atividades referentes a inddstria de
alimentos e pequenos e médios estabelecimentos; além de acondicionamento, preservagéo,
distribuicdo, transporte e abastecimento de produtos alimentares; seus servicos afins e
correlatos.

Alguns objetivos especificos:
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1. Proporcionar uma elevada formacgdo no campo da Engenharia de Alimentos, como
ferramenta necesséria a atuagdo profissional,

2. Desenvolver a capacidade de estimular processos de inclusdo social e de
fortalecimento da cidadania, por meio de acOes integradas, que tenham em conta as
dimensdes: ética, social, politica, cultural, econdmica e ambiental;

3. Estimular os alunos para a elaboragdo e execucdo de projetos técnicos ou de pesquisa
cientifica que visem o empreendedorismo, geracdo e distribui¢do de renda;

4, Compreender, criar, manter, estimular e apoiar iniciativas de desenvolvimento rural
sustentavel;

5. Incorporar o pensamento cientifico, na sua logica e praxis, na formacdo dos

Engenheiros de Alimentos.

3.1.3. Perfil profissional e habilidades do egresso

O curso de Engenharia de Alimentos é voltado a formagdo de um profissional
generalista. Este profissional deve atuar no desenvolvimento de produtos e de processos da
industria de alimentos e bebidas, em escala industrial, desde a selecdo da matéria-prima, de
insumos e de embalagens até a distribuicdo e o armazenamento. Projetar supervisionar e
coordenar processos industriais; identificar, formular e resolver problemas relacionados a
indUstria de alimentos e pequenos e médios estabelecimentos; além de supervisionar a
manutenc&o e operagéo de sistemas. Atuar no controlee na garantia da qualidade dos produtos
e processos. Desenvolver tecnologias limpas e processos de aproveitamento dos residuos da
industria de alimentos que contribua para a reducdo do impacto ambiental. Buscar o
desenvolvimento de produtos saudaveis, com caracteristicas sensoriais que atendam ao
consumidor. Coordenar e supervisionar equipes detrabalho, realizar estudos de viabilidade
técnico-econdmica, executar e fiscalizar obras e servicos técnicos e efetuar vistorias, pericias
e avaliacOes, emitindo laudos e pareceres técnicos. Em suas atividades, deve considerar
sempre 0s aspectos referentes a ética, a seguranga e aos impactos ambientais e sociais.

O curso de Engenharia de Alimentos da UNILAB deve proporcionar aos seus
egressos ao longo de sua formagdo um perfil profissional que garanta e estabeleca as
seguintes habilidades e competéncias gerais para a formacéo do Engenheiro de Alimentos.

| - Formular e conceber solucGes desejaveis de engenharia, analisando e
compreendendo os usudrios dessas solucdes e seu contexto;
Il - Analisar e compreender os fendmenos fisicos e quimicos por meio de modelos

simbolicos, fisicos e outros, verificados e validados por experimentacao;
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[1l - conceber, projetar e analisar sistemas, produtos (bens e servigos), componentes
OU processos;

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

V - Comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

VI - Trabalhar e liderar equipes multidisciplinares;

VIl - conhecer e aplicar com ética a legislacdo e os atos normativos no ambito do
exercicio da profisséo;

VIII - aprender de forma autdbnoma e lidar com situacdes e contextos complexos,
atualizando-se em relagcdo aos avangos da ciéncia, da tecnologia e aos desafios da

inovacao.

3.2 DADOS DO CURSO

3.2.1 Nome do curso: Engenharia de Alimentos
3.2.2 Endereco de funcionamento: Campus das Auroras, R. José Franco de Oliveira,
s/n, Redencdo - Ceard, CEP 62790-970
3.2.3 Grau conferido: Bacharel
3.2.4 Titulacdo profissional: Engenheiro (a) de Alimentos
3.2.5 Modalidade de ensino: Presencial
3.2.6 Organizagdo académica: Semestral
3.2.7 Carga horéria total do curso: 3.850 horas
3.2.7.1 Carga horaria total minima com disciplinas obrigatorias e optativas: 3.480
horas (excluindo-se Atividades Complementares, TCC e Estagio).
3.2.7.2 Carga horéria total - atividades complementares: 180 h, de acordo
com a Resolucgédo 020/2015 da Unilab.
3.2.7.3 Carga horéria total do estagio supervisionado: 160 h
3.2.8 Duracéo do curso (semestres/ano): 05 (cinco anos) / 10 semestres
3.2.9 Prazo maximo para integralizagdo curricular: 07 (sete anos) /14 semestres
3.2.10 Numero de vagas (ano): o curso oferecera 80 vagas por ano, sendo que metade
das vagas (50 %) é disponibilizada para alunos brasileiros e a outra metade (50 %) para
alunos estrangeiros oriundos de paises que falam a Lingua Portuguesa, parceiro da
UNILAB.
3.2.11 Turnos de funcionamento do curso: integral
3.2.12 Forma de ingresso: ENEM / SISU, para estudantes brasileiros e Processo Seletivo

de Estudantes Estrangeiros (PSEE), para estudantes internacionais.
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3.3 ORGANIZACAO CURRICULAR

A proposta didatico-pedagogica do curso de Engenharia de Alimentos da
UNILAB visa promover as competéncias e habilidades descritas pelas DiretrizesCurriculares
Nacionais para cursos de graduacdo em Engenharia, apresentando em seu curriculo elementos
para atender os artigos 3° e 9° da RESOLUGAO CNE/CES n° 2 de 24 de abril de 2019.

A proposta do curso busca a articulacdo de conteudos basicos, profissionais e
especificos do curriculo através da integracdo entre teoria e pratica, associada a diferentes
metodologias de ensino. Nesse sentido, as disciplinas da proposta curricular foram
distribuidas em quatro grandes grupos:

. Nudcleo Comum: composto por cinco componentes curriculares que proporcionam
aos alunos conhecimentos sobre o funcionamento da vida universitaria, num contexto
de interiorizacdo e integracdo internacional, buscando criar condicGes para sua
permanéncia e sucesso académico desde os anos iniciais. Além de desenvolver a
producdo de textos cientificos escritos em portugués e uma comunicacao
emancipadora que valoriza as diferencas;

1. Ndcleo de formacéo basica: contetdos fundamentais para dar suporte ao perfil do
Engenheiro de Alimentos, fornecendo um conjunto de conhecimentos basicos que
ddo maior versatilidade na observacdo de problemas praticos. Dentre as diversas
disciplinas de formacéo basica tém se os grupos de Calculo, Fisica e Quimica;

1. Ndcleo de formacao especifica e profissionalizante: disciplinas para a formacao
especifica do Engenheiro de Alimentos, compreendendo o nucleo de ciéncias
biologicas (microbiologia, anélise de alimentos, bioquimica, etc.) e o nucleo de
ciéncias exatas, (termodinamica, fenébmenos de transporte, operacdes unitarias, dentre
outras);

IV.  Nucleo de formacdo integradora: composta por um conjunto de quatro
componentes curriculares obrigatdrios denominados de Préaticas Integradoras (1, 11, 111
e 1V), desenvolvidos em um periodo semestral por ano na forma de disciplina, com
objetivo de apoiar os alunos na inter-relacdo dos conteudos trabalhados nas demais
disciplinas do ano letivo, com o fazer do Engenheiro de Alimentos e com a realidade
social de diferentes contextos onde esse fazer pode ser desenvolvido, por meio de

acOes de extensao.
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3.3.1 Articulacéo entre as atividades de ensino, pesquisa extensao

A articulagdo entre ensino/extensdo/pesquisa do curso de Engenharia de
Alimentos da UNILAB esta apoiada em um processo pedagogico interdisciplinar, politico
educacional, cultural, cientifico e tecnoldgico. Seguindo o principio constitucional da
indissocialbilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, orientados pelos principios e diretrizes
(Res. CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro de 2018).

A estrutura curricular do curso cumpre as exigéncias minimas estabelecidas para
a carga horéaria de extensdo, conforme o Art. 4, desta mesma Resolucao:

Art. 4° As atividades de extensdo devem compor, no minimo, 10%
(dez por cento) do total da carga horaria curricular estudantil dos
cursos de graduacdo, as quais deverdo fazer parte da matriz curricular
dos cursos.

Desta forma, busca promover a troca de conhecimentos e uma maior interacéo

da comunidade académica com a sociedade. As atividades de ensino sdo orientadas pela

interdisciplinaridade, flexibilizacdo curricular, dialogo intercultural e interacao teoria-pratica

J4, as atividades de pesquisa séo vistas como principio educativo e ndo apenas

cientifico, promovendo-se desta forma uma articulacdo cada vez maior entre a graduacdo e a
po6s-graduacao.

Nesse contexto, procura-se superar 0 processo de ensino fragmentado,

privilegiando a¢des integradas, nas quais a pesquisa é encarada como instrumento do ensino

e a extensdo como ponto de partida e de chegada, a partir da percep¢do e compreensdo das

diversas realidades e contextos sociais apresentados.

3.3.2. Integralizago do curso

O curso se desenvolve em sistema académico semestral com dois semestres
anuais, que contemplam os 200 dias letivos, definidos por lei. No total, sdo nove semestres
para ensino de disciplinas eletivas obrigatorias, e um semestre complementar, para realizacao
do trabalho de conclusédo de curso (TCC) e estagio supervisionado. As atividades académicas
optativas e complementares de natureza diversa (cursos, semindrios, disciplinas optativas,
atividades culturais, dentre outras) devem ser realizadas ao longo do periodo do curso. O
aluno obtera o diploma de Bacharel em Engenharia de Alimentos apds cursar a carga horaria
total minima de 3.865 horas, incluido o trabalho de conclusdo de curso e estagio

supervisionado.
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3.3.2.1 Atividades Complementares
As Diretrizes Curriculares para os cursos de Engenharia preconizam através da
resolucdo CNE/CES N° 02/2019, a prética de atividades extracurriculares, conforme descrito
em seu Art. 10° saber:
“As atividades complementares, sejam elas realizadas dentro ou fora do ambiente

escolar, devem contribuir efetivamente para o desenvolvimento das competéncias
previstas para 0 egresso”.

Em consonéncia com as Diretrizes Nacionais a UNILAB, conforme Resolugédo
020/2015, estabelece atividades complementares como praticas académicas obrigatorias que
tem por objetivo diversificar o processo de ensino-aprendizagem.

Conforme o Art.30 desta resolucdo serdo consideradas atividades
complementares:

| — Bloco I: Atividades Complementares de formagé&o social, humana e cultural,
contemplando: a) atividades esportivas; b) participacdo em atividades artisticas e culturais;
c) cursos de linguas estrangeiras; d) participacdo na organizacdo e gestdo de mostras e
seminarios de cunho artistico ou cultural; e) participacdo como expositor em exposi¢do
artistica ou cultural; f) participacdo em Projetos e/ou Programas vinculados ao Programa
Integrado de Bolsas da Unilab (PIB) afins com as atividades pertencentes a esse grupo.

Il — Bloco Il: Atividades de iniciacdo, tecnoldgica e de formacdo profissional,
contemplando: a) participacdo em palestras, congressos e seminarios técnicos-cientificos; b)
participacdo como apresentador de trabalhos em palestras, congressos, seminarios técnico-
cientificos e/ou correlatos; c) participacao efetiva na organizacdo de exposi¢cdes e seminarios
de carater académico; d) participacdo na producdo de publicacbes em jornais, revistas
técnico-cientificas, anais de eventos técnico-cientificos; e) estagio ndo obrigatorio na area de
cursos; f) participacdo em Empresa Janior, Incubadora Tecnol6gica, Economia Solidéaria e/ou
correlata; g) participacdo em Projetos e/ou Programas registrados institucionalmente ou
vinculados ao Programa Integrado de Bolsas da Unilab (PIB) afins com as atividades
pertencentes a esse grupo.

[l — Bloco IlI: Participagdo em atividades associativas de cunho comunitario e
de interesse coletivo, contemplando: a) atuacdo em Diretdrios e/ou Centros Académicos,
Entidades de Classe, em Colegiados internos a Instituicdo; b) engajamento em trabalhos
voluntéarios e atividades comunitarias, associagdes de bairros, assentamentos rurais; c)
participacdo em atividades socioeducativas; envolvimento, como iniciacdo a docéncia ndo

remunerada, em cursos preparatorios e de reforco escolar; d) participagdo em Projetos e/ou
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Programas vinculados ao Programa Integrado de Bolsas da Unilab (PIB) afins com as
atividades pertencentes a esse grupo; €) participacdo na organizacdo e gestdo de mostras e
seminérios de cunho comunitario e de interesse coletivo.

A participacdo discente nas Atividades Complementares serd comprovada
mediante o que descreve o Art. 5° da Resolucdo 020/2015 da UNILAB que especifica a
comprovacdo fisica (certificados, declaragdes, etc.), além de serem reconhecidamente
compativeis com o PPC do Curso.
3.3.2.2. Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) é uma atividade obrigatoria ao
académico de Engenharia de Alimentos e devera ser realizada individualmente conforme
RESOLUCAO/CONSUNI/UNILAB N° 11/2017, consistindo em um trabalho escrito, que
verse sobre um tema relacionado a area de formagdo do graduando ou &rea aprovada pelo
colegiado do seu curso. Devera ser elaborado pelo estudante, cuja orientacdo sera exercida
por um docente da UNILAB, designado como orientador, de livre escolha do orientador,
vinculado a qualquer instituto da UNILAB.

No curso de Engenharia de Alimentos o TCC sera avaliado de forma individual
a partir do produto desenvolvido (monografia, artigo cientifico, livro ou capitulo de livro,
dentre outros) e da apresentacdo oral e defesa perante uma banca cuja formacdo é de

competéncia do orientador.

No curso de Engenharia de Alimentos o TCC seré avaliado de forma individual
a partir de uma producdo académicas desenvolvida durante o curso conforme resolugdo N°
14/2016/CONSUNI Séo consideradas producGes académicas: monografia; artigo cientifico,
original ou revisao, submetido ou aceito para publicacdo em revista ou periédico, com ISSN;
ou capitulo de livro submetido ou aceito para publicacdo, com ISBN. A apresentacao devera

ser oral, com defesa perante uma banca, cuja formacéo é de competéncia do orientador.

3.3.2.3. Estagio Supervisionado (obrigatorio)

O estagio € um instrumento pedagdgico complementar ao ensino académico
tedrico propiciando ao aluno uma vivéncia na realidade profissional do Engenheiro de
Alimentos, sendo um elemento de integracdo, aperfeicoamento técnico, cientifico e de
relacionamento humano.

De acordo com a Resolugdo 15/2017 da UNILAB entende-se por Estéagio

Supervisionado a atividade académica de inser¢éo dos discentes da graduacdo em ambientes
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de trabalho relativos a sua area de formacdo, para o exercicio de atividades profissionais
fundamentadas em uma prética reflexiva e em consonancia com a missdo da UNILAB, que
colaborem para o desenvolvimento técnico, cientifico, cultural e de relacionamento humano
dos discentes, com o objetivo de:

| - Viabilizar experiéncias profissionais diversificadas na (s) area (s) de
abrangéncia do curso, por meio de atividades planejadas, orientadas e avaliadas,
compreendidas como meios de aprimoramento da formacgéo académica e profissional,

Il - Desenvolver a competéncia técnico-cientifica por meio de circunstancias
reais e cotidianas de trabalho;

Il - Possibilitar a formacao de profissionais responsaveis e comprometidos com
o desenvolvimento socialmente justo entre os paises que compdem a Comunidade dos Paises
de Lingua Portuguesa (CPLP), por meio do conhecimento compartilhado e pela troca de
experiéncias técnicas, cientificas, artisticas, politicas, culturais e socioambientais;

Para a integralizagéo curricular do curso de Engenharia de Alimentos o estudante
deve realizar estagio obrigatdrio perfazendo uma carga horéria minima de 160 horas, sendo
esta atividade regulamentada pelo Art. 11 da RESOLUCAO CNE/CES n° 2 de 24 de abril de
2019.

Todas as atividades desenvolvidas pelos académicos do curso de graduacdo em
Engenharia de Alimentos referentes ao estagio (em empresas, institutos de pesquisa, agéncias
governamentais, universidades ou outros), devem atender a regulamentacdo da UNILAB

(Resolucéo 15/2017) e aos requisitos estabelecidos pelo colegiado do curso.

3.3.3. Metodologias de Ensino

Segundo Fraga (2011), a maioria dos curriculos de engenharia concentram-se
apenas em aspectos técnicos, em detrimento a aspectos sociais e politicos. Em via oposta a
politica de ensino da UNILAB é fundamentada na interdisciplinaridade, flexibilizacdo
curricular, didlogo intercultural e interagéo teoria-pratica.

O curso de Engenharia de Alimentos se propbe a apresentar em suas
metodologias de ensino uma maior ligacéo e inter-relacdo teoria-pratica, e da ciéncia com
suas aplicacOes. Esta estratégia de integracdo sera desenvolvida dentro do ndcleo de préaticas
integradoras, que visam, no geral, promover a inter-relacdo dos contetdos trabalhados nas
demais disciplinas do ano letivo, com o fazer do Engenheiro de Alimentos, tornando-o

coparticipe de diferentes realidades e contextos sociais.
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A contextualizacdo dessa atividade integradora com a realidade social cumpre ao
mesmo tempo o papel de dar sentido aos conteudos tedricos e ao levantamento de questdes
para a sala de aula, possibilitando ainda uma maior aproximacgédo com a sociedade, tomando
sempre como principio o fazer com a comunidade e ndo para a comunidade, preconizado pela
Politica Nacional de Extensdo Universitaria.

Para que o processo de construgdo de conhecimentos ocorra de forma mais
dindmica e atraente para 0s estudantes, os temas serdo abordados sob a Otica
problema/solucdo. Neste modelo metodoldgico é enfatizado a necessidade de desenvolver

nos alunos a capacidade de solucionar problemas.
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3.3.4

Estrutura Curricular do Curso

Mhikes Comum

Micks de Formaciie Basica
Micks de Formagio Especifica ¢ Profissinalzante

AREAHORARES TOTAL

_Nl’x:ho de Formagiio Inte gradom

Disciplinas Optateas
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3.34.1 — Disciplinas obrigatorias do curso

PRIMEIRO SEMESTRE

Carga Horaria

Cogllg Disciplinas Teodric | Pratic | Extensdo | Tot Pré-requisitos
a a al
Praticas Integradoras | -
Introducéo a Engenharia de 15 30 0 45
Alimentos
Iniciagdo ao Pensamento
Cientifico: Problematizagdes 45 0 0 45

Epistemologicas
Sociedades, Diferencas e

Direitos. Humanos nos Espacos 60 0 0 60
Luséfonos

Insercdo a Vida Universitéria 15 0 0 15

Leitura e Producdo de Texto | 60 0 0 60

Pré-Célculo 60 0 0 60

Quimica I (Geral) 30 30 0 60

Técnicas de R(_apresentagao 15 30 0 45

Gréfica
Subtotal 300 90 0 390

SEGUNDO SEMESTRE

Codi Carga Horaria
0 g Disciplinas Teodric | Pratic | Extensd | Tot Pré-requisitos
a a 0 al
. « Leitura e Producédo de
Leitura e Producdo de Texto Il 60 0 0 60 Texto |
Célculo | 60 0 0 60 Pré-Calculo
Algebra Llnea[ e Geometria 60 0 0 60 Pré-Calculo
Analitica
Estatistica Bésica 45 0 0 45 Pré-Célculo
Quimica Il (Organica) 60 0 0 60 Quimica I (Geral)
Informética Basica 15 30 0 45
Biologia Celular 30 0 0 30
Seguranca Alimentar e
Nutricional 30 0 15 45
Subtotal 360 30 15 405
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TERCEIRO SEMESTRE |

Codig o - Cal'fg.a Horaria = ; -
. Disciplinas Tedric | Pratic | Extensa | Tot Pré-requisitos
a a 0 al
Metodol(;)g:tﬁcci)cgrabalho 30 0 0 30
Calculo 11 60 0 0 60 Calculo |
Fisica | 45 15 0 60 Calculo |
Quimica I1 (Analitica) 45 15 0 60 Quimica I (Geral)
Bioquimica 30 15 0 45 | Quimica Il (Orgéanica)
Microbiologia Geral 30 30 0 60 Biologia Celular
Técnicas de Programacao 30 30 0 60 Informatica Basica
Termodinamica | 45 0 0 45 Calculo |
Subtotal 315 105 0 420

QUARTO SEMESTRE

Codi Carga Horaria
0 g Disciplinas Teodric | Pratic | Extensd | Tot Pre-requisitos
a a 0 al
Préticas Integradoras |1 15 30 0 45 | Préticas Integradoras |
Quimica de Alimentos 60 0 0 60 | Bioguimica
Calculo I 60 0 0 60 | Célculo I
Fisica Il 45 15 0 60 | Fisical
Estatistica Experimental 60 0 0 60 | Estatistica Basica
Termodinamica Il 45 0 0 45 | Termodinamica |
Microbiologia de Alimentos 30 15 15 60 | Microbiologia Geral
Subtotal 315 60 15 390
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QUINTO SEMESTRE

Carga Horaria

Coodlg Disciplinas Teoric | Pratic | Extensd | Tot Pré-requisitos
a a 0 al
Matérias Primas Alimenticias de Quimica de Alimentos
. 30 0 0 30
origem vegetal
Matérias Pr_lmas AI_|ment|C|as de 30 0 0 30 Quimica de Alimentos
origem animal
Célculo Numérico 60 0 0 60 Calculo HI
Fisica Ill 45 15 0 60 Fisica |
Fendmenos de Transportes | 45 15 0 60 Célculo Il e Fisica Il
Fundamentos da Engenharia de 60 0 0 60 Termodinamica
Alimentos
Ciéncias do Ambiente 30 0 15 45
Quimica de Alimentos
Anélise de Alimentos 30 30 0 60 e Quimica Il
(Analitica)
Subtotal 330 60 15 405

SEXTO SEMESTRE

Carga Horaria

Coodlg Disciplinas Teodric | Pratic | Extensd | Tot Pré-requisitos
a a 0 al
Sistemas Agroalimentares 30 0 15 45
Principios Basicos de Nutricdo 45 0 15 60 | Quimica de Alimentos
Ciéncias dos Materiais 60 0 0 60 Quimica Geral
Mecénica Geral 45 0 0 45 Fisica |
Fendmenos de Transporte 11 Fundamentos da
45 15 0 60 _ EngenharlaAde
Alimentos. Fenémenos
de Transporte |
Operacdes Unitarias | 45 15 0 60 Fendmenos de
Transporte |
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Conservacao de Alimentos Quimica de Alimentos.

45 0 15 60 Mlcro_blologla de
Alimentos.

Termodindmica

Subtotal 315 30 45 390

SETIMO SEMESTRE

Cédig Carga Horaria

0 Disciplinas Teodric | Pratic | Extensd | Tot Pré-requisitos
a a 0 al
Préticas Integradoras Il1 15 0 45 60 | Praticas Integradoras Il

Ciéncia dos Materiais.

Embalagens de Alimentos 45 0 15 60 Quimica de Alimentos.

Conservacao de

. Alimentos.
Tecnologia de Produtos de
Origem Vegetal | 30 15 15 60 Fundamer_ltos da
Engenharia de
Alimentos

Conservacao de
30 15 15 60 | Alimentos. Operacdes
Unitarias

Tecnologia de Produtos de
Origem Animal |

Estatistica
experimental.

Andlise Sensorial de Alimentos 30 30 0 60 o
Conservacgao de
Alimentos.
Fundamentos da
Operacdes Unitarias 11 45 15 0 60 En_genharla de .
Alimentos. Fendmenos
de Transporte |1
Subtotal 195 75 90 360

OITAVO SEMESTRE

Codi Carga Horaria

90 Disciplinas Teori | Prati | Extens | Tot Pré-requisitos
ca ca ao al
Conservacgao de
Desenvolvimento de Novos 45 0 15 60 | Alimentos. Analise
Produtos Alimenticios Sensorial
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Tecnologia de Produtos de

Conservacgao de
Alimentos.

. 30 15 15 60 | Fundamentos da
Origem Vegetal Il Engenharia de
Alimentos
Conservacao de
) Alimentos.
Tegnologla_de Produtos de 30 15 15 60 | Fundamentos da
Origem Animal Il .
Engenharia de
Alimentos.
Empreendedorismo 30 0 0 30
Fundamentos da
Operacdes Unitarias Il 30 15 0 45 En_genhana de A
Alimentos. Fendmenos
de Transporte II.
Economia 30 15 0 45 | Célculo |
Subtotal 195 60 45 300

NONO SEMESTRE

Carga Horaria

IndUstria de Alimentos

Cddigo Disciplinas Teodric | Pratic | Extensd | Tot Pré-requisitos
a a 0 al

Préaticas Integradoras IV 15 0 45 60 IIDIrIatlcas Integradoras
Expressao Gréfica.

Planejamento e Projetos 45 0 15 60 Empree~ndedor_|s:rr_10.
Operac0Oes Unitarias 2
e3

Gestdo da Qualidade na Conservacao de

Industria de Alimentos 45 0 15 60 Alimentos
Microbiologia de
Alimentos.

Engenharia Bioguimica 45 0 15 60 | Fundamentos da
Engenharia de
Alimentos

Gerenciamento de Residuos na 45 0 0 45 Microbiologia Geral.

Operac0es Unitarias |.
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nglene e Legislacdo de 45 0 0 45 Ml_croblologla de
Alimentos Alimentos
Subtotal 240 0 90 330

DECIMO SEMESTRE

Codi Carga Horaria
0 g Disciplinas Teoric | Pratic | Extensd | Tot Pré-requisitos
a a 0 al
Trabalho de Conclusao de Curso 30 0 0 30
Estagio supervisionado 0 160 0 160
Subtotal 30 160 0 190

3.3.4.2 —Disciplinas optativas do curso

Carga Horaria

Disciplinas Teorica Pratica Total Pré-requisitos

Tépicos Especiais em

Engenharia de Alimentos | 30 0 30
Topicos Especiais em 45 0 45
Engenharia de Alimentos Il

Tépicos Especiais em

Engenharia de Alimentos |11 60 0 60
Libras 45 0 45

Carga horéria total de disciplinas obrigatdrias mais estagio supervisionado: 3.580 horas
Carga horéria total as disciplinas optativas: 90 horas

Estégio supervisionado: 160 horas

Carga horéria total para as atividades complementares: 180 horas

Total Carga Horaria de Extensdo: 360 horas

Carga horaria total: 3.850 horas

3.3.5. Conteudos curriculares

3.3.5.1 Ementario das disciplinas por semestre
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PRIMEIRO SEMESTRE

DISCIPLINA
PRATICAS INTEGRADORAS | - INTRODUCAO A ENGENHARIA DE
ALIMENTOS

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
15 30 0 45
OBJETIVOS

Apresentar o panorama histdrico e contemporaneo da profissdo de engenheiro de
alimentos. Integrar os conhecimentos das demais disciplinas do ano letivo, com o fazer
do Engenheiro de Alimentos e com a realidade social de diferentes contextos onde esse
fazer pode ser desenvolvido.

EMENTA

Introducéo a Engenharia de Alimentos. O carater interdisciplinar do curriculo do curso

de Eng. de Alimentos. O papel do Engenheiro de Alimentos na Sociedade, Industria e

InstituicOes de Pesquisa. Mercado de trabalho. Atuacdo do Eng. de Alimentos na

preservacao dos recursos naturais. Efeito na Tecnologia sobre o equilibrio ecologico.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ALTIERI, MIGUEL A. Agroecologia: a dindmica produtiva da agricultura
sustentavel. 5. ed. Porto Alegre: UFRS, 2009. 110 p. (Estudos rurais) ISBN
9788538600176 (broch.).

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Prética,
3.ed. S&o Paulo: Artmed, 2019.

3. HOLTZAPPLE, M.T. Introducéo a engenharia. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

4. STEPKE, F.L. DRUMOND, J.G.F. Etica em engenharia e tecnologia. Brasilia:
CONFESA, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CASCUDO, L. C. Historia da Alimentac&o no Brasil. So Paulo: Global, 2004.
2. FLANDRIN, J.-L., Montanari, M. Historia da Alimentacéo. Sdo Paulo: Estacdo
Liberdade, 1998.
3. OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole,
2006.
4. PEREIRA, L.M.L. Sistema Confea/Creas: 75 anos construindo uma nagao. Brasilia:
Confea, 2008.
5. SINGH, R.P., HELDMAN, D. R. Introduccion a la ingenieria de los alimentos.
Zaragoza: Acribia, 1998.
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DISCIPLINA
INICIACAO AO PENSAMENTO CIENTIFICO: PROBLEMATIZACOES
EPISTEMOLOGICAS

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 0 0 45
OBJETIVOS

Iniciar os graduandos no mundo da investigacdo cientifica.
EMENTA

A especificidade do conhecimento cientifico. Introducdo ao pensamento historico-
filosofico relacionado a ciéncia. Origens do conhecimento, epistemologia e paradigmas
cientificos. Iniciacdo cientifica e formacdo do pesquisador. Elementos que compdem a
I6gica do saber/fazer académica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1 SAID, Edward. “A geografia imaginativa e suas representagdes: Orientalizando o
oriental. ” In: In: . Orientalismo. O oriente como inven¢do do Ocidente. S&o Paulo:
Companhia das Letras, 2007. pp.85-113.

2. CHALMERS, A.F. “A ciéncia como conhecimento derivado dos fatos daexperiéncia”
(trad.): in What is this thing called Science? Cambridge, HPC, 1999.

3. KUHN, Thomas. A Estrutura das Revoluc¢des Cientificas. Sdo Paulo, Perspectiva,
2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SANTOS, Boaventura. “Entre Prospero e Caliban”. In: . A gramética do

tempo para uma nova cultura politica. Sdo Paulo: Cortez, 2010. pp.227-249 43.
2. ADORNO, Theodor & HORKHEIMER, Max. Dialética do Esclarecimento.

Fragmentos Filosoficos. Rio de Janeiro, Jorge Zahar, 2002.
3. CHAUI, Marilena. Convite a Filosofia. Sdo Paulo: Atica, 2008.

4, BHABHA, Homi K. O Local da Cultura. Belo Horizonte: Ed. UFMG, 2001.

5. PANIKKAR, K. M. A dominagao ocidental na Asia: do século XV a nossos dias.
Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1977.
6. LAKATOS, Imre. Historia da Ciéncia e suas Reconstrucdes Racionais. Lisboa,
EdicOes 70, 1998.
7. PAPINOU, David. “O que € a Filosofia da Ciéncia?” (trad.): in Oxford Companion
to Phi-losophy. Oxford: OUP, 1995.
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DISCIPLINA

SOCIEDADES, DIFERENCAS E DIREITOS HUMANOS NOS ESPACOS
LUSOFONOS

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 0 0 60
OBJETIVOS

Proporcionar aos alunos conhecimentos sobre o funcionamento da vida universitéaria, num
contexto de interiorizacdo e integracdo internacional.
EMENTA

Temporalidades do processo colonial nos paises de lingua portuguesa (préticas, trocas e
conflitos culturais — ocupacdes e resisténcias). Movimento Pan-africanista, Negritude;
Relacdes étnico-raciais e racismo; Movimento Negro e Indigena no Brasil e as politicas de
acao afirmativa. Género, sexualidade. Movimentos Feministas e LGBTT. Tolerancia
religiosa. Direitos Humanos. Diferencas e Desigualdades.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ALBERTI, Verena. Historias do movimento negro no Brasil: depoimentos ao
CPDOC. Fundacao Getulio Vargas Cpdoc, 2007.

2. CARNEIRO, Sueli. Racismo, Sexismo e Desigualdade no Brasil. Sdo Paulo, Selo
Negro Edicoes, Colecdo Consciéncia Negra em Debate, 2011.

3. EDEM KODJO E DAVID CHANAIWA. Pan-africanismo e libertacdo (Cap.25). In:
Historia geral da Africa, VIII: Africa desde 1935 / editado por Ali A. Mazrui e
Christophe Wondji. — Brasilia: UNESCO, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. KI-ZERBO, Joseph. et al. Ali A. Mazrui e Christophe Wondji. Construcdo da nagéo e
evoluco dos valores politicos. In: Historia geral da Africa, VI11: Africa desde 1935
/ editado por Ali A. Mazrui e Christophe Wondji. — Brasilia: UNESCO, 2010. Cap.
16.

2. CABRAL, Amilcar. O papel da cultura na luta pela independéncia. A Arma da
Teoria. Uni-dade e Luta I. Lisboa: Seara Nova, 1978. 22 ed.

3. DAMATTA, Roberto. “Digressao a Fabula das trés ragas, ou problema do racismo a
brasilei-ra”. In: . Relativizando. Uma introducéo a Antropologia social. Riode
Janeiro: Roc-co, 2000. pp.58-85.

4. MUNANGA, Kabengele. Negritude: usos e sentidos. 3ed. Belo Horizonte: Auténtica,
2012.

5. SUAREZ, Mireya. Desconstrucio das Categorias “Mulher” e “Negro”. Brasilia,
Série Antropologia, n° 133, 1992. Disponivel em: http://www.dan.unb.br/images
/doc/Serie133 em-pdf.pdf.

6. SCHWARTZ, Stuart B. Cada um na sua lei: tolerancia religiosa e salva¢do no mundo
atlantico ibérico. Sdo Paulo: Companhia das Letras; Bauru: Edusc, 2009.
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7. COMPARATO, Fabio Konder. A afirmacao histdrica dos direitos humanos. 10ed.

Sao Paulo: Saraiva, 2015.
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DISCIPLINA
INSERCAO A VIDA UNIVERSITARIA

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
15 0 0 15
OBJETIVOS

Iniciar os alunos no funcionamento da vida universitaria.
EMENTA

A Unilab: lei N° 12.289/2010, diretrizes gerais, organograma e funcionamento.
Regulamentacdo do Conselho Universitario referente ao ensino de graduacéo e suas
interfaces com pesquisa, extensdo e assisténcia estudantil. Regramento normativo
referente aos direitos e deveres do discente da graduacdo. Elementos fundamentais do
projeto pedagogico do curso (perfil do egresso, disciplinas, integralizacéo curricular e
fluxograma).

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. UNILAB. Resolucao N°017/2013. Dispde sobre a regulamentacdo das normas para
realizacdo de atividades de campo (visitas técnicas, viagem de campo, Aulas de
Préticas Agricolas, aulas em laborat6rios de outras Instituicdes, entre outras) da
Universidade da Integracdo Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira —UNILAB.

2. UNILAB. Resolucdo N°030/2013. Normatiza os procedimentos relativos a matricula
de estudantes dos cursos de graduacdo da Universidade da Integracdo Internacional
da Lusofonia Afro-Brasileira (UNILAB).

3. UNILAB. Resolucéo N° 013/2013. Dispde sobre a Criacdo do Programa de Apoio a
participacao de discentes em eventos.

4. UNILAB. Resolucdo N°27/2014. Normas gerais para regulamentar a avaliacdo da
aprendizagem nos cursos de graduacao presencial da UNILAB.

5. UNILAB. Resolucdo N° 36/2014. Estabelece critérios para a concessdo de bolsas no
ambito do Programa de Iniciacdo Cientifica da UNILAB.

6. UNILAB. Resolugao N° 20/2015. Altera parcialmente a resolugdo N° 24/2011, de 11
de novembro de 2011, que dispde sobre normas gerais para as Atividades
Complementares dos cursos de Graduacdo da UNILAB.

7. UNILAB. Resolucdo N° 001-B/2015. Altera a Resolucdo n° 008/2014, de 23 de abril
de 2014, que regulamentou o Programa de Assisténcia ao Estudante (PAES) da
Universidade da Integracdo Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira (Unilab).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRASIL. Lei de Diretrizes e Bases da Educacgio Nacional, n°® 9394, de 20 de
dezembro de 1996.
2. BRASIL. Lei de Criagdo da UNILAB, n° 12.289, de 20 de julho de 2010.
3. UNILAB. Estatuto. 2016.
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4. UNILAB. Regimento Geral. 2016.
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DISCIPLINA
LEITURA E PRODUCAO DE TEXTO |

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 0 0 60
OBJETIVOS

Dar suporte ao académico no exercicio da compreensao e producéo de textos cientificos
em portugués.

EMENTA

ReflexBes sobre a nocdes de lingua, variacdo linguistica e preconceito linguistico. A
universidade como esfera da atividade humana. Leitura na esfera académica: estratégias
de leitura. Géneros académicos (leitura e escrita na perspectiva da metodologia cientifica
e da analise de géneros): esquema, fichamento, resenha, resumo (sintese por extenso),
memorial e seminario. Normas da ABNT.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ANTUNES, I. Lutar com palavras: coesao e coeréncia. 5. ed. Sdo Paulo: Paradbola,
2005.
2. DISCINI, N. Comunicacao nos textos: leitura, producéo e exercicios. Sdo Paulo:
Contexto, 2005.
3. FIORIN, J. L.; SAVIOLLI, F. P. Para entender o texto: leitura e redacdo. 17. ed. Sdo
Paulo: Atica, 2007.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MACHADO, A.R. (Org.). Resumo. S&o Paulo: Parabola, 2004.
2. . Resenha. Séo Paulo: Parabola, 2004.

3. . Trabalhos de pesquisa: diarios de leitura para a revisao bibliografica. Séo
Paulo: Parébola, 2007.

4. MOTTA-ROTH, D.; HENDGES, G. H. Producdo textual na universidade. Sdo
Paulo: Parabola, 2010.

5. FONTANA, N. M.; PAVIANI, N. M. S.; PRESSANTO, I. M. P. Préticas de

linguagem: géneros discursivos e interagdo. Caxias do Sul, R.S: Educs, 2009.
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DISCIPLINA

PRE-CALCULO
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 0 0 60
OBJETIVOS

Complementar a formacdo proveniente do ensino basico e preparar os estudantes para
cursarem as outras disciplinas avancadas, atuando no processo de nivelamento do
académico.

EMENTA

Operaces algébricas e suas propriedades. Equagdes e InequacBes. Funcoes.
Trigonometria. Conversdo de Unidades.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BOULQS, P. Pré-calculo. S&o Paulo: Makron, 2001
2. DEMANA, F.D, WAITS, B.K., FOLEY, G.D., KENNEDY, D. Pré-calculo. Séo
Paulo: Pearson Addison Wesley, 2009.
3. LIMA, E. L. Nimeros e func¢des reais. Rio de Janeiro, RJ: Sociedade Brasileira de
Matematica, 2013.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AYRES JR., F. Teoria e problemas de matematica para ensino superior. 3. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2006.

2. AVILA, G. Calculo: das funcdes de uma variavel. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2003.
3.IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar: complexos, polindémios,
equacdes. 6. ed. Sdo Paulo, SP: Atual, 2005. v. 6

4.1EZZ1, G. Fundamentos de matematica elementar 1: conjuntos e funges. 7.ed. Sao
Paulo: Atual, 1998.

5. SILVA, S. M. DA, SILVA, E.M. DA. Matematica basica para cursos superiores.

Sdo Paulo: Atlas, 2002.
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DISCIPLINA

QUIMICA | (GERAL)
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 0 0 60
OBJETIVOS

Capacitar o aluno a entender a Quimica Geral e seus principios basicos. Facultar a
compreensdo da estrutura de componentes quimicos. Conhecer as técnicas basicas de
laboratorio.

EMENTA

Estrutura atbmica. Energia de ionizacdo e tabela periddica. Liga¢des quimicas. Interacdes
intermoleculares. Equilibrio quimico. Equilibrio de dissociacdo: &cidos e bases.
Eletroquimica. Seguranca no laboratério de quimica. Levantamento e analise de dados
experimentais. Equipamento basico de laboratério: finalidade e técnica de utilizacéo.
Experimentacdo basica em quimica. Preparo de solucbes. Métodos de purificacdo de
substancias quimicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BROWN, T. L.; LEMAY-JR., H. E.; BURSTEN, B. E.; BURDG, J. R; Quimica—-A
Ciéncia Central. 92 edicdo, Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2005.

KOTZ, C.J; TREICHEL, P.M; WEAVER, G. C. Quimica Geral e Rea¢des Quimicas,
traducdo da 62 edigdo norte americana, vols. 1 e 2, Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010.
ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o
meio ambiente. 5% edicdo. Porto Alegre: Bookman, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MASTERTON, W. L.; HURLEY, C.N. Principios e Reac0es, 6 ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2010.

CHANG, R. Quimica Geral e Reac¢6es Quimicas, Sdo Paulo: McGraw Hill, 2006.
BRADY, J.E.; RUSSELL, JW. & HOLUM, J.R. Quimica — A matéria e suas
Transformagdes. 5% ed, Vols. 1 e 2, LTC Editora: Rio de janeiro, 20009.
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DISCIPLINA
TECNICAS DE REPRESENTACAO GRAFICA

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
15 30 0 45
OBJETIVOS

Compreender os conceitos basicos da linguagem gréafica e recursos tecnoldgicos para
desenvolvé-los. Capacitar o estudante a comunicar-se na linguagem técnica grafica da
engenharia, por meio da leitura e producéo de representacdo de objetos em vistas
ortogréaficas e perspectiva isométrica. Desenvolver habilidades no uso de aplicativos
gréaficos.

EMENTA

Normas técnicas para desenho em mesa. Perspectivas, Cotas e niveis. Vistas ortograficas
principais. Cortes e secdes. Desenho de tubulac@es industriais. Desenho de equipamentos.
Desenho de fluxograma de utilidades (vapor, agua, gas, eletricidade e ar comprimido).
Uso de programas computacionais para expressao grafica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DAGOSTINO, F. R. Desenho arquitetonico contemporaneo. Hemus. 12 Ed. 2004.
2. FITZ, P. R. Cartografia basica. Ed. Oficina de textos. 2008. 143 p. ISBN
9788586238765.
3. FRENCH, T. E.; VIERCK, C. J. Desenho técnico e tecnologia gréafica. Sdo Paulo:
Globo, 2011. 1093.
4. MICELI, M. T.; FERREIRA, P. Desenho técnico béasico. Ed. Novo Milénio, 2008.
143 p. ISBN 9788599868393.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.GASPAR, J. SketchUp Pré 2014: novidades. Séo Paulo Probooks, 2014. Disponivel
em:http://www.manuaisdeescopo.com.br/Images/Conteudo/ME/Download/sketchup-
pro-2014-joao-gaspar.pdf
2.BALDISSERA, A. D.; BEDIN, A.; CZARNOBAY, F. Desenho arquitetonico.
Chapecd, SC: Unidade Central de Educacao.
3.LIMA, C.C.N.A. Estudo dirigido de Autocad 2013. Sio Paulo: Editora Erica, 2013.
318 p. (Colegdo PD. Série Estudo dirigido). ISBN 9788536504001.
4.RIBEIRO, A. C.; PERES, M. P.; IZIDORO, N. Curso de desenho técnico e Autocad.
S&o Paulo: Pearson Education do Brasil, 2013. xx, 362 p. ISBN 9788581430843.
5.SILVA, A.; TAVARES, C.; ARAUJO, J. D. Desenho técnico moderno. Ed.
LTC.2006. 494 p. ISBN: 85-2161-522-1,
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SEGUNDO SEMESTRE

DISCIPLINA
LEITURA E PRODUCAO DE TEXTO Il

PRE-REQUISITOS

Leitura e producdo de texto |

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 0 0 60
OBJETIVOS

Complementar e atualizar o conhecimento acerca da lingua portuguesa dando suporte ao
académico no exercicio da compreensao e producado de textos cientificos.
EMENTA

ReflexBes sobre as no¢des de texto e discurso e a producéo de sentido na esfera cientifica.
A pesquisa cientifica: ética e metodologia. Leitura na esfera académica: estratégias de
leitura. Géneros académicos (leitura e escrita na perspectiva da metodologia cientifica e
da andlise de géneros): projeto de pesquisa, resumo (abstract), monografia, artigo, livro
ou capitulo de livro, outras modalidades de producdes cientificas, artisticas e didaticas
(ensaio, relatério, relato de experiéncia, producdo audiovisual etc.).

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ALBUQUERQUE, U. P. de; LUCENA, R. F. P. de; CUNHA, L. V. F. C. da. Métodos
e Técnicas na Pesquisa Etnobioldgica e Etnoecoldgica. 1. ed. Recife: NUPEEA, 2010.
559p.
2. DIEGUES, ANTONIO CARLOS; ARRUDA, REINALDO SERIGIO (Org). Os

Saberes Tradicionais e a Biodiversidade no Brasil. Sdo Paulo: NUPAUB-USP:
3. MMA, 2000. Disponivel em: http://www.mma.gov.br/estruturas/chm
/_arquivos/saberes. pdf.
4. GRAZIANO DA SILVA, J; DEL GROSSI, M. E. A evolucéo das rendas e atividades
rurais ndo-agricolas no BR. In: 1l SEMINARIO O NOVO RURAL.Campinas, 2001.
Disponivel em: <http://www.eco.unicamp.br >

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. KOCH, I. V. O texto e a construc¢éo dos sentidos. 9. ed. S&o Paulo: Contexto, 2007.
2. MARCUSCHI, L. A. Da fala para a escrita: atividades de retextualizagdo. SP:
Cortez, 2001.

3. MANDRIK, D.; FARACO, C. A. Lingua portuguesa: préatica de redagdo para
estudantes universitarios. 102. ed. Petropolis: Vozes, 2002.

4. MEDEIROS, J. B. Redacao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas.

11. ed. S&o Paulo: Atlas, 2009.

5. GRAZIANO DA SILVA, J. Os desafios das agriculturas brasileiras. 2010.
Disponivel em: http://waltersorrentino.com.br/wp-content/uploads/2012/01/graziano-
desafios-agricultural.pdf
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DISCIPLINA

CALCULO I
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 0 0 60

OBJETIVOS

Compreender os conceitos de calculo diferencial e integral referentes a fungbes de uma
variavel e a situagdes correlatas.

EMENTA

Limites e continuidade de fungdes. Derivadas e aplicacdes. Antiderivadas e integrais
Indefinidas. Aplicacfes da Integral.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. LEITHOLD, L. O Célculo com Geometria Analitica, Sdo Paulo: Harbra, v.1, 2004.
2. SIMMONS, G. F. Calculo com Geometria Analitica. 1. ed. Ed: Makron Books, v.1,
1897.
3. BOULOS, P.; ABUD, Z. I. Calculo Diferencial e Integral. Sdo Paulo: Pearson
Education do Brasil, v.1, 2002.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FLEMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Célculo A. 6. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice
Hall, v.1. 2006.
2. GUIDORIZZI, H. L. Um Curso de Calculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, v.1, 2001.
3. STEWART, J. Célculo. 5. ed. Sao Paulo: Thomson Learning, v.1, 2006
4. GIORDANO, W.H.; THOMAS, G.B., Célculo, volume 1. 12.ed. Sdo Paulo: Pearson
Education, 2012.
5. HOFFMAN, L.D.; BRADLEY, G.L., Calculo- Um Curso Moderno e suas Aplicacdes.
10.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
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DISCIPLINA
ALGEBRA LINEAR E GEOMETRIA ANALITICA

PRE-REQUISITOS

Pré-Calculo
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 0 0 60

OBJETIVOS

Compreender os conceitos de geometria analitica no plano e no espago, bem como a
introducdo dos conceitos basicos de matrizes e vetores.
EMENTA

Matrizes, determinantes e sistemas lineares. Vetores no plano e no espaco. Retas, planos
e circunferéncias. Conicas. Quadricas.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CABRAL, |.; PERDIGAO, C.; SAIAGO; C. Algebra Linear. 2. ed. Sao Paulo: Escolar
Editora, 2010.
2. CULLEN, M. R;; ZILL, D. G; Matematica Avancada para Engenharia. Algebra
Linear e Calculo Vetorial. 3 ed. Porto Alegre: Editora Bookman, v.2, 2009.
3. BOLDRINI, J.L.; COSTA, S.I.R.; FIGUEIREDO, V.L.; WETZLER, H.G. Algebra
Linear, 3.ed; Editora Harbra, 1986.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. LAWSON, T. Algebra Linear. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1997.LAWSON, T.Algebra
Linear. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 1997.
2. LANG, S. Algebra Linear. 3. ed. Colegio Classicos da Matematica. Rio deJaneiro:
Ciéncia Moderna, 2003.
3. CALLIOLI, C. A.; DOMINGUES, Hygino H.; COSTA, R. C. F. Algebra Linear e
Aplicac0es. 6 ed. S&o Paulo: Atual Editora Ltda., 2003.
4. STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Algebra Linear. S&o Paulo: Pearson Makron
Books, 1987.
5. ANTON, H., Algebra Linear com Aplicacdes. 10.ed., Porto Alegre: Bookman, 2012.
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DISCIPLINA

ESTATISTICA BASICA

PRE-REQUISITOS

Pré-Calculo
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 0 0 45

OBJETIVOS

Possibilitar a compreensao das nocdes basicas de estatistica. Capacitar o académico a ler,
interpretar e organizar dados, bem como realizar inferéncias estatisticas com confianga.
EMENTA

Conceitos basicos. Introducdo a teoria da amostragem. Estatistica descritiva: conceitos

bésicos, séries estatisticas, distribuicdo de frequéncia, medidas de tendéncia central,

medidas de disperséo. Probabilidade. Distribuicdes de probabilidade. Inferéncia:

Intervalos de confianca e testes de hip6teses. Correlacao, regressao linear.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CRESPO, Antonio Arnot. Estatistica facil. 19. ed. atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2009. xi,
218 p. ISBN 9788502080162.
2. LARSON, Ron; FARBER, Elizabeth. Estatistica aplicada. 4. ed. Sdo Paulo: Pearson
Pren-tice Hall, 2013. ISBN 9788576053729.
3. MONTGOMERY, Douglas C.; RUNGER, George C. Estatistica aplicada e
probabilidade para engenheiros. 5. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2012. 523 p ISBN
9788521619024.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. LAPPONI, Juan Carlos. Estatistica usando Excel. 4. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro,RJ:
Campus; Elsevier, 2005. xvi, 476 p. ISBN 8535215743 (broch.).
2. MANN, Prem S.; LACKE, Christopher Jay. Introducéo a estatistica. 8. ed. Rio de
Janeiro, RJ: LTC, 2015. xviii, 765 p. ISBN 9788521627647 (broch.).

3. MORETTIN, Pedro Alberto; BUSSAB, Wilton de Oliveira. Estatistica bésica. 6. ed.
rev. e atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2010. 540 p. ISBN 9788502081772 (broch.).

4. VIEIRA, Sonia. Introducdo a bioestatistica. 4. ed. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2008. xi,

345 p. ISBN 9788535229851 (broch.)
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DISCIPLINA

QUIMICA Il (ORGANICA)

PRE-REQUISITOS

Quimica I (Geral)

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 0 0 60
OBJETIVOS

Possibilitar ao académico o entendimento dos conceitos basicos da quimica organica,
grupos funcionais e sua nomenclatura.
EMENTA

Evolucdo histérica da Quimica Organica. Hibridizaco. Isomeria. Acidos e bases. A
natureza de compostos organicos. Hidrocarbonetos alifaticos e aromaticos e seus
derivados. Alcoois, éteres, fendis, aldeidos, cetonas, acidos carboxilicos e aminas.
Classificacao de grupos funcionais. Nomenclatura sistematica de compostos organicos.
Estereoquimica com énfase em carboidratos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SOLOMONS, T. W. G.; FRYLE, C. B. Quimica Organica, 8a. edi¢do, Ed. LTC, 2005.
2. VOLLHARD, K.; PETER, C., Organic Chemistry, 4* Ed., Ed. Bookmann, 2004.
3. ALLINGER, N. L. AT ALL, Quimica Organica, 2.2 edi¢éo, Ed. LTC, 1978.
4. MCMURRY, DAVID, Quimica Organica, 6% edi¢do, E. Thomson, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. YURKANIS, P. B, Quimica Orgénica, 4a edicdo, Ed. Pearson Prentice Hall, 2006.
2. BOYD, R.; MORRISON, R., Quimica Organica, 15 edicdo, Ed. F Caloust, 2009
3. SYKES, P. Guia de Mecanismos da Quimica Organica, Universidade Nova de Lisboa,
FCT, 5.2 edicdo, 1989.
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DISCIPLINA

INFORMATICA BASICA
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
15 30 0 45
OBJETIVOS

Estudar os conceitos basicos da informatica e sua importancia na engenharia de alimentos.
Entender a funcionalidade basica dos computadores e conceitos basicos sobre Redes de
Computadores. Utilizar programas utilitarios (editores de textos, planilhas eletrénicas,
programas de apresentacao e de edi¢do gréfica).

EMENTA

Conceitos basicos de computacdo: hardware e software. Sistema Operacional. Redes.
Linguagem de Programacdo. Algoritmos. Softwares de edic¢do. Planilhas.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. VELLOSO, F. C. Informatica: conceitos basicos. 8. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro, RJ:
Elsevier, 2011. Ed. Campus, xiii, 391 p. ISBN 9788535243970.
2. VELLOSO, F. C. Informatica: conceitos basicos. 9. ed. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier;
Campus, 2014. xvi, 392 p. ISBN 9788535277906 (broch.).
3. TUCKER, A. B. NOONAN, R. E. Linguagens de Programacéo - Principios e
Paradigmas. 2. ed. Sdo Paulo: MacGraw Hill, 2008.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FORBELLONE, A.L.V.; EBERSPACHER, H.F. Ldgica de Programacao. 3. ed. Sdo
Paulo: Makron Books, 2005.
2. DEITEL, H.M.; DEITEL, P.J. C++ COMO PROGRAMAR 5.ed, ACOMPANHACD.
S&o Paulo: Pearson. 2006. ISBN: 978-85-7605-056-8
3. ASCENCIO, A.F.G.; CAMPOS, E.A.V. Fundamentos da Programacéo de
Computadores. 3.ed. Sdo Paulo: Pearson, 2012.
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DISCIPLINA

BIOLOGIA CELULAR
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 0 0 30
OBJETIVOS

Possibilitar o conhecimento da estrutura e funcionamento das células procarioticas e
eucarioticas, seus processos metabolicos, bem como sua importancia para o
entendimento dos processos funcionais dos seres vivos.

EMENTA

Introducdo a biologia celular. Origem da vida. Morfologia e fisiologia de células
procaridticas e eucarioticas e virus: estrutura e organizacgéo celular, composi¢do quimica
das células. Estrutura e fungdes da membrana plasmaética, organelas e citoesqueleto.
Biossintese de acidos nucléicos e de proteinas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ALBERTS, Bruce. Fundamentos da biologia celular. 2. ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. xxi, 740 p. ISBN 8536306793 (broch.).
2. BOLSOVER, Steven R. Biologia celular. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: Guanabara
Koogan, 2005. xii, 325 p. ISBN 9788527710220
3. ROBERTIS, Eduardo M. F. Bases da biologia celular e molecular. 4. ed. rev. e atual.
Rio de Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, 2010. xiv, 389 p. ISBN 9788527712033 (broch.)
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SANCHES, José A. Garcia, COMPRI-NARDY, Mariane B. (Sec.). Bases da
bioquimica e topicos de biofisica: um marco inicial. Rio de Janeiro, RJ: Guanabara
Koogan, 2015. 303 p. ISBN 9788527719025 (broch.).

2. EYNARD, Aldo R.; VALENTICH, Mirta A.; ROVASIO, Roberto A. Histologia e
embriologia humanas: bases celulares e moleculares. 4. ed. Porto Alegre: Artmed,
2011. il. ; color. ISBN 9788536323565.

3. GENESER, Finn; ALMEIDA, Jorge Mamede de. Histologia com bases
biomoleculares. 3. ed. Rio de Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, 2003. Buenos Aires:
Panamericana, 615 p. ISBN 9788530300494.

4. JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchba; CARNEIRO, José. Biologia celular e molecular.
8. ed. Rio de Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, 2011. 332 p. ISBN 9788527710459

DISCIPLINA
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SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 0 15 45
OBJETIVOS

Compreender e reconhecer a alimentacdo como um direito humano de responsabilidade

intersetorial. Identificar os fundamentos tedricos e estabelecer estratégias para incorporar

na pratica profissional acdes que promovam a alimentacdo saudavel e o alcance da SAN.
EMENTA

Fome, desnutricdo e ma nutricdo. O histérico da seguranca alimentar e nutricional no
Brasil e no mundo. Politica Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. Politica
publica de alimentacdo escolar. Politica do meio ambiente. Politicas publicas de protecao
a grupos especificos. Globalizagcdo: mercados regionais; competitividade do sistema, €;
seguranca alimentar e nutricional no pais € no mundo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MALUF, R. Seguranca alimentar e nutricional. Rio de Janeiro: Vozes; 2007.

2. VALENTE, F. L. S. Direito humano a alimentacéo: desafios e conquistas. Sdo Paulo:
Cortez, 2002.

3. BURITY, V.; FRANCESCHINI, T.; VALENTE, F.; RECINE, E.; LEAO, M
CARVALHO, M.F. Direito Humano a Alimentacdo Adequada no Contexto da
Seguranca Alimentar e Nutricional. Brasilia, DF: ABRANDH, 2010. 204p.

4. CHONCHOL, J. Soberania alimentar. Estudos Avancados, v. 19, n.55, 2005, p. 33-
48. Disponivel em: http://www.scielo.br/pdf/ea/v19n55/02.pdf

5. BRASIL. Lei Organica de Seguranga Alimentar e Nutricional: conceitos. Brasilia:
Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional, 2006. Disponivel em:
http://wwwz2.planalto.gov.br/consea/biblioteca/publicacoes

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CANO, W. Introducéo a Economia: uma abordagem critica. S&o Paulo: UNESP, 1998.
2. CARNEIRO, H. Comida e Sociedade: uma historia da alimentacdo. Rio de Janeiro:
Campus, 2003.
3. LEITE, S.(org). Politicas Publicas e Agricultura no Brasil. Porto Alegre: Editora da
Universidade, 2001.
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TERCEIRO SEMESTRE

DISCIPLINA
METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 0 0 30
OBJETIVOS

Compreender, interpretar e redigir textos cientificos em suas diferentes modalidades, para

aplicar as normas técnicas da metodologia cientifica em seu estudo habilitar os

académicos quanto ao dominio de técnicas de apresentacdo oral de projetos cientificos.
EMENTA

Introducdo aos conceitos de trabalho cientifico. O Método Cientifico. Tipos de trabalhos
cientificos. Principios da metodologia cientifica. Elaboracéo de relatorios. Normas da ABNT.
Redacgdo de trabalhos cientificos especificos das engenharias. Elaboragdo de trabalho de
concluséo de curso. Elaboracéo de projetos de engenharia. Apresentacao de trabalhos
cientificos

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. RODRIGUES, A.J. Metodologia Cientifica. 1. ed. Sdo Paulo: Avercamp, 2006.
2. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS — ABNT. Normas ABNT
sobre documentacdo. Rio de Janeiro, 1989. Coletanea de normas.
3. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informagaoe
documentacdo — referéncias - elaboracdo. Rio de Janeiro: ABNT, 2002.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: informagao
e documentacdo — trabalhos académicos - apresentacdo. 3.ed., Rio de Janeiro: ABNT,
2011.

2. MARCONI, M.A. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010.

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

FEITOSA, V.C. Redacdo de textos cientificos. Campinas, SP, 1995.

5. FERREIRA, L.G.R. Redacdo cientifica: como escrever artigos, monografias,
dissertacdes e teses. Fortaleza, CE, 2007.

s
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DISCIPLINA

CALCULO I
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 0 0 60

OBJETIVOS

Compreender as defini¢des, teoria e teoremas relacionados as fung¢des de uma, duas ou
mais varidveis. Conhecer as aplica¢des dos conceitos de integrais e derivadas e treinar as
suas praticas.

EMENTA

Métodos de Integracdo. Integral definida. AplicacBes da Integral. Func6es de Varias
Variaveis. Derivadas Parciais. Aplicaces da Derivacdo Parcial. Integracdo mdaltipla.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. LEITHOLD, L. O Calculo com Geometria Analitica, Sdo Paulo: Harbra, v.1, 2004.
2. LEITHOLD, L. O Calculo com Geometria Analitica. Sdo Paulo: Harbra, v.2, 2004.
3. THOMAS, G. B.; WEIR, M. D.; HASS, J.; GIORDANO, Frank, R. Célculo. 11. ed.
Sao Paulo: Addison Weslley, 2009

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FLEMING, D. M,; GONCALVES, M. B. Calculo A. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, v.1, 2006.
2. GUIDORIZZI, H. L. Um Curso de Calculo. 5.ed. Rio de Janeiro: LTC, v.1,2001.
3. GUIDORIZZI, H. L. Um Curso de Calculo. 5.ed. Rio de Janeiro: LTC, v.2,2001.
4. GUIDORIZZI, H. L. Um Curso de Calculo. 5.ed. Rio de Janeiro: LTC, v.4, 2001.
5. STEWART, J. Calculo. 5 ed. Sdo Paulo: Thomson Learning, v.2, 2006.
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DISCIPLINA

FISICA I
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 15 0 60

OBJETIVOS

Reconhecer, compreender e interpretar os fendmenos fisicos relativos aos movimentos
dos corpos e particulas. Entender as leis que regem o0 movimento, estabelecendo a relagao
entre este e as for¢as que o provocam.

EMENTA

Medidas fisicas. Movimento de translagdo. Dinamica da particula. Trabalho e energia.
Dinamica da rotacéo e equilibrio.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. TIPLER, P. A; MOSCA, G. Fisica para Cientistas e Engenheiros: Mecénica,
OscilacBes e Ondas; Termodinamica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, v.1, 2009.
2. WALKER, J.R.; RESNICK, R.; HALLIDAY, D.; Fundamentos de Fisica —-Mecanica,
8. ed., Rio de Janeiro: LTC, v.1, 20009.
3. KNIGTH, R. D. Fisica uma abordagem estratégica. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, v.1,
2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. NUSSENZWEIG, M. Curso de Fisica Bésica: 4? ed., Editora Edgard Blicher, v.1,
2002.
2. SERWAY, R.A. e JEWETT JR., J.W,, Principios de Fisica, 1.ed. Editora Pioneira, v.1,
2009.
3. YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica I: Mecanica. 12. ed. Edgard Bliicher, Sao
Paulo: Addison Weslley, 2008.
4. MCKELVEY, J. P.; GROTCH, H. Fisica. [Physics for science and engineering].
Frederico Dias Nunes (Trad.). Sao Paulo: Harper & Row do Brasil, ¢1979.v.1.
5. CHAVES, A. S., Fisica: curso basico para estudantes de ciéncias fisicas e
engenharias. Rio de Janeiro: Reichmann & Affonso, 2001. v.1.
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DISCIPLINA

QUIMICA 111 (ANALITICA)

PRE-REQUISITOS

Quimica I (Geral)

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 15 0 60
OBJETIVOS

Conhecer os fundamentos teoricos e praticos da quimica analitica. Compreender 0s
principios e calculos das técnicas classicas de analise. Introduzir conceitos basicos de
andlise instrumental.

EMENTA

Introducdo & quimica analitica. Analise qualitativa. Anélise quantitativa classica:

principios, analise gravimétrica, analise volumétrica de neutralizacéo, de precipitacao, de

complexacéo e de oxirreducdo. Espectrofotometria. NogOes de cromatografia.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BACCAN, N. Quimica analitica quantitativa elementar. Sdo Paulo: Edgard
Blicher. 2001.
2. VOGEL, A.l. Quimica analitica qualitativa. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981.
3. VOGEL, A.l. Analise quimica quantitativa. 6ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ROSA, G. GAUTO, M.; GONCALVES, F.; Quimica Analitica — Praticas de
Laboratdrio Série Tekne, Bookman, 2013.

2. HARRIS, D. C.; Explorando a Quimica Analitica, 42 ed. Editora: LTC, 2011.

3. WISMER, R. K. Qualitative Analysis with Tonic Equilibrium, New York,

Macmillan Publishing Company, 1991.
4. BROWN, T. L.; BURSTEN, B. E.; LEMAY, Jr., H. E. Chemistry, The Central
Science, New Jersey - Prentice-Hall International, Inc., 2004.
5. SKOOG D.A.; WEST D. M.; HOLLER F.J.; CROUCH S.R. Fundamentos de

Quimica Analitica. 92 ed. Norte Americana; Sdo Paulo: Cengace Learning 2015.
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DISCIPLINA

BIOQUIMICA

PRE-REQUISITOS

Quimica Il (Orgénica)

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 15 0 45
OBJETIVOS

Compreender os conceitos basicos da estrutura e fungdes das moléculas organicas, bem
como do funcionamento celular, através do estudo das principais vias metabolicas para
producdo de ATP e sintese das principais biomoléculas.

EMENTA

Estrutura, propriedades e funcdes de carboidratos, lipideos, proteinas e &cidos nucléicos.
Enzimas. Metabolismo de carboidratos, lipideos e proteinas.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo Baptista. Bioquimica bésica. 3. ed. Rio de
Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, 2007. 386 p. ISBN 9788527712842 (broch.).
2. MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo Baptista (Sec.). Bioguimica basica. 4. ed.
Rio de Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, 2015. XII, 392 p. ISBN
9788527727730(broch.).
3. VOET, Donald; VOET, Judith G. (Sec.). Bioquimica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed,
2013. XXIX, 1481 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BERG, J. M.; TYMOCZKO, J.; STRYER, L. Bioquimica. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008.
2. CAMPBELL, M. K. Biogquimica. Porto Alegre: Artmed, 2001.
3. CONN, E. Introducéo a bioquimica. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2011.
4. CHAMPE, Pamela C.; HARVEY, Richard A.; FERRIER, Denise R. Bioquimica
ilustrada. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 518 p. ISBN 9788536317137.
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DISCIPLINA

MICROBIOLOGIA GERAL

PRE-REQUISITOS

Biologia Celular

CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 30 0 60
OBJETIVOS

Conhecer o0s aspectos da forma, estrutura, reproducdo, fisiologia, metabolismo e

identificacdo dos seres microscopicos, como bactérias, fungos, protozoarios, microalgas e

virus; para entender suas relacdes reciprocas e com outros seres vivos, assim como os efeitos

benéficos e prejudiciais sobre os homens, animais e plantas. Desenvolver habilidades para

trabalhos laboratoriais. Capacitar os alunos para execucao de analises microbiologicas.
EMENTA

Microbiologia: histéria e evolucdo. Caracterizacdo e classificacdo taxonémica dos

microrganismos (Bactérias, Fungos, Protozoarios, Microalgas e Virus). Morfologia e

ultraestrutura de microrganismos. Nutricdo e cultivo de microrganismos. Medidas de

crescimento microbiano. Metabolismo microbiano. Métodos de controle de microrganismos.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BLACK, J.G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2002.
2. MADIGAN, M. T. Microbiologia de Brock. Porto Alegre: Artmed, 2010.
3. TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. Porto Alegre: Artmed, 2008.
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TERCEIRO SEMESTRE

DISCIPLINA

TECNICAS DE PROGRAMACAO

INFORMATICA BASICA

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL

30 30 0 60

OBJETIVOS

Aprender os conceitos de Ldgica de Programacdo. Conhecer as principais nomenclaturas
e notacBes de Linguagens de Programacdo. Desenvolver técnicas de concepcdo de
Sistemas. Aplica¢des usando a linguagem de programacao.

EMENTA

Elementos de uma linguagem algoritmica. Comandos basicos da linguagem de
programacéo. Algoritmos x programas. Tipos estruturados de dados. Subprogramas.
Técnicas bésicas de programacdo. Introducdo a linguagem C++ e Python.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FORBELLONE, A. L. V. Lobgica de programacdo: A construcdo de algoritmos e
estruturas de dados. 3. ed. S&o Paulo: Prentice Hall, 2005.

2. MANZANO, J. A. N. G. Algoritmos: Ldgica para desenvolvimento de programacao
de computadores. 19. ed. Sdo Paulo: Erica, 2006.

3. NIVIO. Z. Projeto de algoritmos: Com implementacdes em Java e C++. Sdo Paulo:
Thomson Learning, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BALENA, F. Visual Basic 2005, a linguagem: Programando com Microsoft. Porto
Alegre: Bookman, 2008.

2. DROZDEK, A. Estrutura de dados e algoritmos em C++. S&o Paulo: Thomson, 2005.
3. GOODRICH, M. T. Estrutura de dados e algoritmos em Java. Porto Alegre: Bookman,
2006.

4. GOODRICH, M. T. Projeto de algoritmos: Fundamentos, analise e exemplos da
internet. Porto Alegre: Bokman, 2004.

5. SEBESTA, R. W. Conceitos de linguagens de programacéo. Porto Alegre: Bookman,
2000.
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DISCIPLINA

TERMODINAMICA |

PRE-REQUISITOS

CALCULO |
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 0 0 45

OBJETIVOS

Entender os conceitos de grandezas termodinamicas, comportamento PVT de substancias
puras, equacoes de estado, primeira e segunda lei da termodinamica.

EMENTA

Grandezas termodinamicas e comportamento PVT de substancias puras. Equacdes de
estado, primeira e segunda lei da termodinamica e suas aplicagdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CENGEL, Y.A., BOLES, M., A., Termodinamica. 7.ed. S&o Paulo: Amgh

Editora, 2013.

2. MORAN, M.J., SHAPIRO, H.N. Principios de Termodinamica para

Engenharia. 6.ed. So Paulo: Livros Técnicos e Cientificos Editora, 20009.

3. SMITH, J.M.; VAN NESS, H.C.; ABBOTT, M.M. Introducdo a termodindmica da
engenharia quimica. Rio de Janeiro: LTC, 2000.

4. VAN W.G.J.; SONNTAG, R.E.; BORGNAKKE, C. Fundamentos da

Termodindmica, 5.ed. S&o Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. IENO, G.; NEGRO, L. Termodinamica. Sdo Paulo: Pearson, 2013.

2. MATSOUKAS, T. Fundamentos de termodinamica para engenharia quimica: com
aplicacdes aos processos quimicos. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

3. MOORE, W. J. Fisico-Quimica Volume 1. Sdo Paulo: Blucher, 2000.

4. PADUA, A. B. Termodinamica: uma coletanea de problemas. Livraria da Fisica: Sdo
Paulo, 2006.

5. SONNTAG, R E.; BORGNAKKE, C.; VAN WYLEN, G.J. Fundamentos da

termodinamica. Sdo Paulo: Blucher, 2003.
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QUARTO SEMESTRE

DISCIPLINA
PRATICAS INTEGRADORAS II

PRE-REQUISITOS

Praticas Integradoras |

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
15 -- 30 45
OBJETIVOS

Contextualizar, diagnosticar, propor diretrizes, aprimorar e integrar 0s conhecimentos
adquiridos nas demais disciplinas do ano letivo, com o fazer do Engenheiro de Alimentos
e com a realidade social de diferentes contextos onde esse fazer pode ser desenvolvido, a
partir da extensdo universitaria.

EMENTA

Definicdo da entidade objeto do estudo, publica, privada, sociedade civil, dentre outras.

Contextualizacdo e diagndstico do problema relacionado a area de Engenharia de

Alimentos. Estudos preliminares e justificativa da alternativa adotada para o projeto,

considerando aspectos técnicos, econdmicos, ambientais e sociais. Solugdo do problema.

Elaboracdo do projeto e relatorio final. Apresentacdo dos resultados a entidade.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SCHMITZ, Heribert (Org.). Agricultura familiar: extensao rural e pesquisa
participativa. Sdo Paulo: Annablume, 2010. 351 p. ISBN 9788539101689 (broch.).
2. SIVERES, L. (Org.). A Extens&o universitaria como um principio de aprendizagem.
Brasilia: Liber Livro, 2013. 272 p.
3. THEODORO, Suzi Huff; DUARTE, Laura Maria Goulart. Agroecologia: um novo
caminho para a extensdo rural sustentavel. Rio de Janeiro, RJ: Garamond, 2009. 234 p.
ISBN 9788576171683.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. OLIVEIRA, G.; SANTOS, P.; VELLOSA, L.; SILVIA, G.; BENEDETTI, S. (2018).
Extensdo universitaria e melhoria da qualidade da alimentacdo da comunidade de Navirai-
Ms. Revista UFG, 18(24). https://doi.org/10.5216/revufg.v18i24.586271.

2. SERRANO, R. M. S. (2013). Conceitos de extensdo universitaria: um dialogo com
Paulo Freire. Disponivel em: <http://files.crystine-tanajura.webnode.com/200000021
e6560e 752b/conceitos_de_extensao_universitaria.pdf>. Acessado em 18 de janeiro de
2019.

3. SILVA, G. C.; OLIVEIRA, E. R. (Orgs.). Experiéncias em ensino, pesquisa e extensao
na Unilab: caminhos e perspectivas, volume 3. Fortaleza: Imprece, 2018. 520 p. ISBN
9788581261805.

4. MEIRELLES, M. AA.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de Engenharia de

Alimentos, Editora Atheneu. 2013.832p.
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http://files.crystine-tanajura.webnode.com/200000021

DISCIPLINA

QUIMICA DE ALIMENTOS

PRE-REQUISITOS

Bioquimica
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 60

OBJETIVOS

Conhecer os principais componentes quimicos dos alimentos, sua classificacdo e suas
principais reacdes desejaveis e indesejaveis.
EMENTA

Agua. Carboidratos. Proteinas. Enzimas. Lipidios. Pigmentos naturais. Vitaminas e
Minerais. Aditivos quimicos em alimentos. Reacdes e transformacBes decorrentes do
processamento e armazenamento.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos - Teoria e Pratica. Editora UFV, 62 Ed.,
2015. 668p.
2. KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de Alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Ed.
Guanabara Koogan. 12 Edicédo. 2008.
3. RIBEIRO, E.P.; SERAVALLLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo:
Instituto Mauéa de Tecnologia: Edgard Blucher, 2007. 184 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducéo & Quimica de Alimentos. Ed. Varela,
3%.ed., 2003. 238p.

2. BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos.
Ed. Varela. 2003.135p.

3. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Ed.
Varela, 32 ed., 2001. 143p.

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

5. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENEMMA, O. R. Quimica de alimentos. 4.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900p.

6. GRANATO, D., NUNES, D.S. Analises Quimicas, Propriedades Funcionais e
Controle de Qualidade de Alimentos e Bebidas. Ed. Elsevier. 12 Edi¢do. 2016.

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

8. ORDONEZ, J. A.; RODRIGUEZ, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L.G;
MINGUILLON, G. D. G. F., PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia
de Alimentos: Componente dos alimentos e processos. Porto alegre: Artmed. v. 1,
p. 294 p, 2007.
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DISCIPLINA

CALCULO I
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 60

OBJETIVOS

Compreender o0s conceitos e teoremas relacionados as funcées de vérias variaveis e aos
Campos vetoriais. Conhecer as aplicagdes praticas dos conceitos de derivadas, gradiente,
integral teoremas, sequéncias e equacdes diferenciais.

EMENTA

Derivadas direcionais. Gradiente, divergente e rotacional. Integrais de linha. Teoremas
de Green, Gauss e Stokes. Sequéncias e séries. Equaces diferenciais ordinarias eparciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ANTON, H., BIVIENS, I., DAVIS, S. Célculo: Volume 2. Porto Alegre, RS:
Bookman, 2014.
2. GUIDORIZZI, H. L. Um curso de célculo volume 3. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
3. GONCALVES, M. B. Calculo B: funcdes de varias variaveis, integraismultiplas,
integrais curvilineas e de superficie. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo volume 2. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
2. GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo volume 4. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
3. HOFFMANN, L. D. Célculo: Um curso moderno e suas aplicacdes. Rio de Janeiro:
LTC, 2008.
4. LEITHOLD, L. O Célculo com Geometria Analitica, Sdo Paulo: Harbra, v.1, 2004.
5. LEITHOLD, L. O Calculo com Geometria Analitica. Sdo Paulo: Harbra, v.2, 2004.
6. MORETTIN, P. A. Calculo: FuncBes de uma e varias variaveis. Sdo Paulo: Saraiva,
2003.

54



DISCIPLINA

FISICA 11
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 15 60

OBJETIVOS

Compreender os conceitos de Hidrostatica, Fluidos, Termometria, Calorimetria,
Fenbmenos térmicos, Termodinamica, Teoria cinética dos gases, Oscilagdes e Ondas.
EMENTA

Equilibrio e elasticidade. Hidrostatica. Fluidos. Termometria. Calorimetria. Fenémenos
térmicos. Termodindmica. Teoria cinética dos gases. Oscilacfes e Ondas.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. HALLIDAY, D. Fundamentos de fisica: gravitacdo, ondas e termodinamica. v.2.
Rio de Janeiro: LTC, 2009.

2. SEARS, F.W.; ZEMANSKY, M.W. Fisica 2: termodinamica e ondas. Sao Paulo:
Pearson Education, 2008.

3. TIPLER, P. A; MOSCA, G. Fisica para Cientistas e Engenheiros: Mecanica,

Oscilacdes e Ondas; Termodinamica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, v.1, 2009.
4 WALKER, J.R.; RESNICK, R.; HALLIDAY, D. Fundamentos de Fisica,
Gravitacdo, Ondas e Termodinamica. 8, ed., Rio de Janeiro: LTC, v.2, 2009.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CHAVES, A. Fisica béasica: gravitacao, fluidos, ondas e termodinadmica. Rio de
Janeiro: LTC, 2006.
2. NUSSENZWEIG, M. Curso de Fisica Basica: Fluidos, Oscilacdes e Ondas; Calor,
4. ed., Edgard Blicher Editora, v.2, 2002.
3. SERWAY,R.A,;JEWETT JR., J.W. Principios de Fisica: Movimento ondulatorio
e termodinamica. 1.ed., S&o Paulo: Editora Pioneira, v.1, 20009.
4. TIPLER, P.A. Fisica para cientistas e engenheiros: mecanica, oscilacdes, ondas e
termodinamica. Rio de Janeiro: LTC, 20009.
5. YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica I: 12. ed. Sdo Paulo: Addison Weslley,
v.1, 2008.

55



DISCIPLINA
ESTATISTICA EXPERIMENTAL

PRE-REQUISITOS

Estatistica Basica

CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 60
OBJETIVOS

Compreender o planejamento, execucéo e tratamento de dados oriundos de
experimentos.

EMENTA

Planejamento de experimentos. Principios basicos da experimentacdo. Hipdteses
estatisticas e tipos de erros. Delineamento inteiramente casualizado. Delineamento de
blocos casualizados. Delineamento em quadrado latino. Experimentos fatoriais. Testes
Paramétricos: Testes Tukey e Duncan. Regressdo polinomial. Testes ndo paramétricos:
Mann-Whitney e Kruskal-Wallis. Otimizacao de experimentos. Uso de software na
andlise de dados (SISVAR, Agroestat, Genes).

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BANZATTO, D.A.; KRONKA, S. N. Experimentacdo Agricola. Jaboticabal:
FUNEP, 2006.
2. LARSON, R.; FARBER, E. Estatistica Aplicada. 4. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2013.
3. RODRIGUES, M.I. IEMMA, A.F. Planejamento de experimentos e otimizacao de
processos. Campinas: Casa do Pédo, 2014.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1 BARBETTA, P.A. Estatistica aplicada a engenharia e informatica. Sdo Paulo:
2008.
2. COSTA, G.G.O. Curso de estatistica inferencial e probabilidades. Sao Paulo:
Atlas, 2012.
3. MINGOTI, S.A. Anélise de dados atraves de métodos de estatistica multivariada:
uma abordagem aplicada. Belo Horizonte: UFMG, 2005
4. MONTGOMERY, D.C, RUNGER, G.C., HUBELE, N.F. Estatistica aplicada a
engenharia. Rio de Janeiro, 2004.
5 FERREIRA, D. F. Estatistica Bésica. 22 ed. Lavras: Editora UFLA. 2013. 664 p.
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DISCIPLINA

TERMODINAMICA 11

PRE-REQUISITOS

Termodinamica |

CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 45
OBJETIVOS

Compreender os conceitos tedricos sobre equilibrio de fases em sistemas simples,
solucgdes, em sistemas ndo ideais e aplicacdes.

EMENTA

Equilibrio quimico em sistemas de composi¢édo variavel, equilibrio de fases em sistemas
simples, solucdes, equilibrio em sistemas nao ideais. Cinética de reacGes. Atividade de
agua.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. IENO, G.; NEGRO, L. Termodinamica. 1. ed. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall. S&o
Paulo, 2004.
2. SONNTAG, R. E.; BORGNAKKE, C. Introducéo a Termodinamica para
Engenharia. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora, 2003.
3. MORAN, M.J.,, SHAPIRO, H.N. Principios de Termodinadmica para Engenharia.
6.ed. Sdo Paulo: Livros Técnicos e Cientificos Editora, 20009.
4, VAN W.GJ.; SONNTAG, R.E.; BORGNAKKE, C. Fundamentos da
Termodinamica, 5.ed. Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda, 1998.
5. WALKER, J.R.; RESNICK, R.; HALLIDAY, D. Fundamentos de Fisica —
Gravitagdo, Ondas, Termodinamica, 8.ed., Rio de Janeiro: LTC, v.2, 20009.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CENGEL, Y.A., BOLES, M. A., Termodinamica. 7.ed. Sdo Paulo: Amgh Editora,
2013.
2. LEVENSPIEL, O. Termodinamica Amistosa para Engenheiros, Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2002.
3. TERRON, L.R., Termodinamica Quimica Aplicada. 1.ed.Séo Paulo: Manole, 2008.
4, LEVENSPIEL, O. Termodinadmica Amistosa para Engenheiros, S&o Paulo:
Edgard Blucher, 2002.
5. SANTOS, N. O. Termodinamica Aplicada as Termoelétrica. 2.ed. S&o Paulo:
Interciéncia, 2006.
6. MAZURENKO, A.S. Maquinas Térmicas de Fluxo: Calculos Termodinamica e
Calculo. 1.ed. Sao Paulo: Interciéncia, 2013.
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DISCIPLINA
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

PRE-REQUISITOS

Microbiologia Geral

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 15 15 60
OBJETIVOS

Compreender o desenvolvimento microbiano (patdgenos, deteriorantes e benéficos) em
alimentos e a inter-relacdo dos microrganismos em diferentes matrizes alimentares.
Caracterizar e descrever 0S processos para evitar a contaminag¢do microbiana de
alimentos. Realizar analises microbioldgicas de alimentos de acordo com a legislacdo
vigente.

EMENTA

Introducdo a microbiologia de alimentos. Incidéncia e tipos de microrganismos em

alimentos. Fatores que afetam o crescimento dos microrganismos nos alimentos

(extrinsecos, intrinsecos e implicitos). Deterioracdo dos alimentos. Avaliacdo

microbioldgica de alimentos: amostragem e métodos. Doencgas Transmitidas por

Alimentos. Intoxicaces e infecgdes de origem alimentar. Controle microbiol6gico de

alimentos. Fermentacdo latica, acética e alcodlica na producdo de alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FRANCO, B., MELO, D. G. DE.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos.
Séo Paulo: Atheneu, 2008.
2. FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed,
2007.
3. SILVA, N. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua,
Séo Paulo: Varela, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica,
4.ed. S&o Paulo: Artmed, 2019.

2. JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. Sdo Paulo: Artmed, 2008.

3. SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico sanitario em servicos de
alimentacao. 7. ed. Sdo Paulo: Varela, 704p. 2014.

4. LIGHTFOOT, N. F.; MAIER, E. A. Analise microbioldgica de alimentos e agua:
guia para a garantia da qualidade. Lisboa: Fundacdo Calouste Gulbenkian, 284p.
2003.

5. MENDONCA, R. C. S. et al. (Ed.). Microbiologia de alimentos: qualidade e
seguranca na producédo e consumo. Vigosa, MG: [s.n.], 209p. 2003.

6. MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela,
258p, 2006.

QUINTO SEMESTRE
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DISCIPLINA

ANALISE DE ALIMENTOS

PRE-REQUISITOS

Quimica de Alimentos e Quimica Il1
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 30 60
OBJETIVOS

Compreender e entender a importancia e aplicacfes dos métodos de analises dos
principais componentes dos alimentos. Conhecer as novas metodologias analiticas e suas
aplicacGes em alimentos. Saber construir e utilizar uma curva padrdo. Entender os
principios envolvidos em cada anélise e expressar os resultados em base seca e base
Umida. Entender a legislacdo existente sobre alimentos e bebidas.

EMENTA

Introducdo a analise de alimentos; concentracdo e preparo de solu¢Ges. Amostragem.
Métodos de analises dos principais constituintes dos alimentos. Analise comparativa de
produtos comercializados com padrdes de qualidade e legislagdo especifica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1 CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos.
Campinas: Editora UNICAMP, 2003.
2 GOMES, J.C. Analises Fisico-quimicas de Alimentos. Editora UFV. 2013.
3 SILVA, D.J. Analises de Alimentos: Métodos quimicos e bioldgicos. Vigosa:
UFV, 2002.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GOMES, J. C. Legislacdo de alimentos e bebidas. Vicosa: Editora UFV, 2009.
2. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz:
meétodos quimicos e fisicos para analise de alimentos. Séo Paulo: IMESP, 2005
3. NOLLET, L.M.L. Food Analysis by HPLC. New York: CRC press, 2000.
4. NIELSEN, S.S. Food Analysis. New York: Kluwer Academic / Plenum
Publishers, 2003.
5. SKOOG, D. A., HOLLER, F. J., NIEMAN, T. A. Principios de analise
instrumental. Porto Alegre: Bookman, 2002.
6. SOARES, L. V. Curso bésico de instrumentacéo para analistas de alimentos
e farmacos. Barueri: Manole, 2006.

59



DISCIPLINA

CALCULO NUMERICO

PRE-REQUISITOS

Célculo 111
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 60

OBJETIVOS

Desenvolver habilidades de resolucdo de problemas atraves de modelos matematicos
aplicados a engenharia.

EMENTA

Métodos Iterativos para se obter Zeros de Fungdes Reais. Resolucdo de sistemas lineares
e nao lineares. Interpolacdo Polinomial. Ajuste de Curvas. Integracdo Numeérica.
Resolucdo de equacdes diferenciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CHAPRA, S. C.; CANALE, R. P. Métodos Numeéricos para Engenharia.
Traducdo técnica: Helena Castro. 5.ed. Porto Alegre: AMGH, 2011.

2. GOMESR. M. A,; ROCHA L. V.L. Célculo Numérico. Aspectos Tedricos e

Computacionais. 2.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1996.
3. GILAT, A. MATLAB com Aplica¢fes em Engenharia. 4.ed. Porto Alegre:
Bookman. 2012,
4. GILAT, A.; SUBRAMANIAM, V. Métodos Numéricos para Engenheiros e
Cientistas. 1.ed. Porto Alegre: Bookman. 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BARROSO, L.C.; ARAUJO BARROSO, M.M.; FERREIRA CAMPOS, F.;
BUNTE DE CARVALHO, M. L.; MAIA, M.L. Célculo Numérico. Sdo Paulo:
Ed. McGraw Hill, 1993.

2. CLAUDIO, D. M.; MARINS, J.M. Céalculo Numérico Computacional. 2.ed. Sdo
Paulo: Ed. Atlas, 1994.

3. HUMES, M. YOSHIDA, M. Nocdes de Calculo numérico. Sao Paulo: Editora
McGraw Hill, 1984.

4. SPIEGEL, M. R., Andlise Vetorial, Cole¢do Schaum, Ed. McGraw-Hill do Brasil

Ltda., 1977.
5. FLEMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Calculo B. 2 ed. S&o Paulo.
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DISCIPLINA

FISICA I
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 15 60

OBJETIVOS

Reconhecer, interpretar e analisar as teorias fisicas relacionadas ao estudo das leis
relacionadas a eletricidade, magnetismo e eletromagnetismo. Compreender 0s conceitos
béasicos dos fendbmenos decorrentes da eletricidade e do magnetismo.

EMENTA

Forca e campo elétrico. Potencial elétrico. Capacitancia e dielétricos. Resisténcia,
correntes e circuitos de corrente continua e alternada. Campo magnético. Inducdo

eletromagnética. Propriedades magnéticas da matéria.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. HALLIDAY, D. Fisica 3. Rio de Janeiro: LTC, 2010.
2. SEARS, F. W., Freedman, R.A., Vieira, D., Ford, A.L., Luiz, A.M., Zemansky,
M.W., Fisica 3: eletromagnetismo. S&o Paulo: Pearson Education, 2016.
3. TIPLER, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros. Rio de janeiro: LTC,2009.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DIAS, N. L. Roteiro de aulas praticas de Fisica l11. 1. ed. Fortaleza: UFC, 2012.

2. KNIGHT, R. D. Fisica uma Abordagem Estratégica: Eletricidade e
Magnetismo. Porto Alegre: Bookmann, 2009.
3. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica: eletromagnetismo. Sao Paulo:
Edgard Bgucher, 1997.
4. SERWAY, R. A. Fisica para Cientistas e Engenheiros — Vol 3 — Eletricidade
e Magnetismo. S&o Paulo: Editora Cengage Learning, 1996.
5. SERWAY, R. A. Pricipios da Fisica, V 3: Eletromagnetismo. Séo Paulo:
Editora Cengage, 2014.

6. TIPLER,P. A. Fisica para Engenheiros e Cientistas. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

7. YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica I1l: Eletromagnetismo. 12. ed.Sao

Paulo: Addison Weslley, v.3, 2008.
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DISCIPLINA
FENOMENOS DE TRANSPORTE |

PRE-REQUISITOS

Célculo 1l e Fisica Il

CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 15 60
OBJETIVOS

Compreender os conceitos de fluidos e suas propriedades de transporte. Conhecer 0s
conceitos de conservagdo de massa, energia e movimento. Desenvolver no académico o
raciocinio l6gico quanto a analise dimensional e a reologia bésica.

EMENTA

Fluido: definicdo e propriedades. Fluidos newtonianos e ndo newtonianos. Classificacao
de escoamentos. Lei de Newton da Viscosidade, perfis de velocidades em tubos,
desenvolvimento de perfis de velocidade. Mandmetros, Equacdo da Continuidade e de
Bernoulli equagdes de conservagdo de massa, energia e momentum linear. Medidores de
Vazao, célculo de perda de carga, analise dimensional e Principio de semelhanca.
Reologia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BIRD, R. BYRON. Fenémenos de Transporte. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
2. BRUNETTI, F. Mecanica dos Fluidos. 22 edicdo-revisada. Pearson Prencite Hall.
Sédo Paulo, 2008. 448p.
3. MUNSON, B.ROY., YOUNG, D.F., OKIISHI, T.H. Fundamentos da mecéanica
dos fluidos. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2004.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FOX,R.W.; MCDONALD, A.T.; PRITCHARD, P.J. Introducdo a mecéanica
dos fluidos. Rio de Janeiro: LTC, 2014.
2. GIORGETTE, M. F. Fundamentos de Fenémenos de Transporte para
Estudantes de Engenharia. Elsevier-Campus, 2014, 433p.
3. LIVI, C. P. Fundamentos de Fendmenos de Transporte. Um texto para curso
Basico. LTC, 2012. 224p.

4, POTTER, M. C., WIGGERT, D.C., HONDZO, M., SHIH, T.I.P., PACINI, A.,
OLIVEIRA FILHO, A.G. Mecéanica dos fluidos. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2004.

5. SISSOM, L. E. P.; DONALD, R. Fendbmenos de Transporte. Rio de Janeiro:
Guanabara Dois, 1979.

6. WHITE, F. M. Mecanica dos fluidos. 62 ed. Porto Alegre: AMGH McGraw Hill,
2011, 880p.

62



DISCIPLINA
FUNDAMENTOS DA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

PRE-REQUISITOS

Termodinamica

CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 60
OBJETIVOS

Compreender os principios e técnicas usados no campo da engenharia de alimentos.
Desenvolver habilidades em balancos e propriedades a serem aplicadas em processos e
produtos na vida profissional.

EMENTA

Célculos em engenharia. Definicdes fundamentais na engenharia de alimentos.
Dimensdes e unidades. Propriedades fisicas de alimentos. Processos industriais
continuos, descontinuos e semi continuos. Balan¢os de massa com e sem reacao quimica.
Balango de energia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FELLOWS,P.J. Tecnologia do processamento de Alimentos: principios e pratica.
2 ed. - Porto Alegre: Artmed, 2006.
2. GAVA, A.J,;SILVA, C. A.B. da.;; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicacBes. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511 p.
3. MEIRELES, M.A A., PEREIRA, C.G. Fundamentos da Engenharia de Alimentos.
Rio de Janeiro: Atheneu, 2013.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FOUST, A.S. Principios das operac0es unitarias. Rio de Janeiro: Editora
Guanabara Dois S.A., 1982. 670p.
2. VIEIRA, Maria Margarida Cortez; HO, Peter (Ed.). Experiments in unit operations
and processing of foods. New York, N.Y.: Springer, 2008. X1X, 190 p.
3. TOLEDO, R.T. Fundamentals of Food Process Engineering. Academic Plenium
Publishers, 1991.
4. MEIRELLES, M. A A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de Engenharia de
Alimentos, Editora Atheneu. 2013.832p.
5. FELDER, R. M. Principios Elementares dos Processos Quimicos. Editora LTC. 42
ed. 624 p.
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DISCIPLINA

CIENCIAS DO AMBIENTE
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 15 45
OBJETIVOS

Compreender os conceitos e fundamentos da ecologia e os impactos ambientais
negativos, com foco na consciéncia ambiental e na responsabilidade social do futuro
profissional.

EMENTA

Ecologia e meio ambiente. Teoria dos Sistemas. Dinamica de Sistemas. Sistemas
Ambientais. Desequilibrios Ambientais. Agua. Ar e Terra. Impactos ambientais e
avaliacGes. Fontes alternativas de energia. Consciéncia ambiental, responsabilidade
social e direitos humanos. Politicas de educa¢do ambiental.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BOTKIN, D.B.; KELLER, E.A.; VECCHIA, F.; FARIA, L.C.Q. Terra, umplaneta
vivo. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
2. MILLER JR,, G.T.; SPOOLMAN, S. E.; ARAUJO, M.S.; LAPOLA, D.; SOUSA,
E.C.P.M.de. Ecologia e Sustentabilidade. S&o Paulo: Cengage Learning, 2012.
3. VASCONCELOS, F. H. L. Educacdo Ambiental na perspectiva de transformacao
do cotidiano. Recife: Imprima, 2015.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. AFONSO, M.L.M.; ABADE, F.L. Jogos para pensar: educacdo em direitos
humanos e formacéao para cidadania. Belo Horizonte: 2013.

2. BISPO, M. O., Cenérios, olhares, tramas e cotidiano: a educacdo ambiental no
entorno da llha do Bananal - TO / Palmas: Ed UFT, 2016.

3. Dissertacdes, Teses e producdes cientificas disponiveis no repositério institucional
http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periédicos Capes http://www-periodicos-
capes-gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/

4. MARQUES, V.DE L.; ALLEDI FILHO, C. Responsabilidade social: conceitos e
praticas: construindo um caminho para sustentabilidade das organizacfes. Sao
Paulo: Atlas, 2012.

5. Ministério do Meio Ambiente. Dialogos de politica social e ambiental: aprendendo
com os Conselhos Ambientais Brasileiros, primeira parte. Brasilia, DF: Banco
Interamericano de Desenvolvimento, 2002.
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DISCIPLINA
MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS DE ORIGEM VEGETAL

PRE-REQUISITOS

Quimica de alimentos

CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 30
OBJETIVOS

Conhecer os sistemas de producdo e mercados de consumo de matérias primas
alimenticias de origem vegetal. Entender a relacdo entre a producdo e suas modalidades
mercadoldgicas, bem como os processos de industrializacdo de alimentos. Caracterizar as
cadeias produtivas e o papel de governanca da industria de alimentos.

EMENTA

Matérias primas de origem vegetal (frutas, hortalicas, raizes e tubérculos, gréos e cereais).
Fisiologia da maturacdo e senescéncia de frutos e hortalicas. Conservacao,
armazenamento, distribuicdo e comercializagdo. Fatores que afetem a vida util de
matérias primas alimenticias de origem vegetal.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Séo Paulo: Atheneu, 2008
2. GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicacdes. Ed. Nobel. 1a
edicdo. 20009.
3. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de
gualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
4. OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Ed. Manole. 2006.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BARRET, SOMOGYI, RAMASWAMY. Processing Fruits — Science and
Technology; 2nd Ed. 2005.
2. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutas e hortalicas:
fisiologia e manuseio. 2. ed. rev. amp. Lavras: Universidade Federal de Lavras, 2005.
3. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos — Componentes dos alimentos e
processos. v.1. 2005. Porto Alegre: Editora Artmed.
4, SCHMIDT, F. L., EFRAIM, P. Pré-Processamento de Frutas, Hortalicas, Café,
Cacau e Cana de Acucar. Elsevier. 2015. 158p
5. MORETTI, C. L. Manual de processamento minimo de frutas e hortaligas.
Embrapa. 2007. 531 p.
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DISCIPLINA
MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS DE ORIGEM ANIMAL

PRE-REQUISITOS

Quimica de alimentos

CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 30
OBJETIVOS

Conhecer os sistemas de producdo e mercados de consumo de matérias primas
alimenticias de origem animal. Entender a relacéo entre a producéo e suas modalidades
mercadoldgicas, bem como os processos de industrializacdo de alimentos. Caracterizar as
cadeias produtivas e o papel de governanca da industria de alimentos.

EMENTA

Matérias primas de origem animal (carnes, leite, mel, ovos e pescado). Conservagao,
armazenamento, distribuicdo e comercializacdo. Fatores que afetem a vida util de
matérias primas alimenticias de origem animal. RIISPOA - Regulamento da Inspecéo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1 GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicacdes. Ed. Nobel. 1a
edicdo. 20009.
2. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de
gualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
3. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos — alimentos de origem animal. v.2.
2005. Porto Alegre: Editora Artmed.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1 OLIVEIRA, B. L. de; OLIVEIRA, D. D. de. Qualidade e Tecnologia de Ovos.
Lavras: Ed. UFLA, 2013, 224p.
2. GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de Abate e
Tipificacdo de Carcacas. Vicosa: Editora UFV, 2006.
3. GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Ciéncia e Qualidade da
Carne: Fundamentos. Vicosa: Editora UFV, MG, 2013, 197p.
4. LAWRIE, R.A; trad. Jane Maria Rubensam. Ciéncia da carne. 6a ed. Porto Alegre:
Artmed, 2005.
5 BELCHIOR, P. T. Série Agronegocios - Processamento da Carne Bovina.
EMBRAPA. 2004. 184p.
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SEXTO SEMESTRE

DISCIPLINA
SISTEMAS AGROALIMENTARES

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 15 45
OBJETIVOS

Analisar as interfaces entre algumas das abordagens mais recorrentes na literatura sobre
a organizacao dos sistemas agroalimentares e as teorias sociais contemporaneas.
EMENTA

Sistema agroalimentar: conceito, caracteristicas e histdrico. Industrializagdo do setor
agroalimentar. Estratégias de producdo e comercializacdo. Homogeneizac¢do do consumo
alimentar. Redes Alimentares alternativas, circuitos curtos de comercializa¢do. Qualidade
ampla dos alimentos, quality turn, sinais distintivos e singularidade. Emergéncia de
alternativas e estratégias voltadas para a producdo e distribuicdo de alimentos
diferenciados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CRUZ, F. T.; MATTE, A.; SCHNEIDER, S. (Org.). Producdo, Consumo e
Abastecimento de Alimentos: desafios e novas estratégias. Porto Alegre: Editora
da UFRGS (Série Estudos Rurais), 2016.

2. MIOR, L. C. Agricultores familiares, agroindustrias e redes de desenvolvimento
rural. Chapeco: Argos, 2005.

3. PLOEG, J. D. v. d. Camponeses e impérios alimentares: lutas por autonomia e
sustentabilidade na era da globalizacéo. Porto Alegre: Ed. UFRGS, 2008.

4. PREZOTTO, L. L. Sustentabilidade da agricultura familiar: implicacdes da
legislagdo sanitaria. Fortaleza: Fundacdo Konrad Adenauer, Instituto de Assessoria
para o desenvolvimento humano, 2005.

5. SILVA, J. G. A nova dinadmica da agricultura brasileira. Campinas: Unicamp,
1996.

6. WILKINSON, J.; MIOR, L. C. Setor informal, producéo familiar e pequena
agroindustria: interfaces. Estudos Sociedade e Agricultura, Rio de Janeiro, n. 13,
p.29-45, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1 CRUZ, F. T; SCHNEIDER, S. Qualidade dos alimentos, escalas de producéo e
valorizagéo de produtos tradicionais. Revista Brasileira de Agroecologia, Porto
Alegre, v. 5, n. 2, p. 118, 2010.

2. FONTE, M. Knowledge, food and place: a way of producing, a way of knowing.
Sociologia Ruralis, v. 48, n. 3, p. 200-222, 2008.

3. GOODMAN, D. The quality turn' and alternative food practices: reflections and
agenda. Journal of Rural Studies, v. 19, n. 1, p. 1-7, 2003.
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DISCIPLINA
PRINCIPIOS BASICOS DE NUTRICAO

PRE-REQUISITOS

Quimica de Alimentos

CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 60
OBJETIVOS

Compreender a ciéncia da nutricdo, bem como a interpretar os parametros nutricionais
dos alimentos e implica¢Bes nutricionais advindas do processamento dos alimentos.
Desenvolver habilidades e competéncias para interagir com demais profissionais
relacionados a ciéncia da nutricéo.

EMENTA

Ciéncia Nutricdo. Alimentos e principios nutritivos. Anatomia e fisiologia digestiva
Humana. Fracionamento dos nutrientes. Valor Energético e bioldgico dos alimentos.
Digestdo e absorcdo de nutrientes. Ciclo do 4&cido citrico e cadeia respiratoria.
Metabolismo dos carboidratos, proteinas e lipidios. Digestibilidade. Balancos
nutricionais. Calculos de exigéncias nutricionais para humanos e suas especificidades.
Principios de formulacdo de dietas — modelagem matematica. Rotulagem de alimentos.
Alimentacdo e salde.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MAHAN, L.K., ARLIN, M.T. KRAUSE Alimentos Nutricéo e dietoterapia. 8 ed.
Sdo Paulo: Roca, 1995. 981p.
2. KRAUSE, M.V., MAHAN, L.K. Alimentos, nutricao e dietoterapia. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2018.
3. SILVAN, D. J,, QUEIROZ, J.S.A. Analise de Alimentos. Vi¢osa: UFV, 2002.
4, COZZOLINO, S. M.F. Biodisponibilidade de Nutrientes. 4ed. atual e ampliada.
Barueri - SP: MANOLE, 2012.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DOUGLAS, C.R. Fisiologia aplicada a nutri¢éo. Rio de Janeiro: Guanabara, 2006.
2. ANVISA. Rotulagem Nutricional Obrigatéria: Manual de orientacdo aos
consumidores. Educacdo para consumo saudavel. 2005. Disponivel em
http://www.fao.org/ag/humannutrition/nutrition/63160/en/
3. OETTERER, M., REGITANO-D ARCE, M. A.B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: MANOLE, 2006.
4. OLIVEIRA, J.E.D. Ciéncias Nutricionais: aprendendo a aprender. Sao Paulo:
2008.
5. TACO. Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos. revisada e ampliada.
Campinas: NEPA-UNICAMP, 2011.
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DISCIPLINA

CIENCIA DOS MATERIAIS

PRE-REQUISITOS

Quimica Geral
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 60

OBJETIVOS

Conhecer a classificacdo e selecdo de materiais, bem como suas propriedades, tratamentos,
legislacGes e atualidades em materiais aplicados a industria de alimentos.
EMENTA

Classificacdo e selecdo de materiais. Propriedades determinantes na selecdo de um material
para aplicacdo industrial. Estrutura dos Materiais. Processos de degradacdo dos materiais:
oxidacdo, corrosdo, radiacdo e fadiga. Tratamentos térmicos, termoquimicos, isotérmicos e
termomecanicos em materiais. Novos materiais em estudo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CALLISTER JR., W.D. Ciéncia e engenharia de materiais: uma introducéo. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora, 2002.
2. SCHCKELFORD, J.F. Ciéncia dos Materiais. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008.
3. SMITH, W.F., HASHEMI, J. Fundamentos da Engenharia e Ciéncia dos Materiais.
Florida: Mc Graw Hill, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1 VAN VLACK, L.H. Principios de Engenharia e Ciéncia de Materiais. So Paulo:
Editora Edgard Bliicher, 1998.
2 SMITH, W. F. Principios de Ciéncia e Engenharia dos Materiais, 3.ed, Sdo Paulo: Mc
Graw-Hill, 2008.
3 GUY, A. G. Ciéncias dos Materiais. Rio de Janeiro: LTC/EDUSP, 1993.
4 GARCIA, A.; SPIM, J. A;; SANTOS, C. A. Ensaios dos Materiais. 22 ed. Rio de Janeiro:
LTC Editora, 2012.
5 CHIAVERINI, V. Acos e Ferros Fundidos. 1.ed. S&o Paulo: ABM, 1984.
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DISCIPLINA

MECANICA GERAL

PRE-REQUISITOS

Fisica |
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 45

OBJETIVOS

Desenvolver a habilidade de predizer o equilibrio de corpos rigidos, bem como compreender
0s conceitos e principais diferencas de estruturas aplicadas a engenharia e a resisténcia de
seus materiais.

EMENTA

Estatica e dindmica do ponto material. Estatica e dindmica dos corpos rigidos e deformaveis.

Sistema de forgas aplicadas a um corpo rigido. Vinculos. Anélises de estruturas. Tensdes,

deformacdes e suas inter-relacdes. Propriedades mecanicas dos materiais.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BEER, F. P.; EISENBERG, E.R.; STAAB, G. H.; MANZANARES FILHO, N.
Mecanica vetorial para engenheiros: estatica. Porto Alegre: AMGH, 2010.

2. BEER, F. P.; EISENBERG, E.R.; STAAB, G. H.;, MANZANARES FILHO, N.
Mecanica vetorial para engenheiros: cinemética e dindmica. Sdo Paulo: Pearson,
1994,

3. BEER, F.B., JOHNSTON, E.R. Resisténcia dos materiais. Sdo Paulo: Pearson, 1995.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. GOLDSTEIN, H. Classical mechanics. Sao Francisco: Addison Wesley, 2002.
2. HIBBELER, R.C. Mecanica: estatica. Rio de Janeiro: LTC, 1999.
3. HIBBELER, R.C. Resisténcia dos materiais. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2008.
4. LOPES, A.O. Introducédo a mecéanica classica. Sdo Paulo: Edusp, 2006.
5. MERIAM, J. L. Mecéanica: dinamica. Rio de Janeiro: LTC, 2004.
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DISCIPLINA
FENOMENOS DE TRANSPORTE II
Fundamentos da Engenharia de Alimentos. Fenémenos de Transporte |
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 15 --- 60
OBJETIVOS

Compreender os conceitos de transferéncia de calor e massa e suas aplicacdes.
EMENTA

Mecanismos de transporte de calor. Conducdo unidimensional em regime estacionario.
Conducdo em Regime Transiente. Conveccdo natural e forcada. Transmissdo de calor por
radiacdo. Transferéncia de Massa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1 CENGEL, Y.A.; GHAJAR, A.F. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem
pratica. Editora McGraw Hill. 42 Ed., 2012
2 BENNETT, C.0. Fenémenos de transporte: Quantidade de Movimento, calor e
Massa. Sao Paulo: McGraw-Hill, 1978.
3 INCROPERA, F. P. Fundamentos de Transferéncia de calor e massa. Rio de Janeiro,
6%d. 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ROMA, WOODROW NELSON LOPES. Fen6menos de transporte para engenharia.
Séo Paulo. Rima. 2006.

2. KREITH, F. Principios da transmisséo de calor. Sao Paulo, Ed. Edgard Bulcher. 1998.

3. INCROPERA, F.P., DEWITT, D.P. Fundamentos de transferéncia de calor e de
massa. 72 Ed. LTC Editora, 2010.

4. WELTI-CHANES, J.; VELEZ-RUIZ, J.F.; BARBOSA-CANOVAS, G.V. Transport

phenomena in food processing. Boca Raton: CRC Press, 2003.
5. BIRD,R.B., STEWART, W.E., LIGHTFOOT, E.N. Fendmenos de Transporte. Rio de
Janeiro: LTC Editora, 2004
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DISCIPLINA

OPERACOES UNITARIAS |

PRE-REQUISITOS

Fendmenos de Transporte |

CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 15 60
OBJETIVOS

Compreender 0s conceitos basicos e 0s modelos matematicos empregados nas operacoes
unitarias que envolvem a transferéncia de calor e/ou massa, de forma a permitir a analise do
desempenho e projeto de equipamentos que lidam com estes sistemas.

EMENTA

Friccdo em tubulac@es e acessorios, calculo de poténcia e bombeamento, equipamentos para
movimentar fluidos, separacdo mecénica, agitacdo, escoamento em meios porosos e
fluidizacdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FOUST, A.S. Principios de operac6es Unitarias. Rio de Janeiro: Guanabara Dois,
2008.
2. GEANKOPLIS, C.J., Transport process and separation process principles (includes
unit operations). New Jersey: Prentice Hall (PTR), 2003.
3. TOLEDO, R.T. Fundamentals of Food Process Engineering. Academic Plenium
Publishers, 1991.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BARBOSA-CANOVAS, G. V. Unit Operations in Food Engineering. Florida: CRC
press, 2002.
2. COULSON, J.M., RICHARDSON, J.F. Tecnologia Quimica, v. 1. Portugal: Fundacao
Caloustre Gulbenkian, 1980.
3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica,
4.ed. Séo Paulo: Artmed, 2019.
4. PERRY, R.H., GRENN, D.W. Perry’s Chemical Engineering’ Handbook. Séo Paulo:
MacGraw-Hill, 2007
5. SINGH, R.P. Introduccion a la ingeneria de los alimentos. Zaragoza: Acribia,1998.
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DISCIPLINA
CONSERVACAO DE ALIMENTOS
Quimica de Alimentos. Microbiologia de Alimentos. Termodindmica
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 60
OBJETIVOS

Compreender os principais métodos térmicos e nao-térmicos aplicados a conservacao e sua
influéncia sobre as caracteristicas dos alimentos. Entender os métodos de avaliacdo da vida
de prateleira.

EMENTA

Principios gerais de conservacdo de alimentos: fatores que afetam a estabilidade dos
alimentos. Sistemas de refrigeracdo. Resfriamento. Congelamento. Secagem. Processos
térmicos. Métodos combinados. Atmosfera controlada e modificada. Processos fisicos ndo
térmicos. Alteraces provocadas pelos métodos de conservacao. Determinacdo da vida Gtil
de alimentos por métodos convencionais e modelos matematicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica.
Sao Paulo: Artmed, 2019.
2. OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
_Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006. 612 p.
3. ORDONEZPEREDA, J. A.etal. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BARBOSA-CANOVAS, G.V., POTHAKAMURY, U.R., PALOU, E., SWANSON,
B.G. Conservacion no termica de alimentos. Zaragoza: Acribia, 1999.
2. JABARDO, J.M.S.;E STOECKER, W.F. Refrigeracao industrial. S&o Paulo: Edgard
blucher, 2002.
3. JASPER, W. Conservacion de la carne por el frio. Zaragoza: Acribia, 1980.
4. LUCK, E., JAGER, M. Conservacion quimica de los alimentos: caracteristicas, usos,
efectos. Zaragoza: Acribia, 2000.
5. CECCHI, H.M. Fundamentos Teoricos e Praticos em Andlise de Alimentos. Editora
Unicamp, 2a edicéo, 207 p, 2003.
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SETIMO SEMESTRE

DISCIPLINA

PRATICAS INTEGRADORAS 111 —PI 11
PRE-REQUISITOS
PRATICAS INTEGRADORAS II

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
15 0 45 60
OBJETIVOS

Contextualizar, diagnosticar, propor diretrizes, aprimorar e integrar os conhecimentos
adquiridos nas demais disciplinas do ano letivo, com o fazer do Engenheiro de Alimentos
e com a realidade social de diferentes contextos onde esse fazer pode ser desenvolvido, a
partir da extensao universitaria.

EMENTA

Definicdo da entidade objeto do estudo, publica, privada, sociedade civil, dentre outras.
Contextualizacdo e diagnéstico do problema relacionado a area de Engenharia de
Alimentos. Estudos preliminares e justificativa da alternativa adotada para o projeto,
considerando aspectos técnicos, econémicos, ambientais e sociais. Solu¢do do problema.
Elaboracdo do projeto e relatério final. Apresentacdo dos resultados a entidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SCHMITZ, Heribert (Org.). Agricultura familiar: extensdo rural e pesquisa
participativa. Sdo Paulo: Annablume, 2010. 351 p. ISBN 9788539101689 (broch.).
2. SIVERES, L. (Org.). A Extensdo universitaria como um principio de aprendizagem.
Brasilia: Liber Livro, 2013. 272 p.
3. THEODORO, Suzi Huff; DUARTE, Laura Maria Goulart. Agroecologia: um novo
caminho para a extenséo rural sustentavel. Rio de Janeiro, RJ: Garamond, 2009. 234 p. ISBN
9788576171683.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. OLIVEIRA, G.; SANTOS, P.; VELLOSA, L.; SILVIA, G.; BENEDETTI, S. (2018).
Extensdo universitaria e melhoria da qualidade da alimentagdo da comunidade de Navirai-
Ms. Revista UFG, 18(24). https://doi.org/10.5216/revufg.v18i24.586271.

2. SERRANO, R. M. S. (2013). Conceitos de extensdo universitaria: um dialogo com
Paulo Freire. Disponivel em: <http://files.crystine-tanajura.webnode.com/200000021
e6560e 752b/conceitos_de_extensao_universitaria.pdf>. Acessado em 18 de janeiro de
2019.

3. SILVA, G. C.; OLIVEIRA, E. R. (Orgs.). Experiéncias em ensino, pesquisa e extensao
na Unilab: caminhos e perspectivas, volume 3. Fortaleza: Imprece, 2018. 520 p. ISBN
9788581261805.

4. MEIRELLES, M. AA.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de Engenharia de
Alimentos, Editora Atheneu. 2013.832p.

74


http://files.crystine-tanajura.webnode.com/200000021

DISCIPLINA
EMBALAGENS DE ALIMENTOS

PRE-REQUISITOS

Ciéncia dos Materiais e Quimica de Alimentos.
CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 0 0 60
OBJETIVOS

Conhecer as definicdes, propriedades e uso de embalagens em alimentos. Conhecer as
classes de materiais utilizados em embalagens.

EMENTA

Embalagens: fungdes e tipos. Materiais de embalagens: plasticas, metalicas, celulésicas e de
vidro. Embalagens ativas e inteligentes. Legislacéo.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Castro, G.A., Pousada, S.A. Embalagens para industria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget, 2002.
2. Fellows, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica, 4.ed.
S&o Paulo: Artmed, 2019.
3. Rees, J.A.G., Bettison, J. Procesado termico y envasado de los alimentos. Zaragoza:
Acribia, 1994

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Ashurst, P.R Produccion y envasado de zumos y bebidas de frutas sin gas. Zaragoza:
Editorial Acribia SA. 1999.
2. Brody, Aaron L. Envasado de alimentos en atmosferas controladas, modificadas y al
vacio. Zaragoza: Editorial Acribia SA. 1996.
3. Blakistone, B. A. Principles and applications of modified atmosphere packaging of
foods. Gaithersburg: Aspen Publication, 1999.
4. Evangelista, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo, Atheneu, 2005.
5. Multon, J-L. & Bureau, G. Embalaje de los alimentos de gran consumo. Zaragoza:
Editorial Acribia. 1995.
6. Selke, S. E. M. Plastics packaging: properties, processing, applications and
regulations. Carl Hanser Verlag, Munich, 2004.
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DISCIPLINA

TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL |
PRE-REQUISITOS

Conservagdo de Alimentos e Fundamentos da Engenharia de Alimentos

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 15 15 60
OBJETIVOS

Conhecer os processos de conservagdo, armazenamento e transformacéo, visando o
melhor aproveitamento das frutas e hortaligas.

EMENTA

Pré-processamento e Processamento de frutas e hortalicas e seus principais produtos.
Especificacdes, instalacdes e equipamentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Fellows, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica, 4.ed.
Sao Paulo: Artmed, 20109.
2. Moretti, C.L. Manual de processamento minimo de frutas e hortaligas. Brasilia:
Embrapa e SEBRAE. 2007.
3. Oetterer, M., Regitano D’Arce, M.A.B., Spoto, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Arthey, D.,Ashurst, P.Processado de frutas. Zaragoza: Acribia, 1997.
2. Arthey, D.,Dennis, C. Procesado de hortalizas. Zaragoza: Acribia 1992.
3. Evangelista, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo, Atheneu, 2005.
4. Jackix, M. H. Doces, geleias e frutas em caldas :(tedrico e pratico). Campinas: Ed.
Unicamp, 1988.
5. Moewrri, C. L. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas, Embrapa
hortalicas e SEBRAE, 2007.
6. Souza, A.R.M., Damiani, C., Martins, G.A.S, Silva, J.F.M. Frutos do cerrado:
caracteristicas e aplica¢Oes tecnoldgicas. Curitiba: CRV, 2018.
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DISCIPLINA

TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL |

PRE-REQUISITOS

Conservacdo de Alimentos e Operagdes Unitarias 2
CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 15 15 60
OBJETIVOS

Compreender os processos de conservacao, armazenamento e transformacéo de leite,
ovo e mel.

EMENTA

Quimica do leite. Obtengdo. Métodos. InstalacBes e equipamentos. Processamento de
derivados do leite. Quimica do Ovo. Qualidade e produtos derivados. Quimica do mel.
Qualidade e produtos derivados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

L. BEZERRA, J.R.M., RIGO, M., CORDOVA, K.R.V., RAYMUNDO, M. S.

Introducdo a tecnologia de leite e derivados. Rio de Janeiro: Unicentro, 2013.

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica,
4.ed. Sdo Paulo: Artmed, 2019.

3. MOTA, D.D.G., MEDEIROS, S.R.A., MOURA, G.S. Producéo e Qualidade do Mel.

Fortaleza: UFC, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FURTADO, M.M. A arte e a ciéncia do queijo. Sdo Paulo: Globo, 1991.
2. LUQUET, F.M. Leche y productos lacteos. v.1. Zaragoza: Acribia, 1991.
3. OLIVEIRA, B.L., Oliveira, D.D. Qualidade e tecnologia de ovos. Lavras: UFA,
2013.
4. PEREDA, J.A.O. Tecnologia de Alimentos. v2. Porto Alegre: Artmed, 2005.
5. RUIZ, R.L. Microbiologia Zootécnica. Sdo Paulo: Roca, 1992.

77



DISCIPLINA
ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 30 0 60
OBJETIVOS

Compreender como os sentidos afetam a avaliagao sensorial de alimentos e bebidas.
Conhecer os métodos de diferenca, afetivos e descritivos de analise sensorial, assim como
a interpretacdo e analise dos resultados destes testes.

EMENTA

Orgéos dos sentidos e analise sensorial. Limites minimos de sensibilidade. Selecdo e
treinamento de provadores. Métodos sensoriais. Correlagdo entre medidas sensoriais e
instrumentais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DUTCOSKY, S.D. Analise sensorial de alimentos. Vicosa: UFV, 2019.
2. MEILGAARD, M. Sensory evaluation techniques. Boca Raton: CRC. 1999.
3. MININ, V.P.R. Anélise sensorial: estudos com consumidores. Vigosa: UFV. 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1 ANZALDUA-MORALES, A. Laevaluacion sensorial de los alimentos en la teoria ela
practica. Zaragoza: Acribia, 1994,

2 CARPENTER, R.P., LYON, D.H., HASDELL, T.A. ED. Guidelines for sensory analysis

in food product development and quality control. Gaithersburg: Aspen Publishers, 2000.
3. RESURRECCION, A.V.A. Consumer sensory testing for product development.
Gaithersburg: Aspen Publishers, 1998.
4. LEA. P. Analysis of variance for sensory data. Chichester: J. Wiley, 1997.

5 LAWLESS, H.T.; HEIMANN, H. Sensory evaluation of food: principles andpractices.

New York: Chapman & Hall. 1998
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DISCIPLINA

OPERACOES UNITARIAS I
PRE-REQUISITOS

Fundamentos da Engenharia de Alimentos e Fendmenos de Transporte |1

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 15 0 60
OBJETIVOS

Compreender os principios basicos e os modelos matematicos empregados nas operagoes
unitarias que envolvem a transferéncia de calor e/ou massa, de forma a permitir a analise
do desempenho e projeto de equipamentos que lidam com estes sistemas.

EMENTA

Propriedades térmicas dos alimentos. Operac¢des unitérias e/ou equipamentos que envolvam
transferéncia de calor: tratamento térmico, condensacao, ebulicdo e evaporacao. Aplicacbes
na industria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Incropera, F. P., Dewitt, D. P. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa. Rio
de Janeiro: LTC, 2008.
2. Genakoplis, C.J. Transport process and separation process principles (includesunit
operations). New Jersey: Prentice Hall (PTR), 2003.
3. Kreith, F. Principios de transmisséo de calor. Edgard Blucher, 1977.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Fellows, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica, 4.ed.
Sdo Paulo: Artmed, 20109.
2. Foust, A.S. Principios de operacdes Unitarias. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 2008.
3. Kern, D. Q. Processos de Transmissdo de Calor, editora Guanabar Dois, 1980.
4. Singh, R.P. Introduccion a la ingeneria de los alimentos. Zaragoza: Acribia,1998.
5. Toledo, R.T. Fundamentals of Food Process Engineering. Academic Plenium
Publishers, 1991.
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OITAVO SEMESTRE

DISCIPLINA
DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS ALIMENTICIOS
Conservacao de Alimentos e Analise Sensorial
CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 0 15 60
OBJETIVOS

Conhecer as demandas do mercado de alimentos. Compreender a importancia da
inovacdo na industria de alimentos. Proporcionar conhecimentos sobre o Processo de
Desenvolvimento de Novos Produtos Alimenticios.

EMENTA

Mercado mundial, nacional e regional de Alimentos. Tendéncias de consumo. Inovacao
na industria de alimentos. Comportamento do consumidor. Legislacdo. Tecnologia.
Gerenciamento do processo de desenvolvimento de novos produtos. Etapas. Avaliacao
do desempenho do produto no mercado.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Batalha, W. S.C. Gestédo Agroindustrial. Sdo Paulo: Atlas. 2009.
2. Fellows, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica,
4.ed. Séo Paulo: Artmed, 2019.
3. Kottler, P. Administracdo de marketing: analise, planejamento, implementacéo e
controle. So Paulo: Atlas. 1998.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Baxter, M. Projeto de Produto. Sao Paulo: Blucher, 2001.

2. Carpenter, R.P., Lyon, D.H., Hasdell, T.A. Guidelines for sensory analysis in food
product development and quality control. Gaithersburg: Aspen Publishers, 2000.

3. Cobra, M. Marketing basico. Sdo Paulo: Atlas, 1992.

4. Chiavenato, I., Sapiro, A. Planejamento Estratégico. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

5. DissertacOes, Teses e produgdes cientificas disponiveis no repositorio institucional
http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de peridédicos Capes http://www-periodicos-capes-
gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/.

6. Pahl, G. Projeto na engenharia: fundamentos do desenvolvimento eficaz de produtos,
métodos e aplicacbes. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005.
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DISCIPLINA

TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL I
PRE-REQUISITOS

Conservagdo de Alimentos e Fundamentos da Engenharia de Alimentos

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 15 15 60
OBJETIVOS

Conhecer os processos de beneficiamento de graos, cereais, raizes e tubérculos e suas
aplicacdes industriais.

EMENTA

Pré-processamento e processamento de graos, cereais, raizes e tubérculos. Obtencdo de
6leos e derivados. Produtos de panificagdo e massas alimenticias. Produtos extrusados.
Produtos derivados da mandioca.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Cauvain, S.P., Young, L.S. Fabricacion de Pan. Zaragoza: Acribia, 2002.
2. Hoseney, R.C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza:Acribia,
1991.
3. Moretto, E., Fett, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de
alimentos. S&o Paulo: Varela, 1998.
4. Fellows, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica,
4.ed. Sdo Paulo: Artmed, 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Cereda, M. P., Vilpoux, O.F. Tecnologia, usos e potencialidades de tuberosas amilaceas
latino americanas. Séo Paulo: Fundagao Cargill, 1993.
2. Bushuk, W.; Rasper, V. F. Wheat production, properties and quality. New York: Ed.
Chapman & Hall, 1996.
3. Liu, K. Soybeans: chemistry, technology and utilization. New York: Chapman & Hall,
1999.

4. Lawson, H. W. Aceites y grasas alimentarios: tecnologia, utilizacion y nutricion.

Zaragoza: Acribia, 1999.
5. Potter, N.N.; Ciéncia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1999.
6. Scade, J. Cereales. Zaragoza: Acribia, 1981.
7. Stauffer, C. E. Functional additivies for bakery foods. New York: Avi, 1991.
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DISCIPLINA
TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL 11

PRE-REQUISITOS

Conservacgao de Alimentos e Fundamentos da Engenharia de Alimentos
CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 15 15 60
OBJETIVOS

Conhecer os aspectos tedricos e praticos sobre a ciéncia e tecnologia aplicada a carne.
Proporcionar conhecimentos sobre tecnologia de producéo, desenvolvimento e
comercializacdo de carnes e produtos derivados.

EMENTA

Cadeia produtiva de carne: abate e métodos. InstalacGes. Equipamentos. Processamento
de carne. Fundamentos. Qualidade. Processos tecnoldgicos utilizados naindustrializacao
de carne. Introducdo ao processamento do pescado.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Lawrie, R.A. Ciéncia da carne. Porto Alegre: Artmed, 2005.
2. Ogawa. Manual da pesca. Séo Paulo: Varela. 1999.
3. Ordofiez, J.A. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Artmed. v.2.2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Instituto de Tecnologia de Alimentos. Ciéncia e tecnologia da carne bovina.
Campinas: CTC/ITAL, 1995.

2. Ockerman, H.W.; Hansen, C.L. Industrializacion de Subproductos de Origem

Animal. Zaragoza: Acribia, 1994.
3. Prandl, O., Schmidhofer, T., Sinell, H.J. Tecnologia e higiene de la carne. Zaragoza:
Acrivia, 1994.
4. Price, J.F.; Schweigert, B.S. Ciencia de la carne y de los productos carnicos.
Zaragoza: Acribia, 1994.
5. Varnan, A.H., Sutheerland, J.P. Carne y productos carnicos: tecnologia, quimicay
microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1998.
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DISCIPLINA

EMPREENDEDORISMO
PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 0 0 30
OBJETIVOS

Integrar o empreendedorismo a formacao académica da Engenharia de Alimentos.
Promover e estimular o desenvolvimento de habilidades que contribuam para uma atitude
empreendedora tanto no mercado local, quanto nacional e internacional.

EMENTA

Teoria Geral da Administracdo (TGA). Fun¢des Administrativas. Empreendedorismo:
definicBes e caracteristicas do empreendedor. Comportamento empreendedor. Analise de
mercado e identificacdo de oportunidades. Business model CANVAS. Simulagéo de
modelos Econémicos. Marketing. Plano de negécios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Chiavenato, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor.
Barueri: Manole, 2011.
2. Chiavenato, I. Administracao: teoria, processos e pratica. Rio de Janeiro: Elsevier,
2007.
3. Rossetti, J. P. Introducéo a Economia. Sdo Paulo: Atlas, 2003.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Cabral, A. R. Microeconomia: Uma visdo integrada para Empreendedores. Sao Paulo:
Saraiva, 2008.

2. Cavalcanti, G. Empreendedorismo: Decolando o futuro; as ligdes do voo livre

aplicadas ao mundo corporativo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.

3. Chiavenato, I. Recursos Humanos: o capital humano das organizac¢des. Sdo Paulo:

Atlas, 2004.
4. Jaffe, R. W. Administracéo Financeira. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
5. Lodish, L. Morgan, H.L., Kallianpur, A. Empreendedorismo e Marketing. Rio de
Janeiro: Campus, 2002.
6. Kottler, P. Administracdo de marketing: analise, planejamento, implementacéo e
controle. Sdo Paulo: Atlas. 1998.
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DISCIPLINA

OPERACOES UNITARIAS 111
PRE-REQUISITOS

Fundamentos da Engenharia de Alimentos e Fendmenos dos Transporte 11.

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 15 0 45
OBJETIVOS

Compreender os conceitos de operacdes unitarias na industria de alimentos, aplicar 0s
conhecimentos de transferéncia de massa e calor aos processos de separacdo em estagio
de equilibrio, selecionar a opera¢do unitaria mais adequada no processo de separacao.
Conhecer os principais softwares livres aplicados a simulacdo de operagdes.

EMENTA

Destilacdo, Absor¢do, Extracdo Liquido-Liquido, Extracdo  Sélido-Liquido,
Cristalizacdo, Umidificacdo e Desumidificacdo. Uso de softwares livres para simulacao
das operagoes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Foust, A.S. Principios de operac¢des Unitarias. Rio de Janeiro: Guanabara Dois,
2008.
2. Geankopolis, C.J., Transport process and separation process principles(includes
unit operations). New Jersey: Prentice Hall(PTR), 2003.
3. Singh, R.P. Introduccion a la ingeneria de los alimentos. Zaragoza: Acribia,1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Blackadder, D.A., NEDDERMAN, R.M., Manual das operacfes unitarias, Editora
Hemus,1982.
2. Earle, R.L. Ingeneria de losalimentos: las operaciones béasicas aplicadas a la tecnologia
de alimentos, Editorial Acribia, 1988.
3. Geankoplis, C.J., Transport process and separation process principles (includes unit
operations). New Jersey: Prentice Hall(PTR), 2003.
4. Mafart,P. Ingenieria industrial alimentaria VVolumen Il: Técnicas de separacion.

Zaragoza: Acribia, 1994.

5. Toledo, R.T. Fundamentals of Food Process Engineering. Academic Plenium
Publishers, 1991.
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DISCIPLINA

ECONOMIA
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 15 0 45

OBJETIVOS

Compreender e interpretar acontecimentos microeconémicos, através dos conceitos da
teoria do consumidor, producdo e analises de mercado, demanda e oferta.
EMENTA

Introducdo a economia. Sistemas econdmicos. NogOes de socioeconomia solidaria.
Microeconomia. Analise da demanda e da oferta de produtos alimenticios, formacéo dos
precos e elasticidades. Aplicacdo da analise microecondmica em politicas publicas de
unidades de producdo familiares. Teoria da producdo. Teoria dos custos de producdo.
Estruturas de mercado.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. NICHOLSON, W. Teoria microeconomica: principios y ampliaciones. 82 Ed., Espafia:
Thomson, 2006. 761p.
2. RUBINFELD, D. L. Microeconomia. 72 ed., Pearson do Brasil, 2010. 647p.
3. PINHO, D. B.; VASCONCELLOS, M. A. S. Manual de economia. 6% ed., Sdo Paulo:
Saraiva, 2010.
4. STIGLITZ, J. E. Introdugdo a microeconomia. 3% Ed., Rio de Janeiro: Campus,2003.
387p.
5. VASCONCELOS. Marcos Antonio Sandoval de. Economia micro e macro. 52 Ed.,
Atlas: Sdo Paulo, 2010. 441p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FENJO, R. L. CHAVES. Economia Agricola e Desenvolvimento Rural. Editora LTC. 12
Ed. 2011.

2. MANCE, Euclides André. Fome Zero e Economia Solidéria. Curitiba: IFIL Ed. Grafica

Popular, 2004.

3. SINGER, P. Introdugéo a economia solidaria. Sdo Paulo: Fundacéo PerseuAbramo,
2002.

4, VASCONCELOQOS, M. A. S. de; OLIVEIRA, G. de. Manual de microeconomia. 22 Ed.,

Séo Paulo: Atlas, 2010. 317p.
5.Zaro, M. Desperdicio de alimentos [recurso eletrénico] : velhos habitos, novos
desafios / org. Marcelo Zaro. — Caxias do Sul, RS: Educs, 2018. Disponivel em:
https://www.ucs.br/site/midia/arquivos/e-book-desperdicio-de-alimentos-velhos-habitos.pdf
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DISCIPLINA
PRATICAS INTEGRADORAS IV - PI IV

PRE-REQUISITOS

Praticas Integradoras IV

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
15 0 45 60
OBJETIVOS

Contextualizar, diagnosticar, propor diretrizes, aprimorar e integrar os conhecimentos
adquiridos nas demais disciplinas do ano letivo, com o fazer do Engenheiro de Alimentos
e com a realidade social de diferentes contextos onde esse fazer pode ser desenvolvido, a
partir da extensao universitaria.

EMENTA

Definicdo da entidade objeto do estudo, publica, privada, sociedade civil, dentre outras.

Contextualizacdo e diagndstico do problema relacionado a area de Engenharia de

Alimentos. Estudos preliminares e justificativa da alternativa adotada para o projeto,

considerando aspectos técnicos, econémicos, ambientais e sociais. Solu¢do do problema.

Elaboracdo do projeto e relatorio final. Apresentacdo dos resultados a entidade.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SCHMITZ, Heribert (Org.). Agricultura familiar: extensdo rural e pesquisa
participativa. Sdo Paulo: Annablume, 2010. 351 p. ISBN 9788539101689 (broch.).
2. SIVERES, L. (Org.). A Extens&o universitaria como um principio de aprendizagem.
Brasilia: Liber Livro, 2013. 272 p.
3. THEODORO, Suzi Huff; DUARTE, Laura Maria Goulart. Agroecologia: um novo
caminho para a extensao rural sustentivel. Rio de Janeiro, RJ: Garamond, 2009. 234 p. ISBN
9788576171683.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. OLIVEIRA, G.; SANTOS, P.; VELLOSA, L.; SILVIA, G.; BENEDETTI, S. (2018).
Extensdo universitaria e melhoria da qualidade da alimentagdo da comunidade de Navirai-
Ms. Revista UFG, 18(24). https://doi.org/10.5216/revufg.v18i24.586271.
2. SERRANQO, R. M. S. (2013). Conceitos de extensdo universitaria: um dialogo com
Paulo Freire. Disponivel em: <http://files.crystine-tanajura.webnode.com/200000021
e6560e 752b/conceitos_de_extensao_universitaria.pdf>. Acessado em 18 de janeiro de
2019.
3. SILVA, G. C.; OLIVEIRA, E. R. (Orgs.). Experiéncias em ensino, pesquisa e extensao
na Unilab: caminhos e perspectivas, volume 3. Fortaleza: Imprece, 2018. 520 p. ISBN
9788581261805.
4. MEIRELLES, M. A A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de Engenharia de
Alimentos, Editora Atheneu. 2013.832p.

5. Zaro, M. Desperdicio de alimentos [recurso eletrdnico] : velhos habitos, novos
desafios / org. Marcelo Zaro. — Caxias do Sul, RS: Educs, 2018. Disponivel em:
https://www.ucs.br/site/midia/arquivos/e-book-desperdicio-de-alimentos-velhos-habitos.pdf
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DISCIPLINA

PLANEJAMENTO E PROJETOS
PRE-REQUISITOS

Expressdo Gréfica. Empreendedorismo. Operac6es Unitérias Il e 111

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 0 15 60
OBJETIVOS

Conhecer as etapas para elaboracdo de um projeto de industria de alimentos.

EMENTA

Estudo de mercado. Localizacdo. Escala de producdo. Engenharia do projeto. Layout
industrial. Avaliacdo da viabilidade econdmica do projeto da industria de alimentos.
Elaboracdo de um projeto de uma planta industrial. Simulacdo. Plano de Negdcio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Aragjo, L. C. G. Organizacao, sistemas e métodos e as tecnologias de gestao
organizacional: arquitetura organizacional, benchmarking, empowerment, gestdo pela
gualidade total e reengenharia. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

2. Batalha, M.O. Gestéo agroindustrial. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

3. Russomano, V. H. Planejamento e controle da producéo. S&o Paulo: Pioneira, 2000.
4. Jaffe, R. W. Administragdo Financeira. S&o Paulo: Atlas, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Aragjo, R. et al. Agronegocio Brasileiro: Ciéncia, Tecnologia e Competitividade. 1998.
Brasilia: CNPq, 1998.

2. Corréa, H. L.; Corréa, C. A. Administracdo de Producéo e Operac6es. Sdo Paulo: Atlas,
2006.

3. DissertacOes, Teses e produgdes cientificas disponiveis no repositorio institucional
http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de peridédicos Capes http://www-periodicos-capes-
gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/

4. John, W. Perspectivas do investimento no agronegdcio. 2009. Rio de Janeiro: UFRJ
Disponivel em https://wwwa3.eco.unicamp.br/neit/images/stories/
arquivos/ie_ufrj_sp04_agronegocio.pdf.

5. Muther, R.; Wheeler, J. Planejamento Simplificado de Layout — Sistema SLP. S&o

Paulo: IMAM, 2008.
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DISCIPLINA
GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

PRE-REQUISITOS

Conservacdo de Alimentos

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 0 15 60
OBJETIVOS

Conhecer os fundamentos da gestdo da qualidade. Entender as etapas de implantacédo
dos sistemas de organizacao e controle de qualidade na industria de alimentos.
EMENTA

Qualidade e seguranca de alimentos. Sistemas de Gestdo da Qualidade. Sistema de
Gerenciamento Orientado a Resultados. Boas Praticas de Fabricacdo. Sistemas APPCC.
Série 1SOs voltadas a garantia da qualidade de alimentos. Organizacao e atribui¢des de
controle de qualidade na industria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Carpinetti, L.C. R., Gerolamo, M.C. Gestdo da qualidade 1SO 9001: 2015 —
Requisitos e integracdo com a 1SO 14.000:2015- Séo Paulo: Atlas, 2016.
2. Paladini, E. P. Gestdo da qualidade: teoria e pratica. Sdo Paulo: Pearson, 2011.
3. CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION CAC/RCP 1-1969, Rev 4 (2003) —
Recommended International Code of Practice — General Principles of Food Hygiene.
Disponivel em: <http://www.fao.org/3/w8088e/w8088e04.htm>

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DissertacOes, Teses e producdes cientificas disponiveis no repositorio institucional
http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de peridédicos Capes http://www-periodicos-capes-
gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/

2. SEBRAE. Gestédo por resultados: saia do escuro e tome melhores decisfes. 2019.
Disponivel em http://www.bibliotecas.sebrae.com.br/chronus/ARQUI
VOS_CHRONUS/bds/bds.nsf/585552¢13c6e7907a6e2330edach64b4/$File/7589.pdf.

3. Mello, C. H. P. ISO 9001:2008. Sistema de Gestao da Qualidade para Operagdes de
Producao e Servicos. Sao Paulo:Atlas, 20009.

4. Mortimore, S. HACCP: enfoque pratico. Zaragoza: Acribia, 2001.

5. Nunes, R. da S. Gestéo por resultados. Floriandpolis: UFSC, 2009.
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DISCIPLINA

ENGENHARIA BIOQUIMICA
PRE-REQUISITOS

Microbiologia de Alimento e Fundamentos da Engenharia de Alimentos

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 0 0 60
OBJETIVOS

Compreender os processos de producédo de bebidas, bem como suas classificacdes e
particularidades.

EMENTA

Caracteristicas quimicas de matérias primas na producdo de bebidas e chas.
Processamento de bebidas fermentadas e destiladas. Preparo de café solavel. Tecnologia
de refrigerante. Tecnologias emergentes e calculos aplicados a indUstria de bebida.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Gomes, J.C. Legislacéo de alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 2009.

2. Venturini Filho, W.G. Tecnologia de bebidas: matéria prima, processamento,
BPF/APPCC, legislagéo e mercado. Sdo Paulo: Blucher, 2005.

3. Varnam, A.H., Sutherland, J.P. Bebidas: tecnologia, quimica y microbiologia.
Zaragoza: acribia, 1997.

4. Bicas, J. L., Marostica J. , M. R., Pastores, G. M. Biotecnologia de Alimentos —
Colecéo Ciéncia, Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutrigdo - Volume XIlI,
2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Ashurst, P.R. Produccion y envasado de zumos y bebidas de frutas sin gas.

Zaragoza: Acribia, 1999.

2. Dissertacdes, Teses e producdes cientificas disponiveis no repositério institucional

http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-

capes-gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/.

3. Donath, E. Elaboracion artesanal de frutas y hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1992.
4. Hough, J. S. Biotecnologia de la cerveza y de la malta. Zaragoza: Acribia, 1990.

5. Jakob, L., Lemperle, E., Weiss, E. El vino: obtencion, elaboracion y analisis.

Zaragoza: Acribia, 1986.
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DISCIPLINA
GERENCIAMENTO DE RESIDUOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 0 15 45
OBJETIVOS

Conhecer os sistemas de tratamento de residuos da indistria de alimentos. Entender os
processos de aproveitamento de residuos.

EMENTA

Qualidade da &gua. Parametros de poluicdo hidrica. Impacto do lancamento de efluentes
nos corpos receptores. Tratamento de efluentes e residuos sélidos na industria de
alimentos. Aproveitamento de residuos da industria de alimentos. Planejamento e gestéo
ambiental. Série ISO 14000.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Almeida, J. R. de. Gestdo ambiental: planejamento, avaliacéo, implantacao,
operacdo e verificacdo. Rio de Janeiro: Thex. 2001.
2. Von Sperling, M. Introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgoto. Belo
Horizonte: UFMG. 2005.
3. Von Sperling, M. Principios béasicos do tratamento de esgoto. Belo Horizonte:
UFMG. 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Baid, C. Quimica ambiental. Porto Alegre: Bookman, 2002.
2. Campos, J.R. Tratamento de esgotos sanitarios por processo anaerébio e disposi¢do
controlada no solo. Janeiro : ABES, 1999.
3. Chernicharo, C.A. L. Pés-Tratamento de Efluentes de Reatores Anaerobios. Belo
Horizonte: Programa de Pesquisa em Saneamento Basico — PROSAB, 2001.
4. Von Sperling, M. Lagoas de estabiliza¢do. v.3. Belo Horizonte: UFMG, 2002.
5. Von Sperling, M. Lodos ativados. V. 4. 22 Belo Horizonte: UFMG, 1997.
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DISCIPLINA
HIGIENE E LEGISLACAO DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 0 0 45
OBJETIVOS

Conhecer os procedimentos de higienizacdo na industria de alimentos. Conhecer a
legislagéo vigente.

EMENTA

Higiene industrial: importancia e aplica¢des. Qualidade e tratamento de agua na industria
de alimentos. Aderéncia bacteriana e formacéo de biofilmes. Procedimentos de
higienizacdo. Principais agentes detergentes e sanificantes. Avaliacdo do procedimento
de higienizacao. Legislacdo de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. Andrade, N.J. Higiene na industria de alimentos: avaliacéo e controle da adeséo e
formacao de biofilmes microbianos. Sdo Paulo: Varela, 2008.
2. Bertolino, M.T. Gerenciamento da qualidade na indulstria alimenticia: énfase na
seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.
3. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Normas, resolucdes e legislacdes
disponiveis em http://www.agricultura.gov.br/.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Normas, resolucdes e legislaces disponiveis
em http://portal.anvisa.gov.br/.

2. Dissertacdes, Teses e producdes cientificas disponiveis no repositorio institucional
http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de peridédicos Capes http://www-periodicos-capes-
gov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/

3. Hazelwood, D. McLean, A.C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.
Sdo Paulo: Varela, 1994.

4. Sinel, H.J. Introducéo a la higiene de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1981.

5. Silva, N. da, Junqueira, V.C.A., Silveira, N.F.A., Taniwaki, M.H., Santos, R.F.S. do,
Gomes, R.A.R. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e dgua. Sdo
Paulo: Varela, 2010.
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DECIMO SEMESTRE

DISCIPLINA
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - TCC

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)

TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 0 0 30
OBJETIVOS

Demonstrar capacidade de criacdo, producdo e elaboracéo de um trabalho tedrico-
pratico, sintetizando e integrando os conhecimentos adquiridos durante sua formacao
académica, no tema especifico de sua escolha.

EMENTA

Elaboragéo, apresentacao e defesa do Trabalho de Concluséo de Curso.
BIBLIOGRAFIA BASICA

SALOMON, Délcio Vieira. Como fazer uma monografia. 13. ed.. Sdo Paulo: WMF
Martins Fontes, 2014. 425 p. ISBN 9788578279004 (broch.)

RODRIGUES, Auro de Jesus. Metodologia cientifica/ completo e essencial paraavida
universitaria. Sdo Paulo: Editora Avercamp, 2006. il. ISBN 9788589311304 (broch.).
SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. S&o Paulo:
Cor-tez, 2007. 335 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MATTAR, Jodo. Metodologia cientifica na era da informatica. 3. ed. rev e atual. S&o
Paulo: Saraiva, 2014. xxviii, 308 p. ISBN 9788502064478 (broch.).

SALOMON, Délcio Vieira. Como fazer uma monografia. 13. ed.. Sdo Paulo: WMF
Martins Fontes, 2014. 425 p. ISBN 9788578279004 (broch.)

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1998.
MOTTA-ROTH, Désirée; HENDGES, Graciela Rabuske. Producéo textual na
universidade. S&o Paulo: Pardbola, 2016. (Série Estratégia de ensino; 20). ISBN
9788579340253 (broch.).
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DISCIPLINA

Estagio supervisionado

PRE-REQUISITOS

Ter integralizado no minimo 75% da carga horéria de disciplinas obrigatorias.
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
15 145 0 160
OBJETIVOS

Proporcionar o desenvolvimento académico dos alunos do Curso de Graduagdo em
Engenharia de Alimentos em atividades teérico-praticas, permitindo a aplicacéo e avaliacao
dos conhecimentos técnico-cientificos adquiridos no transcorrer do curso.

EMENTA

Estégio supervisionado em industria ou instituicdo de ensino e pesquisa, relacionado a area
de alimentos. Atividade individual orientada por um docente da instituicéo.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRASIL. CONSELHO NACIONAL DE EDUCACAO. CAMARA DE EDUCACAO
SUPERIOR. RESOLUCAO CNE/CES 2/2019. Institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais do  Curso de  Graduagdo em  Engenharia.  Disponivel
em:<http://portal.mec.gov.br /acessibilidade-sp-940674614/33371-cne-conselho-
nacional-de-educacao/74471-resolucoes -cne-ces-2019>.

2. LEI FEDERAL n 11.788 de 25/09/2008. Dispde sobre o estagio de estudantes. UNILAB.
RESOLU(;AO N° 15/2016/CONSUNI, DE 22 DE JULHO DE 2016. Institui e
regulamenta o Estagio Supervisionado, nos Cursos de Graduagdo da Universidade da
Integracdo Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira— (UNILAB). Disponivel em:
<http://www.unilab.edu.br/wp-content/uploads/2016/08/Resolu%C3%A7%C3%A3
on%C2%BA-15-2016-Institui-e-regulamenta-o-Est%C3%A1gio-Supervisionado-nos-
Cursosde-Gradua%C3%A7%C3%A30-da-UNILAB.pdf>.

3. PALERMO, R. R. 0. Desenvolvimento, aprimoramento econsolidacdo de umaeducacao
nacional de qualidade. Conselho Nacional de Educagio - CNE. 58p. Disponivel
em:<http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=
15887-estagio-supervisionado-produto-1-pdf&category_slug=junho-2014-
pdf&Itemid=30192>

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MINISTERIO PLANEJAMENTO, ORCAMENTO E GESTAO/ SECRETARIA DE
RECURSOS HUMANOS. Orientacdo Normativa n. 7 de outubro de 2008. Estabelece
orientacdo sobre a aceitacdo de estagiarios no &mbito da Administracdo Publica Federal
direta, autarquica e fundacional.

2. WOLF, Rosangela Abreu do Prado; GOMES, Thais de Sa. A PRATICA DE ESTAGIO
SUPERVISIONADO NO ENSINO SUPERIOR. Disponivel em:
<https://educere.bruc.com.br/arquivo/pdf2009/3174_1460.pdf>

3. PIMENTA, Selma Garrido. O estagio na formacéo de professores: unidade teoria e
pratica? Sdo Paulo: Cortez: 2005.
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4. BURIOLLA, M. A. O estégio supervisionado. S&o Paulo: Cortez, 1999.

DISCIPLINAS OPTATIVAS

DISCIPLINA
TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS |

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
30 0 0 30
OBJETIVOS

Desenvolver conceitos e contetdos avancados pertinentes a area. Atualizacdo de novas
tecnologias aplicadas a Engenharia de Alimentos.
EMENTA

Disciplina de ementa varidvel, abordando assuntos atuais em Ciéncia, Tecnologia e
Engenharia de Alimentos, segundo as especialidades de professores ministrantes.
BIBLIOGRAFIA BASICA

Bibliografia pertinente ao topico contida na biblioteca ou nas plataformas digitais.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Bibliografia pertinente ao topico contida na biblioteca ou nas plataformas digitais.
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DISCIPLINA
TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS Il

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 0 0 30
OBJETIVOS

Desenvolver conceitos e contetdos avancados pertinentes a area. Atualizacdo de novas
tecnologias aplicadas a Engenharia de Alimentos.
EMENTA

Disciplina de ementa varivel, abordando assuntos atuais em Ciéncia, Tecnologia e
Engenharia de Alimentos, segundo as especialidades de professores ministrantes.
BIBLIOGRAFIA BASICA

Bibliografia pertinente ao topico contida na biblioteca ou nas plataformas digitais.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Bibliografia pertinente ao topico contida na biblioteca ou nas plataformas digitais.

95



DISCIPLINA
TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS |

PRE-REQUISITOS

CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
60 0 0 30
OBJETIVOS

Desenvolver conceitos e contetdos avancados pertinentes a area. Atualizacdo de novas
tecnologias aplicadas a Engenharia de Alimentos.
EMENTA

Disciplina de ementa varidvel, abordando assuntos atuais em Ciéncia, Tecnologia e
Engenharia de Alimentos, segundo as especialidades de professores ministrantes.
BIBLIOGRAFIA BASICA

Bibliografia pertinente ao topico contida na biblioteca ou nas plataformas digitais.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Bibliografia pertinente ao topico contida na biblioteca ou nas plataformas digitais.

96



DISCIPLINA

LIBRAS
CARGA HORARIA (horas)
TEORICA PRATICA EXTENSAO TOTAL
45 0 0 45
OBJETIVOS

Apresentar os conceitos da lingua, cultura e educacdo especial, bem como os modelos e
politicas educacionais e as préaticas de leitura e interpretacdo da lingua de sinais.
EMENTA

O sujeito surdo: conceitos, cultura e a relacdo histdrica da surdez com a lingua de sinais.
Noc0es linguisticas de Libras: parametros, classificadores e intensificadores no discurso. A
gramatica da lingua de sinais. Aspectos sobre a educacdo de surdos. Teoria da traducéao e
interpretacdo. Técnicas de tradugdo em Libras/Portugués; técnicas de traducéao
Portugués/Libras. Nocdes basicas da lingua de sinais brasileira.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ALMEIDA, Elizabeth Oliveira Crepaldi de. Leitura e surdez: um estudo com adultos ndo
oralizados. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: Ed. Revinter, 2012. xix, 114 p. ISBN 9788537204191.
2. FERREIRA, Lucinda. Por uma gramatica de linguas de sinais. Rio de Janeiro, RJ: Tempo
Brasileiro, 2010. 273 p. ISBN 9788528200690 (broch.).
3. CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte. Enciclopédia da lingua de
sinais brasileira: o mundo do surdo em Libras. Sdo Paulo: EDUSP, 2004. v. 1 ISBN
9788531408267 (v. 1) (broch.).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FERNANDO CESAR CAPOVILLA, WALKIRIA DUARTE RAPHAEL. Dicionario
enciclopédico ilustrado trilingue da lingua de sinais brasileira: Sinais de M a Z. EDUSP, 2001
- 1620p.

2. SKLIAR, Carlos A surdez: um olhar sobre as diferengas. Porto Alegre: Mediac¢do, 1998
COUTINHO, Denise. LIBRAS e Lingua portuguesa: Semelhangas e diferencas. Jodo
Pessoa: Arpoador, 2000.

3. ALMEIDA, Elizabeth Oliveira Crepaldi de; DUARTE, Patricia Moreira. Atividades
ilustradas em sinais de Libras. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: Revinter, 2013. 242 p. ISBN
9788537205549.
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3.3.6. Procedimentos de avaliacdo dos processos de ensino-aprendizagem

As avaliacOes e formas de avaliacdo do ensino e do aprendizado nas disciplinas
do curso de Engenharia de Alimentos da UNILAB, orientam para que estas sejam
apresentadas aos estudantes na primeira aula do periodo letivo (semestre). Compreende-se
por trabalhos escolares, para efeito de avaliacdo da aprendizagem: exames escritos ou orais,
monografias, relatorios, seminarios, debates, estudo dirigido, avaliacdo individual ou em
grupo e outros trabalhos a critério do professor e de acordo com a natureza das disciplinas.

Compete ao professor responsavel pela disciplina determinar o namero de
trabalhos escolares necessario para efeito de avaliacdo da aprendizagem.

As especificacOes de uso de cada um destes instrumentos no curso estdo definidas
de acordo com as normas institucionais definidas no regimento de graduagdo da UNILAB e
na Resolucdo 027/2014, que dispdem sobre as normas gerais para regulamentar a Avaliacao
da Aprendizagem nos cursos de graduacdo presencial da UNILAB, e é prevista analise de
aprovacéo ou reprovacao do estudante por sua frequéncia e pelo desempenho de notas:

a) No caso da avaliacdo por frequéncia, fica definido que, nos cursos presenciais,
0 estudante deve ter uma frequéncia minima de 75% em cada disciplina para ndo ser
reprovado.

b) Na avaliacéo por nota de desempenho, serd utilizado o sistema de notas de 0 a
10, de tal modo que a ordem crescente numérica representa 0 progresso positivo de
desempenho.

c) O estudante recebera em cada disciplina de cada periodo letivo, atividades
avaliativas diversificadas, das quais serd extraida a média, e serdo levados em conta 0s

seguintes critérios:

+/ Caso o estudante tenha uma média maior ou igual a 7,00 nas duas notas, entdo é

dado como aprovado na disciplina;

+ Caso o0 estudante tenha uma média menor que 4,00 nas duas notas, entdo sera dado

como reprovado na disciplina;

+ Caso o0 estudante tenha média maior ou igual a 4,0 e menor que 7,0, entdo tem

direito a prestar um exame final, com uma nota de 0,0 a 10,0.
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+ A nota do exame final é somada a média dos exames parciais, e caso o

estudante tenha média final resultante maior ou igual a 5,0, entdo é dado como
aprovado na disciplina, e caso contrario é reprovado.

A coordenagdo do curso deve estimular os professores a utilizarem diferentes
modalidades de ferramentas de avaliacdo para aplicacdo das avaliagdes com nota, embora o
professor tenha sempre a decisdo sobre qual a melhor forma de desenvolver a afericdo de
notas de sua disciplina.

Para aperfeicoamento de ensino e aprendizagem, a Unilab dispde tecnologias de
acesso informacéo, entre elas, dispde de estudio para gravacdo de video-aulas para veiculagdo
de conteudo na modalidade EaD. Todo o sistema de controle académico da Unilab é
informatizado permitindo ampla interatividade entre professores, alunos e coordenacédo de

Ccurso.

4. RECURSOS

4.1. CORPO DOCENTE

O corpo docente do curso de Engenharia de Alimentos sera composto, por
professores doutores em regime de 40 horas com Dedicagdo Exclusiva (DE), composto por
docentes pertencem ao quadro de docentes permanentes da universidade, complementado por

novos docentes aprovados em concurso publico.

4.1.1 Composicao e atuacao do Nucleo docente estruturante (NDE)

A composicdo do nucleo docente estruturante (NDE) sera estabelecida seguindo
o Parecer CONAES N. 04, de 17 de junho de 2010. Constituindo-se por um grupo permanente
de professores, com atribuicbes de formulacdo e acompanhamento do curso, conforme
Resolucdo N © 15/2011 do Conselho Superior Pré6 Tempore da UNILAB. Para isso, é
necessario que o nucleo seja atuante no processo de concepcdo, consolidacdo e continua
atualizacdo do projeto pedagdgico do curso. Deve ser constituido pelo coordenador do curso
e por, pelo menos, 5 (cinco) professores pertencentes ao corpo docente com lideranca
académica e presenca efetiva no seu desenvolvimento, percebidas na producdo de
conhecimentos na area, no desenvolvimento do ensino, e em outras dimensdes entendidas
como importantes pela instituigéo.
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Na auséncia ou impedimento eventual do Coordenador do Curso a presidéncia do
NDE sera exercida pelo docente integrante com maior tempo de servico institucional. A
escolha dos representantes docentes seré feita pelo Colegiado de Curso para um mandato de
03 anos, com possibilidade de recondugdo. A renovacdo do NDE dar-se-4 a cada dois anos
na proporcdo de 50% (cinguenta por cento) de seus membros. A composicdo do NDE
obedecera as seguintes proporcdes: 10% (atuam ininterruptamente no curso desde o Gltimo
ato autorizativo), 30% (atuam ininterruptamente no curso desde o Ultimo ato regulatorio) e
60% com formacao especifica na area do curso (UNILAB, 2011).

Os membros poderdo contabilizar como carga horéria semanal ndo didatica,
incluida no Plano de Trabalho Individual, as horas destinadas as atividades desenvolvidas no
ambito do NDE. O ndcleo reunir-se-4, ordinariamente, por convocacgdo de iniciativa do seu
coordenador, pelo menos, uma vez por semestre e, extraordinariamente, sempre que

convocado pelo Presidente ou pela maioria de seus membros (UNILAB, 2011).

4.1.2 Atuacéo do (a) Coordenador (a) do Curso

Cabe ao Coordenador presidir o Colegiado de curso e atuar como a principal
autoridade executiva do 6rgdo, com responsabilidade pela iniciativa nas diversas matérias de
competéncia deste. Cada Colegiado de Curso tera um Coordenador e um Vice coordenador,
eleitos pelo 6rgdo, por maioria absoluta de votos, com mandato de 2 (dois) anos, permitida a
reconducéo, conforme Art. 57 do Estatuto da Unilab (RESOLUCAO 42/2016).

4.1.3 Composicao e funcionamento do colegiado do curso

De acordo com o paragrafo Gnico do Art. 56 do Estatuto da UNILAB, a
coordenacdo didatica de cada curso de Graduagdo, Mestrado e Doutorado é exercida por um
Colegiado de Curso, com as seguintes atribuicdes:

| - Orientar e coordenar as atividades do curso, de acordo com as normas
pertinentes, aprovadas nos 6rgéos de deliberacéo superior;

Il - Promover a avaliagdo do Curso, em articulacdo com os objetivos e critérios
institucionais; I11 - desenvolver a¢des integradoras entre as demais unidades responsaveis por
componentes curriculares do curso, de forma a garantir os principios e finalidade da
Universidade;

IV - Elaborar e aprovar o Projeto Pedagdgico do Curso;

V - Elaborar e aprovar o Plano Anual das Atividades do Curso;

100



VI - Aprovar bancas de defesa de monografias, dissertacdes e teses, quando
couber;

VIl - aprovar programas dos componentes curriculares do curso;

VIIlI - promover a articulacdo e a compatibilizacdo das atividades e planos de
trabalhos académicos do Curso;

IX - Propor e aprovar, em primeira instancia, altera¢fes no curriculo do Curso,
bem como a criacdo e a extin¢do de componentes curriculares;

X - Avaliar as atividades de ensino ministradas nos componentes curricularesdo
Curso;

XI - encaminhar a Direcdo da Unidade Académica solicitacdo de providéncias
que viabilizem o seu pleno funcionamento;

XII - planejar a oferta de componentes curriculares;

XIII - decidir sobre procedimentos referentes a matricula, a reopcéo, a dispensa
e & inclusdo de atividades académicas curriculares, a transferéncia, a continuidade e ao
aproveitamento de estudos, obtencdo de novo titulo, e outras formas de ingresso, bem como
ao trancamento de matricula, obedecida a legislacdo pertinente;

XIV - deliberar sobre solicitacdes, recursos ou representacbes de alunos
referentes a sua vida académica.

Em conformidade com o Art. 58, do Estatuto da UNILAB, a composic¢do do
Colegiado de Curso ou da Comissdo Coordenadora de cada curso serd estabelecida no

respectivo regulamento, a ser aprovado pelo Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao.

4.2. CORPO DISCENTE

O corpo discente do Curso de Engenharia de Alimentos da Unilab serd composto por
metade dos alunos de origem brasileira e metade por alunos de origem dos paises da
Comunidade de Lingua Portuguesa — CPLP e Timor Leste. Segundo as Diretrizes da Unilab,
a Instituicdo ainda podera receber alunos originados de regides como Macau (China), Goa
(india) Ilha de Ano Bom (Guiné Equatorial) Ziguinchor (Senegal) e Malaca (Malasia).

4.3. INFRAESTRUTURA

O Instituto de Desenvolvimento Rural —IDR oferece o curso de Engenharia de
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Alimentos da UNILAB, por se tratar de um curso inserido nos propésitos do IDR, de formar
profissionais capacitados para atuar nos diversos processos produtivos. O curso de
Engenharia de Alimentos conta com a infraestrutura existente nos Campus da Liberdade,
Auroras e Palmares, que inclui salas de aulas, biblioteca, sala de professores, gabinetes de
professores, laboratdrio de informatica, restaurante universitario e laboratérios basicos para
as disciplinas de quimica, fisica, entre outros como da Fazenda Experimental, horta didatica,
ambulatorio, sala de apoio para pesquisa da inicia¢do cientifica, estidio de video, salas de
orientacao.

4.3.1 Laboratorios disponiveis

4.3.1.1 Laboratério de informatica
O Laboratério de Informatica atende as necessidades das disciplinas de
Informatica e Estatistica, dentre outras. Vale ressaltar que este laboratdrio multidisciplinar
atenderd a todos os cursos da UNILAB; portanto, o seu dimensionamento, em termos de
infraestrutura, equipamentos e softwares, sera resultado das necessidades dos demais cursos
de graduacéo, que contemplam disciplinas afins. A saber:
. Laboratérios com capacidade para 25 alunos;

II.  Uma méaquina de computador completa para cada aluno, incluindo CPU,
monitor, teclado e mouse;

III.  Softwares, conforme as necessidades das disciplinas;

IV.  Técnicos para auxiliar no desenvolvimento das atividades nos laboratérios
(manutencao, aulas, geréncia de suprimentos etc.).

4.3.1.2 Laboratorio de Quimica
O Laboratorio de Quimica atende as necessidades das disciplinas de Quimica I,
Quimica Organica e Quimica Analitica, deve apresentar infraestrutura e equipamentos para
atender as necessidades especificas nos topicos abordados nas ementas de cada disciplina,
considerando os seguintes parametros:
. Laboratdrios com capacidade para 25 alunos;

II. Bancadas de apoio para desenvolvimento das aulas préticas;

III. Equipamentos e reagentes especificos para atender as necessidades
apresentadas na ementa da disciplina;
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IV.  Técnico para auxiliar no desenvolvimento das atividades no laboratorio
(manutencao e limpeza de vidrarias e equipamentos, controle de suprimentos etc.); e

V. Técnico de nivel superior para coordenar os trabalhos de preparo de solucdes,
organizacdo das aulas praticas e experimentos de casa de vegetacéo.

4.3.1.3 Laboratério de Bioquimica
O Laboratorio de Bioquimica deve apresentar infraestrutura e equipamentos para
atender as necessidades especificas da disciplina de Bioquimica, considerando os seguintes
parametros:
I.  Laboratorio com capacidade para 25 alunos;
II. Bancadas de apoio para preparo de experimentos e analises em geral;
III.  Equipamentos, vidrarias e reagentes especificos para atender as necessidades
das aulas e pesquisas afins.
IV.  Técnico para auxiliar no desenvolvimento das atividades no laboratorio
(manutencao e limpeza de vidrarias e equipamentos, controle de suprimentos etc.); e

V.  Técnico de nivel superior para coordenar os trabalhos de organizacéo das
aulas praticas.

4.3.1.4 Laboratorio de Técnicas de Representacdo Grafica

Este laboratério sera utilizado na disciplina de Técnicas de Representacao
Gréfica, nos trabalhos de Iniciacdo Cientifica, nos trabalhos de Graduacéo e Estagios. Prevé
capacidade para no minimo 40 (quarenta) alunos, a ser equipada com mesas de desenho,
computadores e cadeiras apropriadas. Esta sala atendera o curso de Engenharia de Alimentos

e outros cursos oferecidos no Campus.

4.3.1.5 Laboratorio de Microbiologia

A infraestrutura e os equipamentos, para atender as necessidades especificas das
ementas das disciplinas de Microbiologia Geral, sdéo como segue:
. Laboratério com capacidade para 25 alunos;
II. Bancadas de apoio para desenvolvimento das aulas praticas;
III.  Equipamentos, vidrarias e reagentes especificos para atender as necessidades
das ementas das disciplinas.

IV.  Dois técnicos para auxiliar no desenvolvimento das atividades no laboratdrio
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e no campo (manutencédo e limpeza de vidrarias e equipamentos, controle de suprimentos
etc.); e

V. Técnico de nivel superior para coordenar os trabalhos de organizacao das
aulas préticas.

4.3.1.6 Laboratorio de Fisica

A infraestrutura e 0s equipamentos, para atender as necessidades especificas das
ementas das disciplinas de Fisica I, Il e 111, s&o como segue:
VI.  Laboratorio com capacidade para 25 alunos;
VII.  Bancadas de apoio para desenvolvimento das aulas préticas;
VIII.  Equipamentos e ferramentas especificos para atender as necessidades das
ementas das disciplinas.

4.3.2 Laboratorios planejados

4.3.2.1 Laboratorio de Resisténcia de Materiais

O Laboratorio de Resisténcia de Materiais atendera as disciplinas de Mecanica
Geral, Resisténcia de Materiais e Ciéncias dos Materiais. O laboratorio terd capacidade para
atender 40 alunos e contara com bancadas, armarios de a¢o, quadro branco e os equipamentos

necessarios para o desenvolvimento das atividades.

4.3.2.2 Laboratorio de Operacdes Unitarias e Tecnologia de Alimentos

No Laboratorio de Operagdes Unitarias serdo desenvolvidas atividades praticas
referentes as disciplinas de Opera¢6es Unitarias I, 11 e 111, Tecnologia de Produtos de Origem
Vegetal | e 11, além de Tecnologia de Produtos de Origem Animal | e 1. O laboratério sera
composto por bancadas para 40 alunos, com mddulos didaticos e demais equipamentos

necessarios para o desenvolvimento das atividades.

4.3.2.3 Laboratorio de Analise de Alimentos
No Laboratério de Analise de alimentos serdo desenvolvidas atividades praticas
referentes as disciplinas de Analise de Alimentos e Microbiologia de Alimentos. Tera
capacidade para atender 40 alunos e contara com bancadas, instalagcdes para equipamentos,
além de varios equipamentos necessarios para o desenvolvimento das atividades.
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4.3.2.4 Laboratorio de Anélise Instrumental e Sensorial

O Laboratério de Andlise instrumental e Sensorial serd implementado no Campus
Auroras e atenderd as disciplinas de Analise Sensorial. O laboratorio tera capacidade para
atender 40 alunos e contara com bancadas, armério de aco, 5 cabines individuais e demais

equipamentos.

4.3.2.5 Laboratorio de Fenémenos de Transporte

O Laboratorio de fenémenos de transporte atendera a disciplina de Fenémeno de
Transporte | e 1l. O laboratério tera capacidade para atender 40 alunos possuird bancadas e
instalacdes para equipamentos, além dos equipamentos necessarios para o desenvolvimento

das atividades.

5. AVALIACAO

A avaliacdo do curso serd realizada constantemente através dos
professores/alunos ao final de cada periodo das disciplinas. O cumprimento do PPC sera
avaliado periodicamente pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE). Além dos sistemas
avaliativos internos ao curso ja citados, contar-se-a também com as avali¢fes institucionais
da Comissao Propria de Avaliagdo — CPA da Unilab. A CPA é uma equipe composta por
representantes de todos os segmentos da comunidade académica, responsavel por
implementar os processos de autoavaliagdo na instituicdo e conta com a participacao efetiva
de professores, estudantes, funcionarios e representantes da comunidade.

Assim, o sistema de avaliacdo é periodico, utilizando metodologia adequada e

envolvendo docentes, discentes nos seguintes aspectos:
+ Objetivos educacionais — quanto a sua adequacao e se estdo sendo atingidos;

+ Processo ensino-aprendizagem — quanto aos métodos educacionais, contetdo,

ambientes e o proprio sistema de avaliacao;
+/ Aluno — quanto a aquisi¢ao de conhecimentos, habilidades e atitudes;

+ Professores — quanto ao seu desempenho nas atividades de ensino, pesquisa e

extensao;
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+ Instituicdo — quanto a sua estrutura organizacional e/ao processo gerencial.
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