PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO DE
ENGENHARIA DE ALIMENTOS

UNIDADE UNIVERSITARIA DE NAVIRAI

NAVIRAIL - MS
Outubro de 2014

- Aprovado pela Deliberacao CE-CEPE N° 264, de 29 de outubro de 2014.
- Homologado pela Resolu¢gdao CEPE-UEMS N° 1.555, de 19 de outubro de 2015.




31
3.2
3.3
34

6.1
6.2

9.1
9.2
9.3
9.4

10

11
11.1
11.2

12

13

14
14.1

15

15.1
15.2
15.3

16

17

SUMARIO

COMISSAO DE ELABORACAO DO PCC .........coooevererranen.
IDENTIFICACAO DO CURSO .......cooooovereceeeeeeneeeseses e

LEGISLACOES VIGENTES ........cco.ccooviivnerieereseeeseeesesereeensonn

Criacdo, Credenciamento, Estatuto, Regimento Geral e Plano de Desenvolvimento Institucional da UEMS .............

Legislacao Federal Sobre os Cursos de Graduacio ......................

Atos Legais Inerentes aos Cursos de Graduaciao da UEMS

Atos Legais Inerentes aos Cursos de Engenharia ..........................

INTRODUCAO

Justificativa ...
CONCEPCAO DE CURSO ...

OBJETIVOS GERAIS E ESPECIFICOS DO CURSO ..............
Objetivos Gerais ..........cccoceeiiiinieiinieierieeee e
Objetivos ESPecificos ............ccccoovevieieriininesieececre e

PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO ..........ccccocconviiinee

COMPETENCIAS E HABILIDADES ..........cco.ccooovverrvrmnrrinnenne.

SISTEMAS DE AVALIACAO

Disciplinas Regulares ...........cocoeceveririeienieieieieseeeeeiceeeeeeene
Regime Especial de Dependéncia (RED) ........cccccocevevieninienienienenne
Sistema de Avaliaco do CUISO .......ccceverererererinicieeeeiere e
Sistema de Avaliacdo do Projeto Pedagdgico .......c.ccoeeevinvcicnnennee.

RELACAO ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E POS-GRADUACAO ..........covoooomoeeeeeeeeeeeeeeee e

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO ...
Estdgio Curricular Supervisionado Obrigatorio ..........c.cccecereverennnnee

Estdgio Curricular Supervisionado Ndo Obrigatorio ..........c..cceueue...

ATIVIDADES COMPLEMENTARES ..........cccocevvinniiineenns

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) ..................

ORGANIZACAO CURRICULAR ........coooovvmminrneeeeenrenreennnnn,
Disposicio da Carga Horaria das Disciplinas ..............c.cocccevneee.

RESUMO GERAL DA ESTRUTURA CURRICULAR ...............

Disciplinas Obrigatorias ................ccocoevveveerierieniiiese e

Disciplinas Eletivas ..............cccoocooiiiiiiiiiiceeee e
Matriz Curricular ................cccoooiiiii e

PLANO DE IMPLANTACAO DO CURRICULO ...

EMENTAS E PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO CURSO

13

15
15
15

17

19

24
24
24
24
24

25

27
27
27

28

29

30
30

34
34
36
37

41

42



UEMS UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MATO GROSSO DO SUL

e Unidade Universitaria de Navirai
PV Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos

1. COMISSAO DE ELABORACAO DO PPC

A Comissdo de elaboracdo do Projeto Pedagégico de Engenharia de Alimentos da
UEMS, para funcionamento na Unidade Universitaria de Navirai, foi instituida pela Portaria
UEMS n° 043, de 08 de maio de 2014, e publicada no Didrio Oficial 8673, p. 58-59 em 13 de

maio de 2014, sendo composta pelos seguintes membros:

Prof. Esp. André Molina Neto (Presidente) (UEMS)
Prof. Dr. Alberto Adriano Cavalheiro (UEMYS)
Prof. Dr. Ademir dos Anjos (UEMS)

Prof. Dr. Sandro Minguzzi (UEMS)

Profa. Dra. Priscila Neder Moratto (UEMS)

Prof. Dr. Rogério Cesar de Lara da Silva (UEMS)
Profa. Msc. Simone Candido Ensinas (UEMS)
Prof. Dr. Euclésio Simionatto (UEMS)

Colaboradores:
Profa. Dra. Farayde Matta Fakhouri (UFGD)
Profa. Dra. Sueli Marie Ohata (UFGD)

2. IDENTIFICACAO DO CURSO

Curso: Engenharia de Alimentos - Bacharelado

Titulo Académico Conferido: Engenheiro de Alimentos

Turno de Funcionamento: Integral

Modalidade de Oferta: Presencial

Tempo para Integralizacdo: Minimo: 5 anos; Maximo: 8 anos

Numero de Vagas: 50 vagas

Carga Horaria Minima para Integralizacio: 3.998 (Minimo recomendado pelo CNE: 3.600)

Tipo de Ingresso: Processo Seletivo de acordo com as Normas da UEMS
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3. LEGISLACOES VIGENTES

3.1. CRIACAO, CREDENCIAMENTO, ESTATUTO, REGIMENTO GERAL E
PLANO DE DESENVOLVIMENTO INSTITUCIONAL DA UEMS

Decreto Estadual n°® 7585, de 22 de dezembro de 1993 — Institui sob a forma de fundacio, a
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul.

Decreto n° 9337, de 14 de janeiro de 1999 — Aprova o Estatuto da Fundacdo Universidade
Estadual de Mato Grosso do Sul.

Resolucio COUNI-UEMS n° 227 de 29 de novembro de 2002, alterada pelas Resolucgdes n°.
352/2008, n°. 393/2001 e n°. 400/2012 — Edita o Regimento Geral da Universidade Estadual
de Mato Grosso do Sul.

Resolucio COUNI-UEMS N° 438, de 11 de junho de 2014 - Aprova o Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) da Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, para o
periodo de 2014 a 2018.

Deliberagdo CEE/MS n°® 9943, de 19 de dezembro de 2012 — Recredencia a Universidade
Estadual de Mato Grosso do Sul, pelo prazo de 06 anos, de 1° de janeiro de 2013 a 31 de
dezembro de 2018.

3.2. LEGISLACAO FEDERAL SOBRE OS CURSOS DE GRADUACAO

Parecer CNE/CP N° 003, de 10 de marco de 2004 — Aprova as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educagdo das Relacdes Etnico-raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura
Afro-Brasileira e Africana.

Parecer CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004, que institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a educacdo das relagdes Etnico-raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura
Afro-Brasileira e Africana.

Decreto n° 5626, de 22 de dezembro de 2005 — Regulamenta a Lei n° 10436, de 24 de abril de
2002, e o art. 18 da Lei 10098, de 19 de dezembro de 2000 — Inclusdo da Libras como
Disciplina Curricular.

Lei n® 11.465/2008 que altera Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996, modificada pela Lei
n° 10.639, de 9 de janeiro de 2003, que estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional,
para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da temdtica "Histéria e

Cultura Afro-Brasileira e Indigena.
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e Parecer CNE/CES n° 8/2007, aprovado em 31 de janeiro de 2007 - Dispde sobre a carga
hordria minima e procedimentos relativos a integralizagdo e duragdo dos cursos de graduagio,
bacharelados, na modalidade presencial.

e Resolucdo CNE/CES n° 2, de 18 de junho de 2007, que dispde sobre a carga hordria minima e
procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduagdo, bacharelados, na
modalidade presencial.

o Lei Federal n° 11.788, de 25 de setembro de 2008 - Dispde sobre o estdgio de estudantes e dd
outras providéncias.

e Resolugdo CNE/CP n. 02, de 15 de junho de 2012 — Estabelece as Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacio Ambiental.

e Resolugdo CNE N° 1, de 30 de maio De 2012 .-Estabelece Diretrizes Nacionais para a
Educacio em Direitos Humanos.

e Parecer CNE/CES n° 067, de 11 de marco de 2003 — Estabelece as Diretrizes Curriculares
Nacionais para todos os Cursos de Graduagao.

e Parecer CES/CNE n°. 261/2006, de 09 de novembro de 2006 - dispde sobre os procedimentos
a serem adotados quanto ao conceito de hora/aula e dd outras providéncias.

e Resolugdo n° 03, de 03 de julho de 2007 - dispde sobre os procedimentos a serem adotados

quanto ao conceito de hora/aula e da outras providéncias.

3.3. ATOS LEGAIS INERENTES AOS CURSOS DE GRADUACAO DA UEMS

e Resolucdo CEPE-UEMS n° 455, de 06 de outubro de 2004, homologa a Deliberacdo CE-
CEPE-UEMS n° 057, de 20 de abril de 2004 — que aprova as normas para utilizacdo de
laboratérios na UEMS.

e Resolucio CEPE-UEMS n° 867, de 19 de novembro de 2008, alterada pela Resolucdo
COUNI-UEMS N° 352, de 15 de dezembro de 2008 - Aprova o Regimento Interno dos Cursos
de graduacgdo da Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul.

e Resolucdo CEPE-UEMS N° 1.144, de 25 de outubro de 2011 - Altera o art. 269 da Resolucdo
n°® 867, do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo, de 19 de novembro de 2008, que aprova
o Regimento Interno dos Cursos de gradua¢do da Universidade Estadual de Mato Grosso
do Sul.

¢ Resolucao CEPE-UEMS N° 1.191, de 10 de maio de 2012 - Altera os arts. 171, 182, 185, 193
e 197 da Resolucido CEPE-UEMS N° 867, de 19 de novembro de 2008, que aprova o
Regimento Interno dos Cursos de Graduagdo da Universidade Estadual de Mato Grosso do

Sul.
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¢ Deliberacdo CE/CEPE UEMS n. 245, de 20 de novembro de 2013 — aprova normas para
elaboragdo, adequagdo e reformulacdo de projetos dos cursos de graduagdo da Universidade
Estadual de Mato Grosso do Sul.

e Deliberacio CE/CEPE-UEMS n. 231, de 25 de abril de 2013, homologada pela Resolucdo
CEPE-UEMS n. 1,330, de 16 de setembro de 2013 — aprova ementa, bibliografia bésica e
complementar da disciplina de Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) para os projetos
pedagdgicos dos cursos de graduagdo ofertados na Universidade Estadual de Mato Grosso do

Sul e d4 outras providéncias.

3.4. ATOS LEGAIS INERENTES AOS CURSOS DE ENGENHARIA

e Parecer CNE/CES n° 1362/2001, aprovado em 12/12/2001, Homologado em 22/2/2002,
publicado no Didrio Oficial da Unido de 25/2/2002, Se¢do 1, p. 17. - Diretrizes Curriculares
Nacionais dos Cursos de Engenharia.

e Resolucdo CNE/CES 11, de 11/03/2002 - Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do

Curso de Graduacdo em Engenharia.
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4. INTRODUCAO

O ensino de engenharia no Brasil e no mundo vem se tornando uma politica de estado,
pois o desenvolvimento do pais depende do aumento de competitividade em varias dreas, o
que demanda o uso intensivo da ciéncia e tecnologia por profissionais altamente qualificados,
como aqueles formados nos cursos de engenharia. O préprio conceito de qualificacdo
profissional vem se alterando, com a presenca cada vez maior de componentes associadas as
capacidades de coordenar informagdes, interagir com pessoas e interpretar de maneira
dinamica a realidade. O novo engenheiro deve ser capaz de propor solu¢des que sejam nao
apenas tecnicamente corretas, mas também quais efeitos podem advir de sua intervengdo em
suas multiplas dimensdes. Nao se adequar a esse cendrio significa se atrasar no processo de
desenvolvimento irreversivel atual.

Quase a totalidade das institui¢des de ensino superior no Brasil que possuem cursos de
engenharia estd buscando reformular suas grades curriculares para equacionar esses
problemas. Entretanto a maioria destas reformas tem se esbarrado em dois obstaculos opostos,
um, por privilegiarem demais a acumulacdo de conteudos, com o objetivo de garantir a
qualidade na formacao dos seus profissionais, outro por flexibilizar demais a grade curricular,
objetivando a quantidade de profissionais formados como demanda da sociedade. Entretanto,
parece que o objetivo ndo vem sendo alcancado em nenhuma das abordagens e as
reformulacdes radicais dos projetos pedagdgicos se sucedem ano a ano.

Nos dltimos anos, a regido que compreende o Cone Sul do Estado de Mato Grosso do
Sul vem se constituindo em polos de producdo de matérias-primas associadas a industria de
alimentos, como acucar, amido, produtos carneos e leite. Estd proxima a regido noroeste do
Estado do Parand, onde hd também vérias industrias do ramo alimenticio. Com esta vocagdo
da regido, a drea de Engenharia de Alimentos torna-se de grande entdo de grande interesse,
por possibilitar a formacdo de profissionais comprometidos com as necessidades de
desenvolvimento tecnolégico e organizacional do setor industrial da regido, levando a uma
melhoria da qualidade de vida da populagao.

A consolidacdo de cursos de engenharia no Pais e a formagdo de recursos humanos
que atende a demanda potencial do Estado de Mato Grosso do Sul no segmento agroindustrial
sdo pontos importantes e foram levados em consideragdo para a elaboracdo deste Projeto
Pedagdgico para implantagdo do Curso de Engenharia de Alimentos oferecido pela UEMS na

Unidade de Navirai. A localizagdo geografica da UEMS de Navirai, uma instituicdo com
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experiéncia de trabalho na regido, coloca-a numa posi¢do de destaque em relacdo a outros
centros de ensino e pesquisa cientifica e tecnolégica. Como instituicdo de ensino superior, ja
capacitou centenas de profissionais especializados, em nivel de graduagdo. No entanto, para
que possa prosseguir com sua missao de promover o desenvolvimento cientifico, econdmico e
socio-cultural € imprescindivel a criacdo de novos cursos que possibilitem a formacdo de
profissionais em caréncia na regiao, o que inclui os engenheiros de alimentos.

Grande parte dos membros da comissao de elaboracdo do Curso possui larga
experiéncia na formulagdo e reformulagdo de outros cursos de graduacio e pés-graduagdo, por
isso buscou estruturar o curso de maneira permitir a formag¢do de engenheiros capacitados
para o mercado de trabalho e para o empreendedorismo, mas também para o ingresso em
cursos de Pés-Graduacao. Por isso, o curso foi pensado para ser oferecido em periodo
integral, mas nao ultrapassando 32 horas semanais de disciplinas presenciais, como fruto da
praxis vivenciada que considera imprescindivel a reserva de tempo na semana para que o
aluno se dedique as atividades complementares, de formacdo de grupos de estudo, confec¢do
de relatérios inerentes as disciplinas experimentais, cumprimento de disciplinas eletivas,
cursos de idiomas e outras experiéncias de aprendizado.

Sendo assim, o curso de Engenharia de Alimentos estd estruturado e respaldado nas
leis e diretrizes que regem o curso e a profissdo do engenheiro de alimentos, bem como, nas
Diretrizes Curriculares Nacionais do Conselho Nacional de Educacdo - CNE e na Camara de
Educagdo Superior - CES. O curso tem como principais caracteristicas formar um profissional
dentro da multidisciplinaridade, com pensamento cientifico-pedagdgico e formagdo sdlida,
capaz de aplicar seus conhecimentos bésicos e solucionar problemas da drea. Com base no
acima exposto, apresenta-se o presente projeto pedagdgico com o objetivo garantir uma

unidade de propdsitos e agdes visando um curso de qualidade.
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4.1. JUSTIFICATIVA

A Fundacao Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul — UEMS na sua histéria e
missdo procura gerar € disseminar o conhecimento, com vistas ao desenvolvimento das
potencialidades humanas, dos aspectos politico, econdmico e social do Estado de Mato
Grosso do Sul, e com compromisso democritico de acesso a educagdo superior € 0O
fortalecimento de outros niveis de ensino, contribuindo, dessa forma, para a consolidacao da
democracia. Ao longo dos anos tornou-se um importante mecanismo de desenvolvimento e
inclusdo social.

Rompendo paradigmas, ousou criar e incrementar instrumentos que viabilizaram a
consolidagdo de um novo cendrio para a Educagdo, lancou e efetivou empreendimentos no
campo do ensino, pesquisa e extensao, numa coordenacdo de acdes que inegavelmente a
configuram hoje como usina geradora da ciéncia e do saber, um dos polos irradiadores da
sustentabilidade do desenvolvimento de Mato Grosso do Sul.

Instituida pela Lei Estadual n° 1461, de 20 de Dezembro de 1993, credenciada pela
Deliberacio CEE/MS n° 4787 do Conselho Estadual de Educacdo, tem como principios
norteadores o conhecimento e o desenvolvimento do homem e do meio num processo de
integracdo e participacdo permanente; a abertura as inovagdes no ambito de sua triplice
fun¢do: ensino, pesquisa e extensdo; o espirito democratico e fraterno na conducio de seus
objetivos e a liberdade de pensamento e de expressdo para o efetivo exercicio da cidadania.

Sabe-se que a UEMS foi concebida na primeira Constituinte do Estado, em 1979, e
implantada em 1993, com o objetivo de desenhar um novo cendrio educacional no Estado,
uma vez que este tinha sérios problemas com relacdo ao ensino fundamental e médio,
principalmente quanto a qualificagdo de seu corpo docente. Era necessario criar uma
universidade que fosse até o aluno, em funcao das distancias e dificuldades de deslocamento e
vencer distancias, democratizar o acesso ao ensino superior e fortalecer o ensino bésico.

Para cumprir esta proposta, buscando racionalizar recursos publicos, evitar a
duplicagdo de fungdes, cargos e demais estruturas administrativas e a fragmentagao das acdes
institucionais, a UEMS adotou trés estratégias diferenciadas: rotatividade dos cursos, sendo os
mesmos permanentes em sua oferta e tempordrios em sua localizacdo; criacdo de unidades
universitarias em substituicdo ao modelo de campus e estrutura centrada em coordenacdes de
cursos ao invés de departamentos. Esse modelo de institui¢do descentralizada permitiu que

milhares de alunos realizassem o sonho de fazer um curso superior.
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O Plano de Desenvolvimento Institucional - PDI, “mapa de navegacdo” da UEMS,
instituiu uma politica que, além de ampliar o compromisso inicial da Universidade, permite
seu fortalecimento contemplando as especificidades de cada regido do Estado. Neste contexto,
a UEMS foi criada para desenvolver atividades de ensino, pesquisa e extensao em suas 15
Unidades Universitdrias distribuidas pelo Estado. Na regido sul, a Universidade conta com
dois campi, o de Mundo Novo e o de Navirai, onde sao oferecidos cinco cursos de graduacao
(Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas, Tecnologia em Gestdo Ambiental, Licenciatura em
Quimica, Bacharelado em Direito e Tecnologia em Alimentos) e um de Pds-graduagdo
(Recursos Naturais), em niveis de mestrado e doutorado.

O oferecimento do curso de Tecnologia em Alimentos durante alguns anos permitiu
muitas melhorias de infraestrutura na Unidade de Navirai, sendo esta estrutura altamente
compativel com o curso de Engenharia a ser implantado. Além das salas de aula, auditério,
biblioteca, sala de informadtica e estrutura administrativa, a Unidade conta ainda com dois
laboratérios para ensino de graduagdo, dois laboratérios de pesquisa, laboratério de
processamento de Alimentos, laboratério de extragdo de produtos naturais e sintese de
compostos quimicos, laboratério de processamento de frutas e hortalicas e um laboratério de
andlises microbioldgicas. Os laboratérios contam com diversos equipamentos de grande,
médio e pequeno porte, assim como com diversos utensilios, dispositivos e vidrarias.

A Unidade de Navirai se encontra no chamado Territério Cone Sul que abrange uma
area de 12.733 km? e é composto por 8 municipios: Eldorado, Iguatemi, Itaquirai, Japora,
Mundo Novo, Navirai, Sete Quedas e Tacuru. A populacdo total do territério ja ultrapassa os
cento e quarenta mil habitantes, dos quais cerca de 30% vivem na érea rural. Nesta regido, o
Indice de Desenvolvimento Humano se encontra, em média, na faixa de 0,75. A maior cidade
¢ Navirai com uma populag¢do estimada em 2014 de 50.692 habitantes. O municipio conta
com uma drea territorial de 3.193,541 km? e com densidade demografica de 14,54 hab/km?.
Na regido como um todo, a populacdo ainda é predominantemente rural, com perfil no
desenvolvimento da agropecudria, com mais de quatro mil agricultores familiares, em torno
de 4 mil e quinhentas familias assentadas e nove terras indigenas.

De acordo com dados recentes sobre o perfil industrial da regido, apesar de um
aumento na participacdo da produgdo industrial no estado, ela é ainda pequena quando
comparada com outras regides. Essa situagdo se deve a precdria base industrial local e
regional e baixa densidade demogréfica. E ainda, por ndo possuir mao de obra especializada

formada na regido, a qual seria capaz de atender de forma mais efetiva as demandas da regido.
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O setor industrial na regido é composto por poucas empresas de médio e grande porte,
principalmente frigorificos e usinas de cana de acticar, € um nimero expressivo de micro e
pequenas empresas. Estas ultimas, por serem pouco capitalizadas, ndo exercem influéncia
relevante no desenvolvimento da regido.

Entretanto, recentemente, a regido vem se constituindo em polos de producdo de
matérias-primas associadas a industria de alimentos como agucar, carne bovina, aves, leite,
amido, entre outras. Ressalta-se também a proximidade com o noroeste do Estado do Parana,
onde vdrias inddstrias alimenticias se encontram atuando nos ramos de produc¢do de agucar,
beneficiamento de leite e derivados, produgdo de 6leos vegetais, entre outros. O crescimento
nesta drea industrial alimenticia esbarra principalmente na falta de mao de obra de alta
especializa¢do, como os profissionais da engenharia de alimentos.

Ressalta-se que a localizagdo geografica da UEMS de Navirai, uma institui¢do com
experiéncia de trabalho na regido, coloca-a numa posi¢do de destaque em relacdo a outros
centros de ensino e pesquisa cientifica e tecnolégica. Como instituicdo de ensino superior, ja
capacitou centenas de profissionais especializados, em nivel de graduagdo. No entanto, para
que possa prosseguir com sua missao de promover o desenvolvimento cientifico, econdmico e
socio-cultural € imprescindivel a criacdo de novos cursos que possibilitem a formacdo de
profissionais em caréncia na regido. A criagdo de novos cursos vem atender ainda, as
necessidades e reivindicagdes da comunidade regional.

O atual cendrio sécio-econdmico brasileiro e a necessidade de se impulsionar o
desenvolvimento cientifico e tecnolégico da nacdo demandam a formacdo de uma grande
quantidade de engenheiros capazes de se adaptar a novos ambientes onde o impacto social,
econdmico e ambiental de sua atuacao é imprescindivel. Esta formagao ndo deve ser pautada
somente pela demanda do mercado de trabalho, mas também pela compreensdo da atuacao
deste novo profissional frente aos profundos contrastes sociais € ao dinamismo das mudancgas
tecnoldgicas, que tornam a maioria dos conhecimentos obsoletos a curto-prazo.

Atualmente € consenso nacional que o Brasil ndo serd capaz de fazer frente as
necessidades de incorporar tecnologia na velocidade necessdria para sair do
subdesenvolvimento e se tornar competitivo, caso ndo haja um contingente expressivo de
engenheiros bem formados e capazes de se atualizar continuamente. Também € sentimento
nacional que o Brasil enfrenta outro grande desafio centrado nas dreas tradicionais da
engenharia, onde se faz necessario modernizar e ampliar a sua infraestrutura, implicando em

novos desafios para os engenheiros.
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Tendo em vista a realidade e as caracteristicas da regido Cone Sul do Estado de Mato
Grosso do Sul ja mencionadas, a drea de Engenharia de Alimentos torna-se de interesse. A
inddstria de alimentos € um ramo importante para o crescimento econdmico de uma regiao,
refletindo diretamente no nivel de empregos ofertados, bem como no desenvolvimento social
em geral.

Existe uma demanda por profissionais qualificados que possam atuar em todos os
setores da profissdo. O profissional formado em Engenharia de Alimentos, de posse de uma
capacitacdo técnico-cientifica, estaria engajado nas questdes relacionadas ao desenvolvimento
tecnoldgico e organizacional do setor industrial da regido, levando a uma melhoria da
qualidade de vida da populacdo.

Nesse contexto, o curso de Engenharia de Alimentos da UEMS vem ao encontro
destas demandas, colocando no mercado um profissional com formacdo ampla e qualificada
em ciéncia, tecnologia e engenharia, atendendo as exigéncias impostas pelas politicas sécio-
econOmicas atuais, no que tange aos processos industriais em que diferentes matérias-primas
sao transformadas em produtos de interesse industrial. O projeto, constru¢io e operacdo de
plantas industriais para fabricacdo de produtos alimenticios, bem como o desenvolvimento de
novos processos € produtos do ramo alimenticio configuram atribuicdes do Engenheiro de
Alimentos.

Dessa forma, a criagdo do curso de graduacdo na drea de Engenharia de Alimentos,
contribuird para a consolidacdo da Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul como
promotora do desenvolvimento técnico e cientifico regional. Almeja-se que a massa critica
formada possa realmente contribuir para desenvolvimento e sécio-econdmico da regido, por

meio de projetos de extensao que possibilitem:

(1) criagcdo de inovagdes tecnoldgicas nas dareas de exploragdo ja existentes;

(i1) criagdo de empreendimentos de base tecnoldgica para utilizagdo de recursos
préprios da regido pouco explorados; e

(iii) desenvolvimento de pesquisa, sendo estes técnicos, académicos e/ou cientificos,
que fomentem a inser¢do de novos setores industriais na regido e levem a um melhor
aproveitamento de treinamentos técnicos para capacitar desenvolvimento com o

intuito de uma sélida formacao.
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Assim, a justificativa do curso de Engenharia de Alimentos como gerador de

melhorias scio-econdmicas se faz nas agdes compreendidas no curso, com as listadas como:

. trabalhos de extensao, oferecidos por meio de treinamentos técnicos que visem
a melhoria da qualidade de alimentos produzidos na regidao, bem como, o uso
adequado de matérias-primas alimentares;

. trabalhos de pesquisas, que busquem conhecer o potencial da regido voltados
para a 4rea de alimentos; trabalhos que busquem inovagdo tecnoldgica, os
quais podem ser incentivados por meio de trabalhos académicos, técnicos e

cientificos, bem como, sua inser¢cao no mercado consumidor.

As acOes citadas podem refletir em melhorias da qualidade de vida da populacdo uma
vez que poderd incentivar o cultivo e aproveitamento de culturas pouco valorizadas e
despertar o interesse pelo processamento e comercializacdo de produtos regionais. Para que
isso ocorra € necessario oferecer ao graduando uma formacao com visdo empreendedora, com
pensar critico de seu papel frente a sociedade, com habilidades e conhecimentos técnicos e
cientificos que o possibilite uma posicao no mercado de trabalho e que este seja, ainda, capaz
de transferir seus conhecimentos com competéncia. Assim, os profissionais formados em
Engenharia de Alimentos em conjunto com os demais formados nos cursos de tecnologia e
engenharia na UEMS criardo no Estado uma massa critica de pessoas capacitadas para a

implantacdo de novas industrias.
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5. CONCEPCAO DE CURSO

A concepgao do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Mato
Grosso do Sul, a ser ofertado na Unidade Universitaria de Navirai, considerou a necessidade
do profissional egresso ter capacidade para executar as atividades previstas na resolucdo do
CONFEA/CREA n°. 1.010/2005, de 22 de Agosto de 2005, que trata das atribui¢cdes para o
desempenho de atividades exigidas para o exercicio profissional.

A matriz curricular da proposta, juntamente com as disciplinas que versam sobre
conteddos basicos, especificos e profissionalizantes, formarao profissionais de Engenharia de
Alimentos que atenderdo o disposto na legislacdo vigente. O conjunto de diretrizes que
descrevem estruturalmente a relacdo de contetidos minimos requeridos para a formacgado
adequada do engenheiro, mas incorpora um conjunto de experiéncias de aprendizado que o
estudante precisa vivenciar para um processo participativo e coerente.

As experiéncias de aprendizado envolve muito além das atividades convencionais de
sala de aula, por considerar disciplinas eletivas, atividades complementares, programas de
iniciacdo cientifica e tecnoldgica, extensao universitdria, visitas técnicas e eventos cientificos,
além das atividades culturais, politicas, ambientais e sociais, dentre outras, desenvolvidas
pelos alunos durante o curso. Essas atividades complementares visam ampliar os horizontes
de uma formacao profissional, proporcionando uma formagao sociocultural mais abrangente.

O curso de Engenharia de Alimentos da UEMS tem como principal incentivo para sua
criacdo a falta de profissionais na drea de alimentos na regido Cone Sul do Estado de Mato
Grosso do Sul. Tem-se ainda, a ampla e valorosa biodiversidade de matérias-primas
alimentares pouco exploradas na regido, bem como a necessidade de formar profissionais na
area de alimentos com visdo geral do quadro de caréncia econdmica e social aqui presente.

Acredita-se que o curso de Engenharia de Alimentos ird contribuir positivamente para
o desenvolvimento da regido uma vez que poderd incentivar e incrementar o desenvolvimento
industrial, bem como, contribuir para o desenvolvimento da agricultura familiar por meio de
incentivo a cultivo de culturas pouco exploradas na regido, como por exemplo, da fruticultura.

Do engenheiro moderno se cobram habilidades e competéncias para atuacdo em
equipes multidisciplinares; argumentacdo e sintese associada a expressio em lingua
portuguesa; raciocinio critico, formulagdo e solu¢do de problemas; leitura e interpretacao de
textos técnicos e cientificos; capacidade para apropriar-se de novos conhecimentos de forma

autdbnoma e independente; espirito de pesquisa; dominio de conceitos como qualidade total,
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produtividade, seguranca do trabalho, preservacdo ambiental; dominio de legislacdo e
fundamentos de administragdo, economia e politicas sociais, incluindo aqueles associados a
ética, conceitos étnico-raciais e trabalhistas; dominio de linguas estrangeiras; percepcao de
mercado e capacidade de formalizar novos problemas e suas solugdes.

A formacdo de tais habilidades exige que as disciplinas técnicas previstas nas
diretrizes curriculares sejam suplementadas com conteido multidisciplina. As atividades
praticas estdo presentes em toda a estrutura curricular e contextualizam a formagao tedrica.
Algumas disciplinas incluem carga hordria especifica para as atividades praticas, mas todas
fazem referéncia a dimensdo pratica. Essas atividades sdo desenvolvidas com énfase na
execugdo e observacdo de experimentos, com contextualizacdo e resolugdes de situagcdes
problemas, caracteristicas do cotidiano de um engenheiro de alimentos.

A contextualiza¢do, neste caso, significa formar engenheiros de alimentos com
competéncia realistica para o atual estdgio de desenvolvimento tecnoldgico, mas com plena
capacidade para a formacdo continuada. Competéncia para compreender o contexto social e
humano envolvidos na sua atividade, com capacidade de promover adequagdes frente as
limitagdes de materiais, de recursos ou de capacita¢do da equipe, mas também com habilidade
de inovar processos, com base em fundamentos multidisciplinares.

O presente projeto pedagdgico guarda relagdo entre a teoria e a pritica como ponto
forte, mostrado tanto na matriz curricular, com em vdrias disciplinas experimentais, na
infraestrutura laboratorial recente, como laboratério de processamento de frutas, de
microbiologia e bioquimica, de processamento de alimentos e de andlises quimicas e fisico-
quimicas. Além disso, as parcerias com as empresas do setor alimenticio e de insumos para a
inddstria alimenticia, como de agucar, amido, carnes, bebidas e laticinios, além de empresas
de processamento e comercializacdo de alimentos fornecem sustentacdo a esta integracgao,

com visitas in loco e acompanhamento de processos.
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6. OBJETIVOS GERAIS E ESPECIFICOS DO CURSO

6.1. OBJETIVOS GERAIS

e Formar profissionais com competéncia na area de Engenharia de Alimentos, que sejam
capazes de desempenhar as atividades de engenharia aplicadas a industria de alimentos
e bebidas, sempre acompanhando os avangos da ciéncia, tecnologia e engenharia, bem
como na pesquisa e no ensino, com habilidades para atuar no setor industrial e de
prestacdo de servigos no ramo alimenticio. Além disso, devem estar comprometidos
com o desenvolvimento agroindustrial, bem como problemas sociais, €ticos, étnico-
raciais e ambientais, aplicando seus conhecimentos com sabedoria em prol da
sociedade, seguindo os preceitos da ética profissional e atendendo aos requerimentos

da legislacdo vigente.

6.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Proporcionar ao graduando de Engenharia de Alimentos seguir os preceitos da
interdisciplinaridade, a qual poderd ser realizada por meio da interagdo do curso com
outros cursos oferecidos pela UEMS, por meio de atividades técnicas, cientificas,

sociais e culturais.

¢ Proporcionar maior flexibilidade curricular, por meio de carga horaria que permita ao
discente desempenhar outras atividades de importancia para sua formacdo, sem

prejudicar seu desenvolvimento académico curricular.

e Incentivar o graduando a analisar e buscar solugdes praticas para os problemas
cotidianos recorrentes da industria de alimentos, dentro dos contextos tecnolégicos

atuais, aplicando os conhecimentos oferecidos na sala de aula.

e Oferecer ao aluno uma visdo global das diferentes dreas da Engenharia de Alimentos
possibilitando assim, sua melhor atuacdo nos diferentes segmentos de sua

competéncia.

e Formar o profissional para que valorize e se incorpore nas atividades de inovacao
cientifica e tecnoldgica de interesse da industria de alimentos, com vistas ao aumento

de produtividade e competitividade frente ao mundo globalizado.
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¢ Desenvolver a capacidade de trabalhar em grupo, assim como, uma boa comunicacao

oral e escrita por meio de disciplinas como produc¢do de texto e metodologia cientifica.

e Estimular no graduando a capacidade de desenvolver, analisar, viabilizar e implantar

projetos industriais inovadores e que atendam as necessidades da regido.

¢ Incentivar o graduando a fazer uso da tecnologia da informagao, por meio de aulas nao

presenciais, divulgadas por meio eletronico, como internet e video conferéncia.

¢ Proporcionar maior capacidade de aprendizado por meio de instrumentacdo didética
que envolva os canais, auditivo, visual e sinestésico, ou seja, aplicar métodos que
estimulam a habilidade em ouvir, ver, discutir e realizar. Como métodos podem ser
aplicados, aulas expositivas, trabalhos em grupos, aulas préticas, grupos de estudo,

leituras e resolucao de questdes tedricas e praticas.

¢ Implantar uma Empresa Junior, com intuito de fornecer ao graduando conhecimento
pratico e proporcionar o contato com problemas reais do setor industrial, visando
despertar seu senso de lideranca e empreendedorismo, capacidade criativa e habilidade
em lidar e resolver situagdes ndo desejadas, a fim de formar um profissional com

maior maturidade e dinamismo.

e Estimular o senso critico, bem como, despertar o interesse por atividades cientificas,
tecnolédgicas e de extensdao, contemplando o lado humanistico, ético, étnico-racial,

social e ambiental, acompanhando as oportunidades e inova¢do do mundo moderno.

¢ Incentivar o aluno a participar de eventos cientificos, de projetos de extensao, e ainda
de projetos de pés-graduacdo desenvolvidos na drea de tecnologia de alimentos ou nas

areas correlatas.

¢ Implantar um curso com disciplinas ministradas visando a interface teoria-pratica, a
fim de oferecer um embasamento maior ao graduando para resolver problemas
voltados para a drea de alimentos. Os estdgios curriculares nas inddstrias terdo um
papel fundamental na formacdo do engenheiro de alimentos com capacidade e

competéncia na resolu¢do de problemas reais e inesperados.

e Conscientizar os alunos da importancia da utilizacdo dos recursos naturais de forma
adequada e consciente, bem como, em cumprir os regulamentos e principios de

higiene durante o processamento que assegurem qualidade e seguranga dos alimentos.
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7. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O perfil profissional do egresso do Curso de Engenharia de Alimentos proposto atende
ao que descreve o artigo 3° da Resolucdo CNE/CES 11, de 11 de marco de 2002 e a
Resolugdo 2/2007.
“0O Curso de Graduacdo em Engenharia tem como perfil do
Jformandoegresso/profissional o engenheiro, com formagdo
generalista, humanista, critica e reflexiva, capacitado a
absorver e desenvolver novas tecnologias, estimulando a
sua atuacdo critica e criativa na identificacdo e resolucdo
de problemas, considerando seus aspectos politicos,
econdmicos, sociais, ambientais e culturais, com visdo ética

e humanistica, em atendimento as demandas da sociedade”.

O perfil dos egressos de um curso de engenharia compreende sélida formagao técnico-
cientifica e generalista para capaciti-lo a absorver e desenvolver novas tecnologias,
estimulando a sua atuagdo critica e criativa na identificacdo e resolu¢do de problemas,
considerando seus aspectos politicos, econdmicos, sociais, ambientais, étnico-raciais e
culturais, com visao ética e humanistica, em atendimento as demandas da sociedade. Assim, o
Engenheiro de Alimentos formado pela UEMS oferecido na Unidade de Navirai serd um
profissional apto ao controle e aperfeicoamento de processos na industria de alimentos, com
competéncia para acompanhar e promover avangos cientificos e tecnolégicos em dire¢ao as
demandas da sociedade consumidora. Terd uma formacado académica baseada em atividades
para o controle e qualidade de alimentos, com formacdo critica, responsabilidade e
comprometimento com o processamento e fabricacao de alimentos e suas matérias primas,
tanto no ambito das grandes industrias para o consumo direto, como na industria de insumos
para a fabricacdo, preparo, conservacdo ou embalagem de alimentos.

Além da formacdo especifica exigida para um engenheiro de alimentos, o perfil do
profissional deve também contemplar aquelas voltadas a formacao geral, como cidaddo e ser
social, demonstrando capacidade para lidar com o publico, o que torna implicitas algumas
caracteristicas, a saber: comunicacdo e expressao verbal e escrita, dedicacdo a obtencdo de
produtos e servicos de qualidade, atualizacdo constante do conhecimento tecnoldgico e

cientifico, capacidade de trabalhar em equipe.
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O engenheiro egresso deverd ter conhecimento e visdo da aplicabilidade da legislacio
vigente para a producdo, comercializacao e consumo de alimentos, fixado em valores éticos e
visdao de mercado, mas também com nog¢des de publicidade e lancamento de novos produtos.
Também deverd ter a capacidade empreendedora para desenvolver tecnologias de
processamento e elabora¢do de alimentos com insumos regionais, seja em grandes empresas
ou aquelas criadas por empreendedorismo dos profissionais egressos. Por isso, o
desenvolvimento de competéncias associadas aos fatores psicolégicos, culturais e histérico-
sociais, que sdo subjetivamente exigidas do profissional, também € trabalhado dentro das
disciplinas humanisticas, permitindo ao aluno construir seu perfil profissional.

O perfil esperado para o profissional egresso deve se aproximar do seguinte conjunto
de caracteristicas: capacidade de usar o conhecimento e as tecnologias mais modernas para
propor solugdes vidveis para os problemas emergentes; ter atitude digna e ética e forte apreco
pela qualidade de produtos e servicos; ser criativo e ter flexibilidade no trato de questdes
divergentes; ter espirito critico; ter humildade cientifica e firmeza de propdsitos, com
autonomia e responsabilidade; ter respeito e apego pela vida e pela natureza; ter habilidade de
organizar, comparar ¢ gerar informagdes, formulando hipéteses e testando novas ideias; ter
consciéncia do papel da engenharia na promog¢do do homem e desenvolvimento de uma regido
em equilibrio com o meio ambiente; ter disposi¢do para formacdo continuada e
aprimoramento cientifico e novas tecnologias; ter inteligé€ncia emocional e capacidade de
comunicacdo escrita e verbal; ter comportamento pré-ativo para conhecer novas tecnologias e
idiomas estrangeiros; ter pragmatismo necessdrio para converter pesquisa em novos processos
ou produtos alimenticios com viabilidade econdmica e controle de qualidade; ter consciéncia
social para pensar a sua profissdo como uma ferramenta para amenizar as necessidades das

populacdes de baixa renda.
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8. COMPETENCIAS E HABILIDADES

A Resolucao CNE/CES 11, de 11 de mar¢co de 2002, no Artigo 4°, determina que a
formacdo do engenheiro tenha por objetivo dotar o profissional dos conhecimentos requeridos
para o exercicio das seguintes competéncias e habilidades gerais:

I. Aplicar conhecimentos matemaéticos, cientificos, tecnoldgicos e instrumentais a
engenharia;

II. Projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

III. Conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

IV. Planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servicos de engenharia;

V. Identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

VI. Desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

VII. Supervisionar a operacdo e a manutengao de sistemas;

VIII. Avaliar criticamente a opera¢ao e a manutencao de sistemas;

IX. Comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e grafica;

X. Atuar em equipes multidisciplinares;

XI. Compreender e aplicar a ética e responsabilidades profissionais;

XII. Avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;

XIII. Avaliar a viabilidade econdmica de projetos de engenharia;

XIV. Assumir a postura de permanente busca de atualizacao profissional.

Compete ao Engenheiro de Alimentos realizar as seguintes atividades:
L. supervisdo, coordenacdo e orientacao técnica;

IL. estudo, planejamento, projeto e especificacoes;

II1. estudo de viabilidade técnico-econOmica;

IV. assisténcia, assessoria e consultoria;

V. dire¢do de obra e servigo;

VL. vistoria, pericia, avaliacao arbitramento, laudo e parecer técnico;
VII. desempenho de cargo e func¢do técnica;

VIIL ensino, pesquisa, extensdo, andlise, experimentagdo e divulgacao técnica,
IX. elaboracdo de or¢camento;

X. padronizacdo, mensuragdo e controle de qualidade;

XI. execugdo de obra e servigo técnico;
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XII. fiscalizag@o de obra e servigo técnico;

XIII. produgdo técnica e especificacao;

XIV. condugdo e trabalho técnico;

XV. conducdo de equipe de instalagdo, montagem, operacdo, reparo € manutencgao;
XVI. execugdo de instalagdo, montagem e reparo;

XVII. operacdo e montagem de equipamento e instalacdo;

XVIIL. execucao de desenho técnico;

Com base em diretrizes legais determinadas para o engenheiro de alimentos, o

curriculo do presente Curso de Engenharia de Alimentos fornece condi¢des a seus egressos

para adquirir competéncias e habilidades sobre os seguintes aspectos:

Comunicagdo oral e escrita, bem como as normas técnicas para redacao, formatacao e
apresentacdo de documentos e projetos, com adequacdo da expressdo oral e escrita,
bem como os fundamentos de informaética e softwares bésicos, com uso de ferramentas

de controle de qualidade aplicados a engenharia;

Fundamentos das ciéncias quimicas, fisicas, matemdticas e bioldgicas aplicadas a
inddstria de alimentos; incluindo o dominio das principais técnicas de laboratérios de
quimica, de alimentos e microbiologia, utilizando equipamentos e acessérios de
laboratério e produtos quimicos com seguranga e identificando as principais fungdes e
reacOes inorganicas, organicas e bioquimicas relacionadas a componentes alimentares,
de modo a projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados e conceber,

projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

Correlacdo dos principios, métodos e técnicas de andlise fisico-quimicas e
instrumentais de alimentos, de acordo com os padrdes legais vigentes, fundamentado
nas determinacdes qualitativas e quantitativas através de técnicas convencionais e
instrumentais, compreendendo a composi¢do quimica dos principais nutrientes e a
aplicacdo de principios e métodos de andlises alimentares, de modo a identificar,

formular e resolver problemas de engenharia;
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e (Capacidade de analisar, avaliar e discutir aspectos de higiene e controle de qualidade
de acordo com a legislagdo vigente; aplicacdo dos fundamentos dos 3Rs (reducio,
reutilizacdo e reciclagem) de residuos nos laboratérios e de acordo com as normas de
controle de qualidade (NBRs e ISOs), de modo a planejar, supervisionar, elaborar e

coordenar projetos e servigos de engenharia;

e Aplicacdo de procedimentos de higienizagao, sanitizacdo e pré-preparo de alimentos e
insumos, incluindo métodos de conservacdo, andlises microbiolégicas, como
microrganismos indicadores e patogénicos e padroes de qualidade e legislagdo vigente,
no que tange o dominio da fisiologia, metabolismo, tecnologia pods-colheita,
classificagao comercial, beneficiamento, controle de qualidade e de pragas que atacam
os graos e hortaligas; incluindo as etapas envolvidas no plantio, colheita, recepcdo e
conservacdo e os fatores que provocam alteracdes nos produtos, decidindo por
processos que preservem a qualidade durante toda a cadeia produtiva, de modo a

desenvolver e utilizar novas ferramentas e técnicas;

e Conhecer e analisar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos
inerentes a moderna tecnologia de processamento de produtos de origem vegetal e
animal, reconhecendo as etapas do metabolismo e sua correlacio com processos
tecnoldgicos e os principios, métodos e técnicas de andlises microbioldgicas de

alimentos, de acordo com os padrdes legais na industria de alimentos;

e Conhecer os processos de alimentos, insumos graxos e de amido, como extragdo,
refino, controle de qualidade e transformacao, bem como as propriedades funcionais,
obtencdao e processamento de derivados, de modo a supervisionar operacdes e

manutencdo de sistemas, incluindo avaliacdo critica;

e Conhecer os processos basicos da industria de bebidas, modifica¢des e balanceamento
de formulagdes que utilizem as ferramentas de controle de qualidade no
processamento e pesquisa € desenvolvimento de novos produtos, processos e

metodologias, considerando aspectos como aditivos e conservantes;
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Conhecimento dos tramites necessarios para o registro de produtos e a documentacao
técnica, cumprindo as normas de higiene e bioseguranca e aplicando mecanismos de
controle de qualidade ambiental, como tratamento de residuos e outros aspectos legais
sobre a polui¢do ambiental, incluindo as caracteristicas bdsicas de atividades
produtivas que causam impacto no meio ambiente, bem como suas respectivas

implicagdes técnicas;

Conhecimento de instalacdes de industrias alimenticias, aplicacdo da biotecnologia e
viabilidade e aplicabilidade de pré-projetos agroindustriais, com capacidade para
organizar, direcionar e assessorar empresas do ramo, desde o pré-processamento dos

alimentos até o gerenciamento de processos produtivos;

Conhecimento da administracdo empresarial da producdo, elaboracdo e gestio de
projetos na inddstria de alimentos, desenvolvimento de projetos especificos e
integrados, incluindo o empreendedorismo para a abertura de novos empreendimentos
ou desenvolvimento de novos produtos e no aproveitamento de subprodutos, primando

pela saide e seguranca alimentar;

Habilidade para coordenar programas e trabalhos nas dreas de seguranga e organizac¢ao
na industria alimenticia, elaborando, inclusive, estudos de programas alimentares,
incluindo o conhecimento dos diferentes materiais de embalagens e equipamentos de

processos, propriedades e aplicagdes;

Capacidade para demonstrar e empregar as metodologias de andlise sensorial e
participar de projetos de pesquisa e experimentacdes na area alimenticia, levando em
consideracdo a qualidade nutricional das formulagdes e sua relagdo com as caréncias

da populagdo;

Conhecimento da estrutura industrial, equipamentos e acessorios, instalagdes,
processos e parametros energéticos, bem como de procedimentos operacionais e
nog¢des de ciéncia dos materiais, mecanica e eletroeletronica de equipamentos comuns

em processos industriais para produ¢do de alimentos.
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Capacidade de atuacdo em equipes multidisciplinares, compreensdo dos
procedimentos éticos e de responsabilidade profissional, avaliando o impacto das
atividades da engenharia no contexto social, ambiental e econdmico de projetos de

engenharia, assumindo postura permanente de atualizac@o profissional.

Atividades voltadas para drea de projetos: planejamento, execucdo e implantacdo de
projetos de wunidades de processamento ("layout", instalagdes industriais,

equipamentos), bem como seu estudo de viabilidade econdmica.

Atividades voltadas para drea comercial/marketing: utilizacdo do conhecimento
técnico como diferencial de marketing na prospec¢do e abertura de mercados, na
assisténcia técnica, no desenvolvimento de produtos junto aos clientes e apoio a drea

de vendas.

Atividades voltadas para fiscalizagdo de alimentos e bebidas: atuacdo junto aos 6rgaos
governamentais de Aambito municipal, estadual e federal, objetivando o
estabelecimento de padrdes de qualidade e identidade de produtos, e na aplicacdo

destes padrdes pelas industrias, garantindo assim, os direitos do consumidor.
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9. SISTEMAS DE AVALIACAO

9.1. DISCIPLINAS REGULARES

O Sistema de avaliacdo do processo ensino-aprendizagem no curso de Engenharia de
Alimentos serd feito de acordo com a Resolu¢do CEPE-UEMS N° 867, de 19 de novembro de
2008, que aprova o Regimento Interno dos Cursos de Graduacdo da UEMS. Dependera

também das especificidades dos planos de ensino das disciplinas.

9.2. REGIME ESPECIAL DE DEPENDENCIA (RED)
Todas as disciplinas poderdao ser ofertadas neste regime, com exce¢ao das disciplinas
experimentais e estagios curriculares supervisionados e deverd seguir o exposto nos artigos

120 a 123 do Regimento Interno dos Cursos de Graduacdo da UEMS.

9.3. SISTEMA DE AVALIACAO DO CURSO

A avaliagdo do curso de Engenharia de Alimentos da Unidade de Navirai terd um
cardter permanente e visa contribuir para a melhoria da Institui¢do como um todo. O processo
avaliativo devera considerar a Deliberacio CEE/MS no. 9.042, de 27 de fevereiro de 2009,
que estabelece normas pare regulacdo, supervisdo e avaliagdo da educagdo superior e cursos
de graduacdo. Também seguird as diretrizes que norteiam a autoavaliacdo dos cursos de
graduacdo da Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, de acordo com a Instru¢do
Normativa PROE-UEMS No. 007/2014 de 08 de abril de 2014. Conforme Art. 2 desta
instrucdo, a autoavaliacdo deve ser construida coletivamente, considerando a percepcao da

comunidade académica e os resultados de desempenho do curso, aferidos externamente.

9.4. SISTEMA DE AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO (PPC)

O Projeto Pedagdgico serd avaliado em reunides anuais do comité estruturante, a partir
das informacdes coletadas acerca do processo de ensino-aprendizagem e sugestdes de
docentes e representantes académicos. Nestas reunides, poderdo ser propostas alteracdes de
ementas das disciplinas, relacdo entre carga hordria tedrica e prética, seriacao, relacdes de pré-
requisitos, infraestrutura laboratorial, visitas de campo, entre outros aspectos pertinentes. A
discussiao e a reflexao serdo fomentadas de forma a enfrentar os desafios surgidos e encontrar

solucdes para que os objetivos propostos no projeto pedagdgico sejam alcangados.
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10. RELACAO ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E POS-GRADUACAO

Visando atender as novas concepcdes de ensino, o projeto tem como proposta
organizar um curso de engenharia com: cardter multidisciplinar e interdisciplinar; dominio de
conhecimentos gerais e especificos da drea; pensamento critico e transformador; espirito de
inovagdo; preceitos €ticos; capacidade para enfrentar problemas reais; visdo e interesse pela
pesquisa cientifico-pedagdgica; perspectivas de mobilidade interinstitucional, bem como,
integragdo real e compromisso pratico com a sociedade.

Os alunos do curso de Engenharia de Alimentos poderdo desenvolver monografias,
atividades de Inicia¢do Cientifica (PIBIC) e Iniciagdo Tecnoldgica Industrial (PIBIT), com
bolsas concedidas pela Capes e CNPq, ou na modalidade avancada (sem bolsa), além de
participarem de projetos de extensdao, com bolsa PIBEX ou como voluntdrios. A atividade de
extensdo, além de projetos especificos, também € praticada através de modo indissociavel ao
ensino e pesquisa, através de projetos desenvolvidos com este foco, como palestras proferidas
por professores e alunos a comunidade, alunos de ensino basico e a comunidade em geral.

Além da construcdo do Centro de Pesquisas em Recursos Naturais na Unidade de
Navirai (CPTREN), vinculado ao Programa de P6és-Graduagdo em Recursos Naturais,
professores da Unidade de Navirai ja estdo vinculados a este programa Stricto Sensu, com
linhas de pesquisas voltadas a produgdo e processamento de Oleos vegetais, processos de
purificacdo de dgua, produtos naturais a base de alimentos funcionais, obten¢ao de farmacos a
partir de insumos alimentares, andlises quimicas de componentes alimentares, ciéncias dos
materiais, entre outros temas relacionados ao curso de Engenharia de Alimentos.
Adicionalmente, colaboracdes podem ser implantadas com outros Programas de Pds-
graduacdo na area de Engenharia de Alimentos (inicialmente vinculados a outras Institui¢des
e posteriormente a UEMS quando da futura implantacdo de um Programa nesta area).

Uma ac¢do extensionista serd a cooperacdo com o projeto intitulado “Capacitacdo de
Grupos de Produtores para o Cultivo e Agroindustrializagdo de Frutas (AFRUTER)” que
implantou, entre outras atividades, uma Unidade Agroindustrial de Frutas Tropicais na
Unidade Universitaria de Navirai da UEMS, com vistas a transferéncia de conhecimentos no
processamento e industrializacdo de frutas para empreendimentos econdmicos soliddrios,
cooperativas e associagdes. Neste contexto, ja foram adquiridos equipamentos de pequeno e
médio porte, a partir dos quais serdo realizadas operacdes de selecdo, limpeza e

processamento das frutas, bem como a embalagem e armazenagem das polpas obtidas.
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Também foi feita uma obra de adequacdo de uma sala onde estdo alocados os
equipamentos, e que dessa forma, constitui o Laboratério de Processamento de Frutas. Este
projeto faz parte de um projeto maior intitulado “Tecnologias Sociais para o Desenvolvimento
de Territérios da Cidadania de Mato Grosso do Sul”, com recursos provenientes da
Financiadora de Estudos e Projetos do Ministério da Ciéncia e Tecnologia (CP
MCT/FINEP/AT - Tecnologias para o Desenvolvimento Social 01/2009). A gestora
financeira do projeto ¢ a SEMAC - Secretaria de Estado do Meio Ambiente, das Cidades, do
Planejamento, da Ciéncia e Tecnologia, sendo a proposta coordenada e executada pela
Fundacdo Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS) em colaboracdo com a
Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul (UEMS) e a Agéncia de Desenvolvimento
Agrario e Extensao Rural (AGRAER).

O objetivo geral do projeto é promover o desenvolvimento territorial sustentdvel
através de redes de empreendimentos econdmicos soliddrios, cooperativas e associacoes,
fomentando o desenvolvimento de tecnologias agroindustriais (Cadeia Produtiva do Leite e da
Fruticultura) e a inclusdo digital. Dessa maneira o projeto tem por objetivo viabilizar novas
alternativas de geracdo de trabalho e renda através da incubacdo de empreendimentos que
explorem a fruticultura, por meio da formagdo e incubacdo tecnolégica de grupos
comunitérios. Dentro do escopo do projeto € incentivado o plantio e cultivo de diversos tipos
de frutos, sendo disponibilizado acompanhamento técnico na producao, colheita, pés-colheita
e processamento, transporte e comercializagao.

Além disso, a implantagdo de uma Empresa Junior na area de Engenharia de
Alimentos também € uma das propostas de projeto de extensdo. O objetivo dessa proposta é
desenvolver projetos de consultoria, protétipos de novos produtos, estratégias de gestdo e
marketing, bem como estudos e pesquisas sobre o mercado de atuacdo para empresas de
pequeno e médio porte, entidades do setor alimenticio e para a sociedade em geral. Além
disso, poderdo ser ministrados treinamentos e cursos na drea de seguranca alimentar e boas
praticas de fabricacdo. Essa proposta proporcionard aos alunos do curso pdr em pratica tudo
que foi estudado em sala de aula, podendo incentivé-los ao empreendedorismo e preparando-
os solidamente para atuacao no mercado de trabalho. A equipe serd formada pelos consultores
(discentes), sempre assessorados e orientados pelo professor responsdvel e por outros

professores da area.
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11. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

11.1. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

O Estdgio Curricular Supervisionado compde um conjunto de atividades de formagao,
programado e supervisionado por membros do corpo docente da instituicdo formadora e
procura consolidar e articular as competéncias do graduando através do contato com
situagdes, contextos e institui¢cdes inerentes a sua futura atividade profissional. Possui enfoque
tedrico-pratico que permite ao futuro engenheiro de alimentos reconhecer as multiplas

dimensdes de sua drea profissional.

Sera realizado em instalagdes de empresas ligadas ao ramo alimenticio e de bebidas,
como condi¢cdo de associar os conhecimentos académicos as condi¢des profissionais, de
acordo com as normas vigentes, ficando condicionado a apresentacdo de relatério final, dentro
das normas técnico-cientificas previamente estabelecidas. Parte ou o todo das informacdes e
experiéncias adquiridas durante o Estdgio Supervisionado Obrigatdrio pode ser utilizado para
a elaboragdo do Trabalho de Conclusdo de Curso, desde que sejam respeitadas as clausulas de
restri¢des a publica¢do de informagdes celebradas com a empresa conveniada. A organizagao
do Estdgio Curricular Supervisionado Obrigatério serd realizada pela COES em articulacdo
com a PROE (Art. 177 da Resolu¢cdo CEPE-UEMS n° 867), com regulamento aprovado pelo
Colegiado do Curso.

11.2. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO NAO OBRIGATORIO

O Estégio Curricular Supervisionado Nao Obrigatério objetiva proporcionar ao aluno
a participacdo em situagOes reais e tipicas da é4rea de Engenharia de Alimentos,
complementando as atividades especificadas no Estdgio Curricular Supervisionado
Obrigatério, mas ndo substituindo, pois se trata de uma modalidade que pode ser
desenvolvida em qualquer etapa da formagdo do aluno, a partir de seu ingresso no curso. Esta
modalidade de estdgio poderd ser exercida em empresas publicas e/ou privadas, instituicdes
de ensino e/ou pesquisa, em 6rgaos de administracdo publica, industrias, laboratérios, ou
qualquer ambiente que apresente condi¢des para o aprofundamento dos conhecimentos
correlatos praticos da engenharia de Alimentos com Préticas das grandes dareas das

Engenharias ou Ciéncias Agrarias.
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Mesmo em se tratando de modalidade optativa por parte do aluno, esta pratica deverd
ser orientada e acompanhada pela COES, que designard um docente responsdvel para o
acompanhamento destas atividades que seguirdo normas vigentes da UEMS. Mesmo sendo
estdgio ndo obrigatdrio, o académico terd a obrigacdo de escrever e apresentar um relatorio de
estdgio, pois assim, a universidade terd um respaldo do que estd sendo desenvolvido por este
aluno e o mesmo nao serd designado para fungdes, dentro da empresa, que nao estejam

relacionadas a sua drea de formacao.

12. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As atividades complementares terdo como objetivo a formagdo humanistica,
interdisciplinar e gerencial dos engenheiros de alimentos. Através das atividades
complementares, os alunos serdo estimulados a ampliar seus horizontes, participando de
atividades oferecidas por industrias, institui¢des cientificas, entre outras, desenvolvendo

atividades voltadas para seu interesse profissional.

As atividades complementares deverdo perfazer uma carga hordria minima de 120
horas (hora-rel6gio) e incluem a participacdo em atividades académicas, cientificas e de
extensdo em diversas modalidades, como previsto no Regimento Interno dos cursos de
graduacdo da UEMS, nos seu artigo 168. A contabilizacdo da carga hordria serd feita
mediante o disposto na carga hordria definida para cada atividade pelo colegiado de curso,
sendo obrigatdria entrega dos comprovantes dentro do prazo estabelecido no artigo 169 do

Regimento Interno dos Cursos de Graduagao da UEMS.
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13. TRABALHO DE CONCLUSAO DO CURSO (TCC)

O Trabalho de Conclusido de Curso (TCC), de acordo com as normas vigentes, niao
estd ligado a nenhuma disciplina, mas € obrigatério como atividade de sintese e integracdao de
conhecimento. A orientacdo serd realizada por professores vinculados ao Curso de Engenharia
de Alimentos da UEMS de Navirai. Os critérios de apresentacdo do trabalho final e sua
formatagdo serdo definidos pelo colegiado de curso, sendo o trabalho iniciado no terceiro ano
do curso, devendo totalizar 68 horas (hora-rel6gio).

O resultado desse trabalho serd apresentado em qualquer uma das dreas associadas aos
nucleos profissionalizantes ou especificos da grade curricular. O projeto em questdo serd
orientado por um docente previamente escolhido pelo aluno e deverd seguir estritamente o
regulamento especifico para o desenvolvimento do TCC, aprovado pelo colegiado de curso,
com anuéncia da PROE. Em se tratando de aproveitamento do Estigio Supervisionado
Obrigatério para a elaboragdo do Trabalho de Conclusio de Curso, cabe salientar que
permanece a obrigatoriedade de um professor orientador vinculado ao Curso de Engenharia

de Alimentos da UEMS de Navirai.
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14. ORGANIZACAO CURRICULAR

14.1. DISPOSICAO DA CARGA HORARIA DAS DISCIPLINAS

A elaboracao deste projeto pedagdgico busca demonstrar claramente como o conjunto
das atividades previstas visa garantir as competéncias e habilidades esperadas para o
engenheiro de alimentos.

Ha sintese e integracdo dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso e também ¢é
estimulada a execugdo de atividades complementares, como trabalhos de iniciacao cientifica,
projetos multidisciplinares, visitas, desenvolvimento de protétipos, monitorias e atividades
empreendedoras, de forma a desenvolver posturas de cooperacdo, comunicagdo e lideranca.
Com énfase em Engenharia, Capacitacdo Tecnolégica, Empreendedorismo e Gestdao
Agroindustrial, o profissional terd mais chances de aceitagdo no mercado de trabalho.

A estrutura, a ser apresentada, procurou atender todos os aspectos do modelo
pedagogico e estar de acordo com as condi¢des impostas pelo CNE/CES a serem seguidas

pelos cursos de bacharelado em engenharia, no pais, a saber:

e RESOLUCAO CNE/CES N° 11, de 11/03/2002 institui diretrizes curriculares
nacionais de cursos de graduacdo em engenharia. Em linhas gerais, esta resolucao
define a estrutura do curso de engenharia como sendo composto por trés nicleos de
conhecimentos, sem qualquer mencdo a disciplinas, que sdo: nucleo de contetidos
basicos (minimo de 30% da carga hordria); o niicleo de contetdos profissionalizantes
(minimo de 15% da carga hordria); o nicleo de conteidos especificos, representado
por extensdes e aprofundamentos dos conteidos do nicleo de conteidos
profissionalizantes. Além destes nucleos de contetidos, esta resolucdo define a
necessidade de um minimo de 160 horas de estagio curricular e a realizagdo de um

trabalho final de curso, como atividade de sintese e integracdo de conhecimentos.

e PARECER CNE/CES N° 184/2006 estabelece a carga hordria minima dos cursos de
engenharia em 3600 horas, envolvendo aulas, exercicios, laboratdrios, tutoriais,

estagio, pesquisa, etc. As horas de estudo em casa nio sdo computadas.
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O regime de oferta do Curso de Engenharia de Alimentos da Unidade Universitaria de
Navirai serd semestral, composto por nove semestres, com total de 4.284 horas-aula em
disciplinas obrigatérias, incluindo 204 horas-aula de disciplinas eletivas. Esta carga horaria
corresponde a 3.570 horas-reldgio, que deverdo ser acrescidas de 240 horas para cumprimento
do Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério, de 120 horas de Atividades
Complementares e de 68 horas para Elaboragdo de Trabalho de Conclusdo de Curso,
totalizando uma carga hordria de 3.998 horas para a integralizacdo do curso. Esta estrutura
curricular foi idealizada de tal forma que o Estdgio Supervisionado e Atividades
Complementares nao excedam a 20% da carga hordria total do curso, conforme Parecer
CNE/CES N° 8/2007 — homologado através do despacho do ministro em 12 de junho de 2007.

Os contetdos, classificados como bdsicos, profissionalizantes e especificos (em
concordancia com a Resolugao N° 11 de 2002) s@o apresentados a seguir, sendo que o Quadro
1 descreve a correlagdo entre, carga hordria e distribuicao percentual de cada um.

O nucleo de conteudos basicos (Quadro 2) é formado por disciplinas que tem por
finalidade formar a base de conhecimento do aluno, oferecendo contetidos de forma tedrica e
pratica. Visa promover o nivelamento dos ingressantes em contetidos basicos da engenharia,
tratando dos tdépicos de metodologia cientifica e tecnolégica, comunicacdo e expressao,
estatistica, matematica, fisica, quimica, biologia e ciéncias sociais.

O ndcleo de contetidos profissionalizantes (Quadro 3) € formado por unidades
curriculares que oferecem ao aluno contetidos bésicos para a formacdo do profissional de
Engenharia de Alimentos. Trata-se dos tdpicos de cdlculo numérico, microbiologia,
bioquimica, fendmenos de transporte, operacdes unitdrias e termodindmica.

O nucleo de contetidos especificos (Quadro 4) € formado por unidades curriculares
que tratam dos conhecimentos cientificos, tecnoldgicos e instrumentais, necessarios para o
fortalecimento das competéncias e habilidades do engenheiro de alimentos. Trata dos tépicos
de ciéncia de alimentos (controle e qualidade de alimentos, caracterizacdo quimica de
alimentos, processos bioquimicos e biotecnoldgicos na industria de alimentos e toxicologia
dos alimentos), tecnologia de alimentos (tecnologia de produtos de origem animal, tecnologia
de produtos de origem vegetal, nutricdo basica, andlises sensoriais em alimentos, tecnologia
de materiais aplicada a engenharia de alimentos) e engenharia de alimentos (fundamentos da
engenharia de alimentos, projeto de processos e de instalagdes industriais na drea de

alimentos).
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Os nucleos sao distribuidos ao longo dos semestres de modo a permitir a identificagao
das disciplinas com o curso, na medida em que adquire conhecimentos mais avancados de
fenomenos fisicos, quimicos e bioquimicos e o tratamento matematico e estatistico dos
processos relacionados a engenharia de alimentos.

Nos semestres finais, o aluno adquire profundo conhecimento de tecnologias
especificas e também de outros aspectos associados a pratica profissional. As disciplinas de
cada nucleo de conteddos definidos nas Diretrizes Curriculares para Cursos de Engenharia
estao representadas na Grade Curricular disponivel no item 6.2.

Disciplinas que contemplem contetudos de fisica, quimica, informética, fendmenos de
transporte e ciéncia e tecnologia de materiais se encontram na obrigatoriedade de atividades
de laboratério, como evidenciado nas grades curriculares. Sempre que as turmas de aulas
praticas excederem a capacidade maxima dos laboratdrios, haverd a necessidade de formagao
de duas turmas, conforme legislagdo em vigor. Todas as disciplinas possuem carga horéria
didria de 4 horas-aula, o que representa cargas hordrias semestrais de 68 horas-aula por
semestre, de acordo com o médulo 17 adotado pela UEMS para cursos semestralizados.

A sequéncia das disciplinas obrigatdrias estd pensada de maneira a permitir a
constru¢do de conhecimentos, explicitamente ou para desenvolver determinados aspectos de
competéncias e habilidades que sdo visados em outras disciplinas.

Um elenco de disciplinas eletivas foi elaborado sem um ntcleo temadtico, pois visa a
complementacdo da formacdo do aluno que vir a se interessar especialmente por uma
determinada d4rea. Este conjunto de disciplinas € dinamico e poderd ser alterado
frequentemente ao longo dos processos de avaliacdo do projeto pedagdgico. A listagem das
disciplinas eletivas € apresentada no item 6.3 (Quadro 5).

Os académicos, nos semestres pré-definidos na Grade Curricular deverdo cursar, no
minimo 204 horas-aula de disciplinas eletivas, definidas em fun¢do de seus anseios, mas
havendo disponibilidade de hordrio na sua grade, o aluno poderd cursar um maior nimero
destas disciplinas. Entretanto, estas disciplinas eletivas ndo poderdo ser computadas como
atividades complementares, estdgio supervisionado ou TCC. A coordena¢do do curso em
conjunto com o professor de cada disciplina determinard o nimero de alunos que poderdo
cursar a mesma.

Esta previsto que disciplinas eletivas possam utilizar a metodologia de Educagdo a
Distancia, seguindo critérios estabelecidos na Portaria MEC N° 4059/2004 e no Regimento

Interno dos Cursos de Graduacdo da UEMS. Entretanto, o oferecimento das disciplinas
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obrigatdrias também podera incluir esta metodologia de educagdo a distancia, utilizando-se de
até 20% da carga hordria total do curso. Para incluir esta abordagem de ensino a distancia, o
docente responsdvel poderda utilizar varios métodos de ensino a distdncia na disciplina,
incluindo o Ambiente Virtual, desde que se atenha ao contetido programatico da disciplina e
descreva no seu plano de ensino quais atividades especificamente serdo oferecidas nesta
modalidade.

Para garantir a vivéncia pratica do aluno exclui-se peremptoriamente da modalidade
nao presencial, o Estdgio Curricular Supervisionado, avaliagdes e as atividades experimentais,
pois estas sdo, em esséncia, obrigatoriamente presenciais. Todas as atividades ndo presenciais
estardo sujeitas a aprovagao da coordenacao de curso.

As diretrizes curriculares pertinentes a educacao ambiental, direitos humanos e étnico-
raciais serdo desenvolvidas no contexto das disciplinas que enfocam tais temas como
Fundamentos das Ciéncias Sociais, Economia e Sustentabilidade, Ciéncia Ambiental e
Tratamento de Residuos, Empreendedorismo e Gestdo Agroindustrial, Direitos do

Consumidor e Direito Agroambiental.
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15. RESUMO GERAL DA ESTRUTURA CURRICULAR

15.1. DISCIPLINAS OBRIGATORIAS

Quadro 1 — Descri¢do dos nicleos bdsicos, profissionalizantes e especificos do curso.

Carga horaria

Nicleo Distribuicao
(hora-aula)
1. CONTEUDOS BASICOS 1428 33%
2. PROFISSIONALIZANTES 680 16%
3. CONTEUDOS ESPECIFICOS 2176 51%

Quadro 2 — Descri¢ao das disciplinas que compdem o nticleo bésico.

NUCLEO DE CONTEUDOS BASICOS Semestre | CArsa Horaria
(hora-aula)
CBO1 - Leitura e Produgdo de Textos 1 68
CBO02 - Fundamentos das Ciéncias Sociais 1 68
CBO03 - Metodologia Cientifica e Digital 1 68
CB04 - Fundamentos de Matemaética 1 68
CBOS5 - Célculo | 2 68
CBO06 - Célculo I 3 68
CBO07 - Calculo 1T 4 68
CBO8 - Geometria Analitica e Algebra Linear 5 68
CBO09 - Estatistica e Probabilidade 6 68
CB10 - Quimica Geral I 1 68
CB11 - Quimica Geral II 2 68
CB12 - Quimica Geral Experimental 2 68
CB13 - Quimica Organica I 2 68
CB14 - Quimica Organica Il 3 68
CB15 - Quimica Analitica 3 68
CB16 - Fisico-Quimica 4 68
CB17 - Fisica Geral I 3 68
CB18 - Fisica Geral 11 4 68
CB19 - Fisica Geral 111 5 68
CB20 - Fisica Experimental 5 68
CB21 - Biologia Celular 1 68
Total 1428
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Quadro 3 — Descricdo das disciplinas que compdem o nucleo profissionalizante.

Carga Horaria

NUCLEO PROFISSIONALIZANTE Semestre (hora-aula)

PRO1 - Microbiologia Geral 2 68
PRO?2 - Bioquimica 4 68
PRO3 - Fend6menos de Transporte 1 4 68
PRO4 - Fendomenos de Transporte 11 5 68
PROS - Fendomenos de Transporte 111 6 68
PRO6 - Termodinamica 7 68
PRO7 - Operagdes Unitdrias [ 4 68
PROS - Operacdes Unitdrias II 5 68
PRO9 - Operacdes Unitdrias II1 6 68
PR10 - Célculo Numérico 8 68

Total 680

Quadro 4 — Descricdo das disciplinas que compdem o nucleo especifico.

NUCLEO DE CONTEUDOS ESPECIFICOS

Semestre

Carga Horaria
(hora-aula)

CEOQ1 - Indistria e Comércio de Alimentos 1 68
CEQ2 - Higiene e Legislacdo de Alimentos 2 68
CEO3 - Introdu¢do a Engenharia de Alimentos 2 68
CEO04 - Quimica dos Alimentos 3 68
CEO05 - Alimentagdo e Nutricdo 3 68
CEO06 - Tecnologia de Alimentos de Origem Vegetal 4 68
CEOQ7 - Sistema e Controle de Qualidade 6 68
CEOS - Processos da Industria de Alimentos 7 68
CEQ9 - Fundamentos em Andlise de Alimentos 3 68
CEI10 - Tecnologia de Amidos e Farindceos 5 68
CEl11 - Tecnologia de Produtos Agucarados 6 68
CE12 - Tecnologia de Alimentos de Origem Animal 7 68
CE13 - Tecnologia de Lipidios 7 68
CE14 - Inddstria e Tecnologia de Bebidas 8 68
CEI1S5 - Tecnologia de Produtos Léicteos 8 68
CE16 - Microbiologia dos Alimentos 5 68
CE17 - Bioquimica dos Alimentos 7 68
CE18 - Conservagdo de Alimentos 8 68
CE19 - Aditivos e Coadjuvantes de Alimentos 9 68
CE20 - Engenharia Bioquimica 9 68
CE21 - Biotecnologia 9 68
CE22 - Pesquisa e Desenvolvimento em Alimentos 9 68
CE23 - Economia e Sustentabilidade 6 68
CE24 - Desenho Técnico e Computacional 6 68
CE2S5 - Ciéncia e Tecnologia dos Materiais 7 68
CE26 - Embalagens e Rétulos 8 68
CE27 - Andlise Sensorial 8 68
CE28 - Ciéncia Ambiental e Tratamento de Residuos 9 68
CE29 - Empreendedorismo e Gestdo Agroindustrial 9 68
Eletiva ] 7 68
Eletiva II 8 68
Eletiva IIT 9 68
Total 2176
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15.2. DISCIPLINAS ELETIVAS

Quadro 5 — Descricao das disciplinas eletivas.

Carga Horaria

Semestre
(hora-aula)
ELO1 - Lingua Brasileira de Sinais (Libras) 7a9 68
ELO2 - Direitos do Consumidor 7a9 34
ELO3 - Direito Agroambiental 7a9 68
EL04 — Marketing 7a9 34
ELOS5 - Fundamentos de Produtos Naturais 7a9 68
ELO06 - Métodos Cromatograficos e Espectroscopicos 7a9 68
ELOQ7 - Tecnologia dos Produtos Fermentados 7a9 68
ELOS - Industria Sucroalcooleira 7a9 68
ELQ9 - Tecnologia de Alimentos Fast-Food 7a9 34
EL10 - Processamento de Polpas de Frutas 7a9 68
EL11 - Manejo de Graos 7a9 34
EL12 - Alimentos Funcionais e Aproveitamento 7a9 68
EL13 - Tecnologia de Pescados 7a9 34
EL14 - Logistica em Alimentos Pereciveis 7a9 34
EL15 — Toxicologia de Alimentos 7a9 34
EL16 — A Profissdo de Engenheiro 7a9 34
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15.3. MATRIZ CURRICULAR

1° Semestre
) Carga CARGA HORARIA
Cod. DISCIPLINA O Teoria | Pratica | Total
Semanal
CBO01 | Leitura e Producio de Textos 4 52 16 68
CB02 | Fundamentos das Ciéncias Sociais 4 68 - 68
CB03 | Metodologia Cientifica e Digital 4 8 60 68
CB04 | Fundamentos de Matematica 4 68 - 68
CB10 | Quimica Geral I 4 68 - 68
CB21 | Biologia Celular 4 52 16 68
CE01 | Industria e Comércio de Alimentos 4 68 - 68
Total do 1° Semestre 28 384 92 476
2° Semestre
) Carga CARGA HORARIA
Cod. DISCIPLINA gI Oraria | peoria | Pratica | Total
emanal
CB05 | Calculo I 4 68 - 68
CB11 | Quimica Geral 11 4 68 - 68
CB12 | Quimica Geral Experimental 4 8 60 68
CB13 | Quimica Orgénica I 4 52 16 68
PRO1 | Microbiologia Geral 4 52 16 68
CE02 | Higiene e Legislacao de Alimentos 4 52 16 68
CE03 | Introducio a Engenharia de Alimentos 4 68 - 68
Total do 2° Semestre 28 368 108 476
3° Semestre
) Carga CARGA HORARIA
Cod. DISCIPLINA ;I Oraria | yooria | Pratica | Total
emanal
CB06 | Calculo II 4 68 - 68
CB14 | Quimica Organica II 4 44 24 68
CB15 | Quimica Analitica 4 36 32 68
CB17 | Fisica Geral 1 4 68 - 68
CE04 | Quimica dos Alimentos 4 36 32 68
CE05 | Alimentacio e Nutricao 4 68 - 68
CE06 | Tecnologia de Alimentos de Origem Vegetal 4 44 24 68
Total do 3° Semestre 28 364 112 476
4° Semestre
) Carga CARGA HORARIA
Cod. DISCIPLINA gI Oraria | peoria | Pratica | Total
emanal
CB07 | Calculo III 4 68 - 68
CB16 | Fisico-Quimica 4 48 20 68
CB18 | Fisica Geral 11 4 68 - 68
PR02 | Bioquimica 4 48 20 68
PRO03 | Fenomenos de Transporte I 4 52 16 68
CE08 | Processos da Indistria de Alimentos 4 44 24 68
CE09 | Fundamentos em Analise de Alimentos 4 24 44 68
Total do 4° Semestre 28 352 124 476
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5° Semestre

) Carga CARGA HORARIA
Cod. DISCIPLINA Horaria | o o | Pratica | Total
Semanal
CB08 | Geometria Analitica e Algebra Linear 4 68 - 68
CB19 | Fisica Geral II1 4 68 - 68
CB20 | Fisica Experimental 4 8 60 68
PR04 | Fenomenos de Transporte 11 4 52 16 68
PRO7 | Operacées Unitarias I 4 52 16 68
CE10 | Tecnologia de Amidos e Farinaceos 4 48 20 68
CE16 | Microbiologia dos Alimentos 4 48 20 68
Total do 5° Semestre 28 344 132 476
6° Semestre
) Carga CARGA HORARIA
Cod. DISCIPLINA iU tat) Teoria | Pratica | Total
Semanal
CB09 | Estatistica e Probabilidade 4 52 16 68
PRO5 | Fenomenos de Transporte II1 4 52 16 68
PRO8 | Operacées Unitarias II 4 52 16 68
CE07 | Sistema e Controle de Qualidade 4 52 16 68
CE11 | Tecnologia de Produtos Acucarados 4 52 16 68
CE23 | Economia e Sustentabilidade 4 68 - 68
CE24 | Desenho Técnico e Computacional 4 8 60 68
Total do 6° Semestre 28 336 140 476
7° Semestre
Carga CARGA HORARIA
Céd. DISCIPLINA Horaria | Teori "
Semanal a Pratica | Total
PR06 | Termodinamica 4 52 16 68
PR09 | Operacoes Unitarias ITI 4 52 16 68
CE12 | Tecnologia de Alimentos de Origem Animal 4 36 32 68
CE13 | Tecnologia de Lipidios 4 36 32 68
CE17 | Bioquimica dos Alimentos 4 44 24 68
CE25 | Ciéncia e Tecnologia dos Materiais 4 52 16 68
Eletiva I - 68 horas Ou 4 ou 440u | 24o0u | 68ou
Eletiva I (34 horas) + Eletiva II (34 horas) 2+2 22+22 | 12+12 | 34+34
Total do 7° Semestre 28 316 160 476
8° Semestre
) Carga CARGA HORARIA
Cod. DISCIPLINA Horaria Teoria | Pratica | Total
Semanal
PR10 | Calculo Numérico 4 52 16 68
CE14 | Industria e Tecnologia de Bebidas 4 44 24 68
CE15 | Tecnologia de Produtos Lacteos 4 44 24 68
CE18 | Conservacio de Alimentos 4 44 24 68
CE26 | Embalagens e Rétulos 4 52 16 68
CE27 | Analise Sensorial 4 24 44 68
Eletiva II — 68 horas Ou 4 ou 440u | 24o0u 68 ou
Eletiva III (34 horas) + Eletiva IV (34 horas) 2+2 22422 | 12412 | 34+34
Total do 8° Semestre 28 304 172 476
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9° Semestre
) Carga CARGA HORARIA
Cod. DISCIPLINA ; 0;;:;2‘1 Teoria | Pratica | Total
CE19 | Aditivos e Coadjuvantes de Alimentos 4 44 24 68
CE20 | Engenharia Bioquimica 4 44 24 68
CE21 | Biotecnologia 4 44 24 68
CE22 | Pesquisa e Desenvolvimento em Alimentos 4 32 36 68
CE28 | Ciéncia Ambiental e Tratamento de Residuos 4 44 24 68
CE29 | Empreendedorismo e Gestdo Agroindustrial 4 44 24 68
Eletiva III — 68 horas Ou 4 ou 440u | 240u | 680u
Eletiva V (34 horas) + Eletiva VI (34 horas) 242 22422 | 12412 | 34+34
Total do 9° Semestre 28 296 180 476
10° Semestre
) Carga CARGA HORARIA
Cod. DISCIPLINA ; (:;:::l Teoria | Pratica | Total
- Estagio Curricular Supervisionado - - - 240
Total do 10° Semestre - - - 240

A carga hordria pratica tem aumento a cada semestre (Quadro 6), permitindo ao aluno

familiarizacdo com o ambiente profissional na medida em que adquire os fundamentos

tedricos necessarios.

Quadro 6 - Distribuicdo da carga hordria total (incluindo teoria e pratica) ao longo dos

semestres.

Semestre Teoria Pratica Total
1° 384 92 476
2° 368 108 476
3° 364 112 476
4° 352 124 476
5° 344 132 476
6° 336 140 476
7° 316 160 476
8° 304 172 476
9° 296 180 476

Total 3064 1220 4284
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Em atendimento as determinagdes do Conselho Nacional de Educacdo relativas ao

conceito de hora-aula e, por conseguinte, a organiza¢do administrativo-pedagdgica desta

Universidade, as cargas hordrias do Estdgio Curricular Supervisionado, da Atividade

Complementar e do Trabalho de Conclusdo de Curso serdo operacionalizadas com horas-aula

de 60 (sessenta) minutos e a dos demais Componentes Curriculares, com horas-aula de 50

(cinquenta) minutos (Quadro 7).

Quadro 7 — Tabela comparativa entre hora-aula e hora-relégio.

DISCIPLINA/ATIVIDADE —— e
ora-aula Hora-relo&
Disciplinas Obrigatdrias e Eletivas 4284 3570
Atividades Complementares 120
Estagio Curricular Supervisionado 240
Trabalho de Conclusao de Curso 68
Carga horaria total do Curso 3998
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16. PLANO DE IMPLANTACAO DO CURRICULO

O novo Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos, a ser ofertado na
Unidade Universitaria de Navirai, serd implantado a partir do ano letivo de 2015, para as

turmas ingressantes no processo de selecdo, de acordo com as normas da instituicao.

17. EMENTAS E PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS DO CURSO

CBO01 - LEITURA E PRODUCAO DE TEXTOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 1° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Compreender o texto como lugar de interacdo social em que sujeitos ativos se empenham
na constru¢do do sentido; Reconhecer as estruturas e sequéncias tipicas de textos narrativos, descritivos,
dissertativos e argumentativos; Identificar os gé€neros textuais praticados no dominio da quimica e da
tecnologia de alimentos; Perceber como numa situacdo de comunicag@o, a coeréncia possibilita a
compreensao do texto, estabelecendo continuidade e unidade de sentido.

EMENTA: A teoria da comunicagdo. Diretrizes para leitura, analise e interpretacéo de textos cientificos
relacionados com a disciplina de quimica. Nog¢Oes de texto e organizacdo textual. Organizag¢do do texto.
A escrita cientifica. Organizacao dos dados de um texto cientifico.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BECHARA, E. Moderna gramatica portuguesa. Sao Paulo: Saraiva, 2009.
CHALHUB, S. Funcoes da linguagem. Sao Paulo: Atica, 2008.

FIORIN, J~ L., SAVIOLI, F. P. Para entender o tex}o: leitura e redag¢do. S@o Paulo: Atica, 1995.
GUIMARAES, E. A. articulacio do texto. Sao Paulo: Atica, 2007.

MEDEIROQOS, J. B. A redacao cientifica: a pritica de fichamentos, resumos, resenhas. Sdo Paulo: Atica,
2004.

VANOYE, F. Usos da linguagem: problemas e técnicas de redagdo na producgdo oral e escrita. Sdo
Paulo: Martins Fontes, 2003

BIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA, N. M. Gramatica Metdodica da Lingua Portuguesa. 35.ed .Sao Paulo: Saraiva,1988.

CAMPEDELLI, S. Y.; SOUZA, J. B. Literatura, producio de textos & gramatica. Sio
Paulo:Saraica,1998.

CEGALLA, D. P. 43. ed. Sdo Paulo: Nacional,2000. Novissima Gramatica da Lingua Portuguesa. 43
ed . Sao Paulo: Nacional, 2000.

CUNHA, C. F. Gramatica de Lingua Portuguesa. 11 ed Rio: FAE,1985.

FARACO, C. E; MOUR@, F. M. Gramatica: Fonética e Fonologia, Morfologia, Sintaxe, Estilistica. 4.
ed rev. ampl. Sdo Paulo: Atica,1990.
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CB02 - FUNDAMENTOS DAS CIENCIAS SOCIAIS

CARGA HORARIA: 68 h/a 1° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: Prover os fundamentos bdsicos de sociologia e as formas de organizag¢do do trabalho na
sociedade capitalista, com énfase no entrelacamento das realidades brasileira e mundial contemporaneas.

EMENTA: Introdugdo a Sociologia. Organizagao e transformacdes do trabalho na sociedade industrial
contemporanea. Sociologia das organizagdes e administracdo. Epistemologia, filosofia das ciéncias e
filosofia das ciéncias sociais. Abordagens filoséficas das ciéncias humanas: neopositivismo, dialética,
funcionalismo, estruturalismo, arquegenealogia, hermenéutica e pragmatismo. A insercdo do Brasil no
mundo. Projeto nacional. Globalizag¢@o. Neoliberalismo. Reestruturagdo produtiva. (Re) Organizacido do
espaco geogrifico. Problemas urbanos. Industrializacdo brasileira. Desenvolvimento sustentavel.
Movimentos sociais no campo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, 1. L. Iniciacio a filosofia das ciéncias. Curitiba: EQUFPR, 1998.

BERNARDES, C. Sociologia Aplicada a Administracio: o comportamento organizacional. Sdo Paulo.
Atlas, 2006.

CLAVAL, P. Espaco e Poder. Rio de Janeiro: Zahar, 1979.

COSTA, C.. Sociologia: introducio a ciéncia da sociedade. Sao Paulo: Moderna, 1997.
OLIVEIRA, P. S. Introducio a sociologia. Sio Paulo: Atica, 2000.

SANTOS, M. Espaco e Sociedade. Sao Paulo: Hucitec, 1978.

SINGER, P. Desenvolvimento Econdomico e Evolucao Urbana. Sio Paulo: Ed. Nacional, 1977.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERNARDES, C. Sociologia aplicada a administracio. Sao Paulo: Atlas, 1996.
CASTRO, C. A. P. Sociologia Aplicada a Administracao. Sao Paulo: Atlas, 2007.
CHINOY, E. Sociedade: uma introducio a sociologia. Sao Paulo: Cultrix, 2003.
COSTA, C.. Sociologia: introducao a ciéncia da sociedade. Sdo Paulo: Moderna, 1997.

DELORENZO N. A. Sociologia aplicada a administracio: sociologia das organizagdes. Sdo Paulo:
Atlas, 1986.

FISCHER, R. M.. Cultura e poder nas organizacoes. 2a. ed. Sao Paulo:Atlas, 2007

FORACCHI, M. M.; MARTINS, J.S. Sociologia e sociedade: leituras de introducio a sociologia. Rio de
Janeiro: LTC, 2000

LAKATOS, E. M. Sociologia da Administracao. Sao Paulo: Atlas, 1997.
PETTIGREW, A. Cultura e poder nas organizac¢oes. Sao Paulo: Atlas. 1996.
RICOEUR, Paul. O conflito das Interpretacoes. Rio de Janeiro: Imago, 1989.
VILA NOVA, S. Introducio a sociologia. Sdo Paulo: Atlas, 1996.
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CB03 - METODOLOGIA CIENTIFICA E DIGITAL

CARGA HORARIA: 68 h/a 1° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno os conceitos fundamentais de informatica, habilitando-o ao manuseio
de softwares e busca e publicacdo de informacdes na rede mundial de computadores de informacdes ao
processo de investigacdo cientifica e construcao de textos cientificos, de modo a compreender o processo
de construgdo e a difusdo do conhecimento.

EMENTA: Apresentacdo dos comandos fundamentais de gréficos, tabelas, figuras e textos, incluindo
elementos de HTML e novas tecnologias de informagdes, dotando o aluno de habilidade para o manuseio
de e-mail e publicacdo na Internet. Manuseio de planilhas de dados, software graficos e matematicos,
editores de texto e imagens, aplicando os conhecimentos a epistemologia e a ciéncia e tecnologia nas
dreas das ciéncias humanas, bioldgicas ou exatas. Instruir o aluno a préticas da pesquisa cientifica e
elaboracgdo de trabalhos sob as leis da Propriedade Intelectual e de Patente.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUILA, R. Informatica Basica, Niterdi: Impetus, 2009.

BARROS, A. P. Fundamentos de metodologia: Um guia para a iniciacdo cientifica. Sdo Paulo: M
McGraw-Hill do Brasil, 2004.

LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 1995.

MANZANO, A. L. N. G. Estudo dirigido de informétjca basica, Sdo Paulo: Erica, 2007. MARCULA,
M. Informatica — Conceitos e Aplicacoes, Sdo Paulo: Erica, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BACHELARD, G. A formacao do espirito cientifico. Rio de Janeiro: Contraponto, 1996.
BRANDAO, C. R. Pesquisa participante. Sio Paulo: Brasiliense, 1981.
CERVO, A. L. Metodologia cientifica. Sao Paulo: McGrraw-Hill, 2007.

DENZIN, N. K. O planejamento da pesquisa qualitativa: teorias e abordagens. Porto Alegre: Artmed,
2006.

MOLES, A. A criacio cientifica. Sao Paulo: Perspectiva, 1998.

SANTOS, A. R. Metodologia cientifica: A construcdo do conhecimento. Rio de Janeiro, 2007.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. Sao Paulo: Cortez, 2004.
TANENBAUM, A. S. Sistemas Operacionais Modernos. Sdo Paulo: Prentice-Hall Brasil, 2010.
THIOLLENT, M. Metodologia da pesquisa-acao. Sdo Paulo: Cortez, 1996.
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CB04 - FUNDAMENTOS DE MATEMATICA

CARGA HORARIA: 68 h/a 1° SEMESTRE Natureza: Teorica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno a fundamentagio necessaria para operacionalizar nimeros fraciondrios
e decimais. Operacionalizar grandezas fisicas e unidades de medidas. Desenvolver o estudo de equacdes
exponenciais e logaritmicas. Introduzir a linguagem bdsica de matrizes e sistemas lineares de ordem 2.

EMENTA:. Conjuntos Numéricos. Proporcionalidade e Sistemas de Medidas. Equacdes Exponenciais
e Logaritmicas. Matrizes e Sistemas Lineares. Estatistica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1EZZI1, G., MURAKAMI, C. e MACHADO, N. J. Fundamentos de Matematica Elementar. Vol. 1,2.4.
Atual, Sdo Paulo, 2004

ROCHA-FILHO, R. C. e SILVA, R. R. Calculos Basicos da Quimica. Ed. UFSCar, Sao Carlos, 2006.
STEINBRUCH, A. WINTERLE, P. Geometria analitica. 2. ed. McGraw-Hill Sdo Paulo, 1987.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BATSCHELET, E. Introducao a Matematica para Biocientistas. Edusp, Sdo Paulo, 1978.

CB10 - QUIMICA GERAL I

CARGA HORARIA: 68 h/a 1° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVO: Fornecer ao aluno a fundamentacéio necessdria para a compreensdo dos conceitos, leis e
principios da quimica e a dependéncia de outros ramos da ciéncia e da tecnologia de alimentos com estes
fundamentos.

EMENTA: Contetddos fundamentais da quimica e embasamento conceitual necessario. Concepgdo do
dtomo, propriedades periddica, interagdes quimicas, cdlculos estequiométricos e conceitos de solucdes e
medidas de concetracao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P; J. L. Principios de quimica. Porto Alegre: Bookman. 2001.

BRADY, J.E & HUMISTON, G.E. Quimica geral. Volume 1 e 2. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1986.

MAHAN, B. M. Quimica um curso universitario. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1993.
QUALIANO, J.V. VALLARINO, L.M. Quimica. Guanabara, Rio de Janeiro, 1985.
RUSSEL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books do Brasil, 2004. v. 1 e 2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOHR, N. Sobre a constituicao de atomos e moléculas. Lisboa: Fund. C. Gulbenkian, 1989.
BROWN, T. L. Quimica: a ciéncia central. Ed. Pearson Education. Sdo Paulo, 2005.

BUENO, W. Quimica Geral. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil LTDA., 1978

GENTIL, V. Corrosao. Guanabara Dois. Rio de Janeiro. 1982.

SHREVE, R. N. A. BRINK JUNIOR, J oseph. Indiistria de Processo Quimicos. Guanabara Dois. 1980.
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SNYDER, C. H. The extraordinary chemistry of ordinary things. 2. ed. New York: John Wiley &
Sons, Inc, 1995.

STRATHERN, P. O Sonho de Mendeleiev - A Verdadeira Historia da Quimica. . 1. ed. Rio de
Janeiro: Ed. Zahar, 2000.

WEISS, G. S. Experiments in general chemistry. 6. ed. New Jersey: Prentice-Hall Inc., 2007.

CB21 - BIOLOGIA CELULAR

CARGA HORARIA: 68 h/a 1° SEMESTRE Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer os conceitos e fundamentos da Biologia Celular, como base para outras
disciplinas de bioquimica e microbiologia. Principios da microscopia 6prica e histologia.

EMENTA: Biologia Celular: Origem da vida, teorias da evolucdo e evidéncias do processo evolutivo.
Diversidade biolégica (tipos, tamanhos e formas celulares). Estrutura, organizagao celular e composi¢ao
quimica da célula. Estrutura e funcdo da membrana plasmadtica, citoesqueleto, organelas citoplasmaticas
e nucleo. Principios de sinalizacdo celular. Divisdo celular: mitose e meiose. Técnicas bdsicas de
microscopia 6ptica € o uso de corantes. Histologia: Estudo dos componentes dos tecidos epiteliais,
conjuntivos, nervoso e muscular.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARVALHO, H.F.; RECCO-PIMENTEL, S.M. A célula. 2 ed. Sdo Paulo: Manole, 2007.

JUNQUEIRA, L.C.U.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 8 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2005.

JUNQUEIRA, L.C.U.; CARNEIRO, J. Histologia basica: texto e atlas. 11 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALBERTS, B. et al. Biologia molecular da célula. 5 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.

COOPER, G.M.; HAUSMAN, R.E. A célula: uma abordagem molecular. 3 ed. Porto Alegre: Artmed,
2007.

DE ROBERTIS, EMM.F.; HIB, J. Bases da biologia celular e molecular. 4 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006.

LODISH, H. et al. Biologia celular e molecular. 5 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
NORMAN, R.I.; LODWICK, D. Biologia celular. 1 ed. Elsevier, 2007. (Série Carne e Osso).
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CE01 - INDUSTRIA E COMERCIO DE ALIMENTOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 1° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno a nocdo global da inddstria e comércio de alimentos, € como se
posicionar no mercado de trabalho, montando um negécio ou atuando como colaborador em empresas ja
montadas.

EMENTA: A histéria da producdo de alimentos pelo homem. Fundamentos sobre industria e comércio
de modo geral e especifico a indistria e comércio de alimentos. Tramites para montar um negdcio
relacionado a alimentos. Conceitos de gestdo de negdcios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMARGQO, R. Tecnologia dos produtos agropecuarios- Alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.
GAVA, A.J. Tecnologia de alimentos- Principios e Aplicacoes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

LINDON, F.; SILVESTRE, M. M. Conservacio de Alimentos- Principios e metodologias. Lisboa:
Escolar, 2008.

OETTERER, M.; RE GITANO-D’ ARCE, M.B.; SPOTO, M. H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.

ORDONEZ, J.AP. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos.V.1, Sao
Paulo: Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e Pratica. 2 ed. Artmed:
Séao Paulo, 2006.

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

FOUST. A. L. Principios das operacées unitarias. Rio de Janeiro:LTC, 1982.
GURGEL, F. C. A. Administracao do produto. Sio Paulo: Atlas, 2001.

HIMMELBLAU, David Mautner; RIGGS, James L. Engenharia quimica: principios e cdlculos. 7 ed.
Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2006.

MADRID, A. ; CENZANO, I. ; VICENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sio Paulo:
Varela, 1996.
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CB05 - CALCULO I

CARGA HORARIA: 68 h/a 2° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno a fundamentaco necessdria sobre limites e continuidade, fungdes
exponenciais e logaritmicas, integral definida e suas interpretagdes.

EMENTA: Limites, derivadas e regras de diferenciacfo: A reta tangente, definicdo de uma funcio,
calculos de limites, continuidade, limites no infinito e assintonas, tangente, velocidade e taxa de
variacdo, Derivada e derivada como uma funcdo, derivadas de fungbes polinomiais, exponenciais e
logaritmicas, regras de diferenciacdo, derivadas de fung¢des trigonométricas, diferenciacdo implicita,
derivadas superiores, funcdes hiperbdlicas, aproximagdes lineares, e diferenciais. Aplicagdes de
diferenciacdo: valores maximos e minimos, teorema do valor médio, formas indeterminadas, derivadas
no esbogo de curvas, método de Newton.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AVILA, G. S. S. Calculo I diferencial e integral. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1981.
BOULOS, P. Calculo diferencial e integral. Sao Paulo: Makron Books, 1999, v.1

FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Calculo A: fun¢des, limites, derivacdo e integragdo. 6.ed.
rev. e ampl. S@o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001 v.1 a 4.
LEITHOLD, L. O. Céalculo com geometria analitica. 2. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1986. v. 1 e 2.
MEDEIROS, Valéria Zuma (coord.) et al. Pré-calculo. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANTON, H. Calculo: um novo horizonte. Sao Paulo: Bookman, 2000, v.1.
AVILA, G. S. S. Calculo II diferencial e integral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1979.
AVILA, G. S. S. Calculo III diferencial e integral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1979.

LARSON,R.E.; HOSTELER, R.P.; EDWARDS, B.H. Calculo com geometria analitica. Rio de
Janeiro: LTC, 1998, v.1.

SIMMONS, G. F. Calculo com geometria analitica. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1987. v.1.
SWOKOWSKI, Earl W. Calculo com geometria analitica. v.1 2.ed. Sao Paulo: Makron Books, 1994.
THOMAS, G.B. Calculo. Sio Paulo: Addison Wesley, 2003.
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CB11 - QUIMICA GERAL II

CARGA HORARIA: 68 h/a 2° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVO: Fornecer ao aluno a fundamentagdo necessdria para a compreensiao dos conceitos, leis e
principios da quimica, de maneira a complementar o conhecimento adquirido anteriormente.

EMENTA: Compreensdo da quimica como movimento de particulas e a teoria dos gases ideais.
Equilibrio e reacdes envolvendo troca de elétrons, radioatividade e suas aplica¢des na sociedade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P; J. L. Principios de quimica. Porto Alegre: Bookman. 2001.

BRADY, J.E & HUMISTON, G.E. Quimica geral. Volume 1 e 2. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1986.

MAHAN, B. M. Quimica um curso universitario. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1993.
QUALIANO, J.V. VALLARINO, L.M. Quimica. Guanabara, Rio de Janeiro, 1985.
RUSSEL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books do Brasil, 2004. v. 1 e 2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOHR, N. Sobre a constituicao de atomos e moléculas. Lisboa: Fund. C. Gulbenkian, 1989.
BROWN, T. L. Quimica: a ciéncia central. Ed. Pearson Education. Sdo Paulo, 2005.
BUENO, W. Quimica Geral. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil LTDA., 1978

GENTIL, V. Corrosao. Guanabara Dois. Rio de Janeiro. 1982.

SHREVE, R. N. Indiistria de Processo Quimicos. Guanabara Dois. 1980.

SNYDER, C. H. The extraordinary chemistry of ordinary things. 2. ed. New York: John Wiley &
Sons, Inc, 1995.

STRATHERN, P. O Sonho de Mendeleiev - A Verdadeira Historia da Quimica. . 1. ed. Rio de
Janeiro: Ed. Zahar, 2000.

WEISS, G. S. Experiments in general chemistry. 6. ed. New Jersey: Prentice-Hall Inc., 2007.
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CB12 - QUIMICA GERAL EXPERIMENTAL

CARGA HORARIA: 68 h/a 2° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVO: Desenvolver e/ou aprimorar no aluno habilidades técnicas no laboratério. Compreender os
principios da quimica experimental. Promover a inicia¢do da investigagdo cientifica.

EMENTA: Pratica quimica, aspectos cientificos da metodologia e da confianga dos dados. Seguranga no
laboratério, postura ética e responsiavel. Operagdes de medidas, Preparo e padronizagdo de solugdes,
Reacdes quimicas, equilibrio quimico, solu¢des tampdo e oxi-reducio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P; JONES, L. Principios de quimica. Porto Alegre: Bookman. 2007.

LENZI, E.et. al. Quimica geral experimental. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2004.
RUSSEL, J. B. Quimica geral. 2 ed. Sdo Paulo: Makron Books do Brasil, 1994. v. 1 e 2.
SILVA, R. R. Introducio a quimica experimental. Sio Paulo: McGraW-Hill, 1990.

SNYDER, C. H. The extraordinary chemistry of ordinary things. 2. ed. New York: John Wiley &
Sons, Inc, 1995.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOHR, N. Sobre a constituicao de atomos e moléculas. Lisboa: Fund. C. Gulbenkian, 1989.
BRADY, J.E. Quimica geral. Volume 1 e 2. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1986.
BROWN, T. L. Quimica: a ciéncia central. Ed. Pearson Education. Sdo Paulo, 2005.

BUENO, W. Quimica Geral. Sio Paulo. McGraw-Hill do Brasil LTDA., 1978.

GENTIL, V. Corrosao. Guanabara Dois. Rio de Janeiro. 1982.

MAHAN, B. M. Quimica um curso universitario. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1993.
QUALIANQO, J.V. Quimica. Guanabara, Rio de Janeiro, 1985.

SHREVE, R. N. Indistria de Processo Quimicos. Guanabara Dois. 1980.

WEISS, G. S. Experiments in general chemistry. 6. ed. New Jersey: Prentice-Hall Inc., 2007.
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CB13 - QUIMICA ORGANICA I

CARGA HORARIA: 68 h/a 2° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Prover ao aluno a nogdo do que sdo substincias organicas e diferencia-las das substincias
inorgédnicas. Propiciar ao aluno o dominio da regras de nomenclatura de compostos organicos.
Abordagem dos grupos funcionais em Quimica Orgéanica.

EMENTA: Estrutura eletronica, ligagdes quimicas, hibridizagdo: Aspectos da histéria da quimica
organica. Ligacdes em moléculas orginicas: Teoria estrutural de Kekulé. A natureza das ligagcdes
quimicas. Eletronegatividade e dipolos. Forgas intermoleculares. Orbitais atdmicos e moleculares.
Férmulas estruturais dos compostos organicos. Representagdes dos compostos organicos. Principios
gerais dos mecanismos de reacdes: Estimativa de AH das reacdes. Energia de ativagdo. Teoria do estado
de transicdo. Estimativa da energia de ativagc@o. Efeito dos catalisadores. Estabilidade do estado de
transicdo. Hidrocarbonetos: Alcanos, alcenos e alcinos: Propriedades. Nomenclatura £ e Z de alcenos.
Racionalizagdo da reatividade dos grupos funcionais contendo ligagdes duplas e triplas carbono-carbono.
Fungdes com ligagcdes simples: haletos de alquila, dlcoois, éteres, aminas, compostos de enxofre. Grupos
funcionais contendo oxigénio em ligacdo dupla: Cetonas, aldeidos, dcidos carboxilicos, amidas, ésteres,
nitrilas. Propriedades fisicas dos compostos organicos e principios gerais dos mecanismos de reagdes:
energias de dissociacdo, andlise conformacional. Cicloalcanos. Reacdes radicalares; Acidez/Basicidade
dos Compostos Orgénicos: Ka e pKa. Relacdo entre estrutura e acidez. Tabela de acidez/escala de acidez.
Estereoquimica: Introducao: importincia da quiralidade. Sistema R-S. Enantidmeros e diastereoisomeros:
propriedades, sintese, separacdo de enantiomeros.

BIBLIOGRAFIA BASICA
McMURRY, J. Quimica Orginica Combo. Sdo Paulo: Thomson, 2006.
SOLOMONS, T.W.G. Quimica Orgéanica. Rio de Janeiro: Ed. LTC. 1988. v. 1 e 2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLINGER, N.L.; CAVA, M. P.; JONGH, B. C.; JOHNSON, C. R.; LEBEL, N.A.; STEVENS, C.L.
Quimica Organica. Rio de Janeiro: Ed. Guanabara Dois. 1978.

BOYD, R. N & MORRISON. R. T. Quimica Organica. Lisboa: Fundagdo Calouste Gulbenkian, 1996.
BROWN, W. H. & FOOTE, C. S. Organic Chemistry. Orlando: Saunders college Publishing, 2010.
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PRO1 - MICROBIOLOGIA GERAL

CARGA HORARIA: 68 h/a 2° SEMESTRE Natureza: Tedrico-Pratica

OBJETIVOS: Reconhecer fundamentos de microbiologia geral, classificando os microrganismos
segundo sua caracteristicas morfoldgicas e fisiologicas. Entender o metabolismo microbiano e suas
genéticas, para microrganismos nos diversos ambientes, desde ar, dgua e solo até esgotos e outros e
residuos.

EMENTA: Objetivos da microbiologia. Classificagdo e caracterizagdo dos microrganismos. Estrutura
dos microrganismos procaridticos e eucaridticos: caracteristicas morfoldgicas e fisioldgicas,
ultraestrutura. Caracteristicas gerais dos virus, bactérias e fungos. Nutricao e cultivo de microrganismos.
Controle de microrganismos. Metabolismo microbiano. Reproducdo dos microrganismos. Nocdes de
genética microbiana. Microbiologia do ar, da dgua, do solo, de esgotos e de residuos. Técnicas de
microscopia 6tica em microrganismos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA, H. R. TORRES, B. B. Microbiologia basica. Sdo Paulo: Atheneu, 1999.

BIER, Otto. Microbiologia e imunologia. Sdo Paulo: Comp. Melhoramentos, 1994.

BORZANI, W. Fundamento. Colecdo Biotecnologia Industrial. Sao Paulo: Blucher, 2001. v.1
MOREIRA, F. M. S.; SIQUEIRA, J. O. Microbiologia e bioquimica do solo. Lavras: VFLA, 2002.

PELCZAR, Michael; REID, Roger; CHAN, E.C. Microbiologia. Sao Paulo: McGraw- Hill do Brasil,
1980.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BIER, Otto. Microbiologia e imunologia. Sido Paulo: Comp. Melhoramentos, 1994.
BORZANI, W. Fundamento. Colecao Biotecnologia Industrial. Sao Paulo: Blucher, 2001. v.1
MAIER, R. (Ed.). Environmental Microbiology. New York: AcademicPress, 2000.

PELCZAR, Michael; REID, Roger; CHAN, E.C. Microbiologia. Sao Paulo: McGraw- Hill do Brasil,
1980.
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CEO02 - HIGIENE E LEGISLACAO DE ALIMENTOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 2° SEMESTRE Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Conhecer as técnicas de higiene e sanificacdo necessdrias para obtencdo de produtos
seguros e de qualidade. Conhecer a estrutura bésica da legislacdo de alimentos e os 6rgdos responsaveis
pela elaboracio e fiscaliza¢do de alimentos.

EMENTA: Legislagdo de seguranca operacional e seguranca dos alimentos. Conceitos bdsicos de
higiene alimentar. Importancia e objetivos do controle de sanificacdo. Praticas de higiene e sanificacdo
na industria de alimentos. Qualidade da dgua. Controle de infestacdes. Testes de eficdcia de sanificantes.
Agentes e métodos de limpeza aplicados a alimentos. Legislagdo. No¢des de PPHO, BPF e APPCC.
Normas e fundamentos de legislacdo de alimentos segundo o Ministério da Saide e Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Conceitos fundamentais de higiene e requisitos de higiene na
industria de alimentos. Limpeza e sanitiza¢do na industria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, N. J. Higiene na inddstria de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2008.
ARRUDA, G. A. Manual de boas praticas de fabricacao. 2. ed. Sdo Paulo: Ponto Critico, v. 2, 2002.

CHAVES, J.B.P. Controle de qualidade para a indidstria de alimentos: principios gerais. Vigosa:
UFV, 1990.

CODEX ALIMENTARIUS. Cédigo de praticas internacionais recomendadas - Principios gerais de
higiene alimentar. CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilincia sanitaria de alimentos. 2. ed.Sao
Paulo: Varela, 2003.

SILVA, Jr., E. A. Manual de Controle Higi€énico Sanitario em Servicos de Alimentacdo. Sdo Paulo:
Varela. 6. ed. 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FERREIRA, S.M.R. Controle de qualidade em sistemas de alimentacio coletiva. Sdo Paulo: Varela,
2002.

ICMSF - THE INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS
FOR FOODS. Microorganismos de Los Alimentos: Ecologia Microbiana de Los Productos
Alimentarios. Zaragoza: Acribia, 2001. v. 6.

ICMSF - THE INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS

FOR FOODS. Micro-organisms in foods 5- Microbiological specifications of food pathogens.
Blackie Academic, 1996.

PROFIQUA. Boas Praticas de Fabricaciao para empresas processadoras de alimentos. Manual Série
Qualidade. 4. ed. 1995.

SOUZA, E. L.; SILVA, C. A.; SOUZA, C. P. Qualidade sanitaria de equipamentos, superficies, agua
e maos de manipuladores de alguns estabelecimentos que comercializam alimentos na cidade de
Joao Pessoa, PB. Hig. Aliment., v. 18, n. 116/117, p. 98-102, 2004.
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CE03 - INTRODUCAO A ENGENHARIA DOS ALIMENTOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 2° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno uma visao geral da etapa de formacdo de um Engenheiro de Alimentos
e aspectos gerais da producdo e controle de alimentos.

EMENTA: Introdu¢do a Engenharia de Alimentos, Atuagdo profissional do engenheiro de alimentos
com enfoque no desenvolvimento do individuo e da sociedade. Responsabilidades éticas e técnicas na
prética profissional, enfocando os aspectos individual e coletivo, inter e multidisciplinar. Nocdes de
Anélise Dimensional e Conversao de Unidades.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BAZZO, W. A.; PEREIRA, L. T. V. Introducio a engenharia. Florian6polis, SC: UFSC, 2006.
EVANGELISTA, J. Tecnologia dos alimentos. 2 ed. Sao Paulo: Atheneu, 1994.
GAVA, A. S. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1986.

HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. B. Engenharia quimica: principios e calculos. Rio de Janeiro:
LTC, 2006.

HOLTZAPPLE e REECE. Introducio a Engenharia, Ed. LTC, Rio de Janeiro RJ, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDERSEN, L. B.; WENZEL, L. A. Introduction to chemical engineering. New York: McGraw-Hill,
1961.

BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fenomenos de transporte. 2. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2004. 838p.

BROCKMAN, J. B. Introdu¢io a engenharia: modelagem e solucio de problemas, Rio de Janeiro:
Ed. LTC, 2010.

CASAROTTO, N. F. Flaboracdo de projetos empresariais: analise estratégica, estudo de
viabilidade e plano de negdcio. Sao Paulo, SP: Atlas, 2009.

HELDMAN, D. R. Food process. Connecticut: AVI, 1982.
MACEDO, E. F. Manual do profissional: introducio a teoria e pratica do exercicio das profissoes
do Sistema Confea/Creas. 4. ed. Floriandpolis: Recorde, 1999.

OLIVEIRA NETTO, A.A.; TAVARES, W, R. Introducio a engenharia de producao. Florianépolis,
SC: Visual Books, 2006.
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CB06 - CALCULO II

CARGA HORARIA: 68 h/a 3° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno a fundamentacio necessdria sobre limites e continuidade, derivacao
parcial de funcdes exponenciais e logaritmicas, integral definida e suas interpretagdes.

EMENTA: Integrais: de area e distancia, integral definida, teorema fundamental do célculo, integrais
indefinidas, regras de integracdo. Técnicas de integra¢do: integragdo por partes, integrais
trigonométricas, substituicdo trigonométricas, integrais de fungdes racionais por fracdes parciais,
estratégias de integracdo, integracdo aproximada, integral improprias. Aplicacdes de integrais: dreas
entre curvas, calculo de volume, e valor médio de uma funcao. Fun¢des de varias varidveis e derivadas
parciais: funcdo de vdrias varidveis, limite e continuidade, derivada parcial, plano tangente e
aproximacgdo linear, regra da cadeia, derivadas direcionais, midximo e minimo de fun¢do com vdrias
varidveis, multiplicadores de Lagrange.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AVILA, G. S. S. Calculo II diferencial e integral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1979.

FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Calculo A: fun¢des, limites, derivacio e integragdo. 6.ed.
rev. e ampl. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001 v.1 a 4.
LEITHOLD, L. O. Calculo com geometria analitica. 2. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1986. v. 1 e 2.
THOMAS, G. B. Calculo. Sdo Paulo: Addison Wesley, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANTON, H. Calculo: um novo horizonte. Sio Paulo: Bookman, 2000, v.1.

AVILA, G. S. S. Calculo I diferencial e integral. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1981.
AVILA, G. S. S. Calculo III diferencial e integral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1979.
BOULOS, P. Calculo diferencial e integral. Sdo Paulo: Makron Books, 1999, v.1.

LARSON,R.E.; HOSTELER, R.P.; EDWARDS, B.H. Calculo com geometria analitica. Rio de
Janeiro: LTC, 1998, v.1.

MEDEIROS, Valéria Zuma (coord.) et al. Pré-calculo. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2006.
SIMMONS, G. F. Calculo com geometria analitica. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1987. v.1.
SWOKOWSKI, Earl W. Calculo com geometria analitica. v.1 2.ed. Sao Paulo: Makron Books, 1994.




UEMS UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MATO GROSSO DO SUL

Unidade Universitaria de Navirai
PV Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos

55

CB14 - QUIMICA ORGANICA 11

CARGA HORARIA: 68 h/a 3° SEMESTRE Natureza: Tedricao-Pratica

OBJETIVOS: Estudar a reatividade de substancias orginicas. Estudos dos mecanismos das reagoes.

EMENTA: Alcenos: Reacdes de adicdo. Haletos de alquila: Conceitos e mecanismos das reagdes de
SN1 e SN2, El1 e E2. Ressonancia/Aromaticidade: Ressonincia/Aromaticidade dos Compostos
Organicos. Nomenclatura e Propriedades de compostos arométicos. Regra de Hiickel. Alcoois e éteres:
Propriedades. Sinteses. 3. Efeito da estrutura na reatividade: efeito Indutivo, estérico e de ressonancia.
Reacdes de substitui¢do eletrofilica aromadtica: racionalizacdo da reatividade dos compostos arométicos,
de modo a permitir uma previsao dos produtos de reacdo. Reacdes de Aldeidos e Cetonas: racionaliza¢do
da reatividade dos grupos funcionais contendo o grupo carbonila.

BIBLIOGRAFIA BASICA
McMURRY, J. Quimica Organica Combo. Sao Paulo: Thomson, 2006.
SOLOMONS, T. W. G. Quimica Organica. Rio de Janeiro: LTC, 1988. v. 1 e 2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLINGER, N. L.; CAVA, M. P.; JONGH, B. C.; JOHNSON, C. R.; LEBEL, N. A.; STEVENS, C. L.
Quimica Orgéanica. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1978.

BOYD, R. N & MORRISON. R. T. Quimica Organica. Lisboa: Fundagdo Calouste Gulbenkian, 1996.
BROWN, W. H. & FOOTE, C. S. Organic Chemistry. Orlando: Saunders college Publishing, 2010.

CB15 - QUIMICA ANALITICA

CARGA HORARIA: 68 h/a 3° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Compreender os conceitos envolvidos nas reagdes de equilibrio de sistemas dcido-base,
sais pouco soliveis e fons complexos. Fornecer os conceitos tedricos para definicdo de problemas
préticos. Proporcionar um contato sistemdtico com os métodos qualitativos e quantitativos basicos, nos
quais a maioria dos métodos modernos de andlise estdo fundamentados.

EMENTA: Introdu¢do a Andlise quimica. Amostragem. Erros e tratamento dos dados analiticos.
Equilibrios quimicos e pH. For¢a idnica. Solucdo tampao. O processo de oxidagdo e reducao. Equilibrios
em sistemas homogéneos e heterogéneos. Formacdo de Precipitados e Complexos. Volumetrias de
precipitacdo, de neutralizacido, de complexacdo e de 6xido-reducdo: construcdo das curvas de titulacdo e
detec¢do do ponto final. Indicadores.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BACCAN, N. Quimica analitica quantitativa elementar. Edgard Blucher. 2003.
HARRIS, C.H. Analise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BACCAN, N.; GODINHO, O. E. S.; ALEIXO, L. M.; STEIN, E. Introducdo a Semi-microanalise
Qualitativa, quatro. Ed. Campinas: Ed. da UNICAMP, 1991.

SKOOG, A. D.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J. Fundamentos de Quimica Analitica. 8. ed. Sdo Paulo:
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Thomson Learning, 2006.
VOGEL, A. 1. Analise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
VOGEL, A. I. Quimica Analitica Qualitativa. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1992.

CB17 - FISICA GERAL I

CARGA HORARIA: 68 h/a 3° SEMESTRE Natureza: Teorica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno os conceitos fundamentais de Fisica que propiciem o aluno entender os
aspectos fenomenoldgicos dos processos envolvidos na natureza.

EMENTA: Medidas Fisicas: Medidas e Unidades. Grandezas fundamentais. Medidas de laboratdrio.
Algarismos significativos e Algarismo duvidoso. Vetores: Conceito de direcdo orientada. Escalares e
vetores. Soma de vetores. Componentes de um vetor. Produto escalar e Produto vetorial. Cinemadtica:
Velocidade e aceleragcdo escalares. Velocidade e Aceleracdo vetoriais. Movimento retilineo uniforme e
uniformemente acelerado. Movimento circular uniforme. Dindmica dos pontos materiais sistemas de
particulas: Primeira, Segunda e Terceira Leis de Newton e aplicacdes. Centro de Massa. Colisdes e
conservagcdo do Momento Linear.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALONSO, M. S, e FINN, E. S. Fisica. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 1999. 4 v.

HALLIDAY, D.; REISNICK, R., WALKER, J. Fundamentos da fisica. 4 ed. Tradu¢ao de Gerson Bozo
Costa Milan et. al Rio de Janeiro: LTC.,1996. 4 v.

NUSSENZVEIG, H.M. Curso de fisica basica. Sdo Paulo: Edgard Bliicher Ltda., v 1, 1998
SERWAY, R. A. Fisica. 3 ed. Tradu¢do de Horacio Macedo. Rio de Janeiro: LTC., 1996. 3 v.
TIPLER, P. A. Fisica. Rio de Janeiro: LTC.,2000. v. I e II.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: um curso universitario - mecénica. v.1 Sdo Paulo: Edgard Bliicher,
2002.

CHAVES, A. E. SAMPAIO, J. F. FISICA BASICA - MECANICA. 1. Ed., LTC, 2007.

CHUNG, K. C. Introducio a fisica nuclear. Rio de Janeiro: UERJ, 2001.

FEYNMAN, R. P.; LEIGHTON, R. B.; SANDS, M. Licoes de fisica: the Feynman lectures on physics.
Porto Alegre: Bookman, 2008. v.2.

GOLDSTEIN, H.; POOLE, C.; SAFKO, J. Classical mechanics. 3. ed. San Francisco: Addison Wesley,
2002.

OKUNO, E. Radiacio - efeitos, riscos e beneficios. Sdo Paulo: Harbra, 1998.
SEARS, F. Fisica: termodinidmica e ondas. v.2 10.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

SOARES, F. A. P., LOPES, H. B. M. Radiodiagnéstico: fundamentos fisicos. Floriandpolis: Insular,
2003.

TIPLER, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros: mecanica, oscilagdes e ondas, termodindmica. v.1
4.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2000.

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Sears e Zemansky Fisica I: mecanica. 12. ed. Sao Paulo:
Pearson/Addison Wesley, 2008. v. 1.
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CE04 - QUIMICA DE ALIMENTOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 3° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Adquirir conhecimentos sobre a composi¢ao e transformagdes quimicas dos alimentos.

EMENTA: Principais componentes dos alimentos e sua importincia tecnoldgica. Definicdo, estrutura,
nomenclatura, classificacio, propriedades fisico-quimicas e funcionais da dgua, carboidratos, lipidios,
proteinas e enzimas. Principais reagdes e transformagdes destes componentes durante condicdes de
processamento de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de alimentos-teoria e pratica. Vigosa: Imprensa Universitdria, 1995. 332p.
BOBBIO, F. O. BOBBIO, P. A. Introducio a quimica de alimentos. Sao Paulo : Varela, 1989. 223p.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Sio Paulo: Varela,
1992.151p.

FENNEMA, O. R. Food chemistry. 2. ed. New York: Marcel Dekker Inc., 1985. 991p.

FENNEMA, O. R. Introduccion a la ciencia de los alimentos. Barcelona : Editorial Reverte, 1982.
918p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A.; Quimica de Alimentos; 2 ed, Livraria Varela, Sao Paulo, 1989.
BRAVERMAN, J. B. S. Introduccion a la bioquimica de los alimentos. Barcelona: Omega, 1967.
355p.

COULTATE, T. P. Alimentos: a Quimica de seus componentes; 3. ed, Artmed, Porte Alegre, 2004.
ESKIN, N. M. Biochemistry of foods. 2 ed., New York: Academic Press, 1990. 557p.

EVANGELISTA, J.; Alimentos: um estudo abrangente; Atheneu, Sao Paulo, 2005.

KARMAS, E. ; HARRIS, R. S. Nutritional evaluation of food processing. 3 ed., New York: AVI,1988.
786p.

POMERANYZ, Y. Functional properties of food components. New York: Academic Press, 1991. 569p.
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CE05 - ALIMENTACAO E NUTRICAO

CARGA HORARIA: 68 h/a 3° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: Proporcionar ao aluno a concep¢do generalizada de alimento e valor nutritivo,
relacionado qualidade de vida e saide com a dieta alimentar.

EMENTA: Conceitos bésicos de nutricdo. Valor nutricional dos alimentos. Necessidades e
recomendag¢des nutricionais. Principais doengas de origem nutricional no Brasil. Estudo da composic¢ao
nutricional dos principais grupos de alimentos. Fun¢des metabdlicas dos nutrientes mais relevantes em
cada grupo de alimentos. Exigéncias nutricionais em diferentes organismos fisiolégicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAVES, N. Nutricio basica e aplicada. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan S. A., 1978.
DE ANGELIS, R. C. Fisiologia da nutricio. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986.

HARPER, H. A. Manual de quimica fisiolégica. 5. ed. Sao Paulo; Atheneu, 1982.
KRAUSE, M. Alimentos, nutricio e dietoterapia. 6. ed. Sdo Paulo: Roca, 1991
MITCHEL, H. S. et. al. Nutricao. 16. ed. Rio de Janeiro: Interamericana. 1978.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSUNCAO, M. C. F.; SANTOS, 1. S. Efeito da fortificacio de alimentos com ferro sobre anemia
em criancas: um estudo de revisdo. Caderno de Sadde Piblica, Rio de Janeiro, v. 23, n. 2, p. 269-
281, 2007.

CARDOSO, M. A.; PENTEADO, M. V. C. Interven¢des nutricionais na anemia ferropriva.
Caderno de Sadde Publica, Rio de Janeiro, v. 10, n. 2, p. 231-240, abr./jun. 1994

COZZOLINO, S. M. F. Biodispinibilidade de nutrientes. Barueri. Sdo Paulo: Manole, 2009.
CUPPARI, L. Nutricao nas doencas cronicas nao transmissiveis. Sdo Paulo: Manole, 2009.

MARQUES, C. D. L. et al. A importincia dos niveis de vitamina D nas doencas autoimunes.
Revista Brasileira de Reumatolologia, Sdo Paulo, v. 50, n. 1, p. 67-80, fev. 2010.

MOTTA, D. G.; BOOG, M. C. F. Educacio nutricional. 3. ed. Sao Paulo: Ibrasa, 1991.

MURA, J. D. P.; CHEMIN, S. M. S. S. Tratado de Alimentacido, Nutricdo e Dietoterapia. Sio
Paulo: Roca.

NUTTIL M. A. Biofortificacdo como ferramenta para combate a deficiéncias em micronutrientes.
Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2006.

VANNUCCHI, H. et. al. Aplicacdoes das recomendacdes nutricionais adaptadas a populacio
brasileira. Ribeirdao Preto: Regis Suma, 1990.
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CE06 - TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL

CARGA HORARIA: 68 h/a 3° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno conhecimentos sobre o processamento de origem vegetal e como
manter a qualidade e obter lucro agregando valor aos produtos.

EMENTA: Importincia econdmica e sistema de produgcdo de frutas e hortalicas. Controle
fitossanitario, colheita e manejo pds-colheita. Beneficiamento minimo, subprodutos, destinacio,
conservacdo, acondicionamento e embalagem.

BIBLIOGRAFIA BASICA
CHITARRA A. B. Armazenamento de frutos e hortalicas por refrigeracao. Lavras: UFLA/FAEPE,
1999.

CHITARRA MIF. Fatores pré-colheita e poés-colheita que afetam a qualidade dos frutos e
hortalicas. Lavras: UFLA-FAEPE, 2000.

CHITARRA MIF. Processamento minimo de frutos e hortalicas. Lavras: UFLA/FAEPE, 2000.

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

MORETTI, C. L. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia: Embrapa.
Hortaligas, 2007.

PASCHOALINO, J.E. Processamento de hortalicas. Campinas: ITAL, 1994.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CORTEZ, L.A.B.; HONORIO, S. L.; MORETTIL C. L. Resfriamento de frutas e hortalicas.
Campinas: UNICAMP/EMBRAPA, 2002.

HUI, Y. H. Handbook of vegetable preservation and processing. New York: Marcel Dekker, 2004.

INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR FOODS.
Microorganisms in foods. 2. ed., Toronto: University of Toronto Press, 1978. v.1, 434p.

LIMA, L. C. O. Classificacao padronizacio, embalagem e transporte de frutos e hortalicas.
Lavras: UFLA - FAEPE: FAEPE, 2000.
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CB07 - CALCULO III

CARGA HORARIA: 68 h/a 4° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno a fundamentagdo necessaria sobre funcdes vetoriais divergentes e
rotacionais, equacdes diferenciais separdveis, gradiente, integrais multiplas, curvilineas e de superficie
e suas aplicacoes.

EMENTA: Fungdes vetoriais: divergente e rotacional. Gradiente. Integrais Multiplas: curvilineas e de
superficie. AplicacOes de IntegracOes: Teorema de Green, Gauss e Stokes. Equacdes diferenciais
Separdveis: Seqii€ncia e Séries Numéricas. Equagdes diferenciais: ordindrias de primeira ordem e
lineares de ordem superior.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANTON, H. Calculo: um novo horizonte. Sdo Paulo: Bookman, 2000, v.2.
AVILA, G. S. S. Calculo III diferencial e integral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1979.
FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Calculo B/C: Sao Paulo: Makron books, 2007.

LARSON,R.E.; HOSTELER, R.P.; EDWARDS, B.H. Calculo com geometria analitica. Rio de
Janeiro: LTC, 1998, v.1.

LEITHOLD, L. O. Calculo com geometria analitica. 2. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1986. v. 1 e 2.

SANTOS, R. J. Introducdo as equacdes diferenciais ordinarias. Belo Horizonte Imprensa
Universitaria da UFMG, 2010.

STEWART, J. Célculo. 6.ed. v.2 Sao Paulo: Cengage Learning, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AVILA, G. S. S. Célculo I diferencial e integral. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1981.

AVILA, G. S. S. Calculo II diferencial e integral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1979.

BOULOS, P. Calculo diferencial e integral. Sdo Paulo: Makron Books, 1999, v.1.

MEDEIROS, V. Z. et. al. Pré-calculo. Sao Paulo: Thomson Learning, 2006.

SIMMONS, G. F. Calculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1987. v.1.
SWOKOWSKI, E. W. Calculo com geometria analitica. v.1 2.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.
THOMAS, G.B. Calculo. Sio Paulo: Addison Wesley, 2003.
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CB16 - FISICO-QUIMICA

CARGA HORARIA: 68 h/a 4° SEMESTRE Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer conhecimentos sobre termodinamica e fendmenos que ocorrem em solugdo e
apresentar os conceitos fundamentais de velocidade de reacdes quimicas. Compreender as reacdes
quimicas do ponto de vista da dindmica molecular.

EMENTA: Teoria e fundamentacio sobre moléculas em movimento, velocidades de reacdes quimicas
e a cinética de reacdes. Dindmica molecular de reagdes quimicas. As propriedades dos gases. As leis da
termodindmica. Diagramas de fases e equilibrio quimico.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-quimica. 7. ed., Rio de Janeiro: LTC, 2004. v 1 e 3.
CASTELLAN, G. Fundamentos de fisico Quimica. 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
MOORE, W. J. Fisico-quimica. Sdo Paulo: Edgard Bliicher Ltda, 1991. v 1 - 3.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AVERY, H. E. Cinética quimica basica y mecanismos de reaccion. Rio de Janeiro: Reverté S.A.,
2002.

CASTELLAN, G. Fundamentos de fisico Quimica. 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.

LATHAN, J. L. Cinética elementar de reaciao; Sao Paulo: Edgard Bliicher Ltda, 1974.

LEVINE , L. Fisico-quimica. 6 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2012. v 1 e 2.

CB18 - FISICA GERAL II

CARGA HORARIA: 68 h/a 4° SEMESTRE Natureza: Teorica

OBJETIVOS: Dotar o aluno de conceitos de fisica dindmica e de energia para a construcdo do
conhecimento relacionado a exemplos préticos cotidianos e da engenharia, sabendo utilizar o conteido
aprendido para identificar, analisar e resolver os problemas profissionais.

EMENTA: Cinematica e dindmica da rotagdo. Oscilacdes. Estatica e dindmica dos fluidos. Ondas em
meios eldsticos. Ondas sonoras. Temperatura. Calor. Primeira lei da Termodinamica. Teoria cinética
dos gases. Entropia e segunda lei da Termodinamica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALONSO, M.; FINN, E. Fisica: Um curso universitario. 10 ed. Edgard Bliicher, 2004. v. 2.
HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 8. ed. LTC, 2009. v. 2.
TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica— Para cientistas e engenheiros. 6. ed. LTC, 2009. v. 1.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALVARENGA, B. Curso de Fisica. Sdo Paulo: Harbra, 1986.v. 1 e 2.
CHAVES, A. E. SAMPAIOQO, J. F. Fisica Basica - Mecénica. 1. Ed., LTC, 2007.
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CHUNG, K. C. Introducio a fisica nuclear. Rio de Janeiro: UERJ, 2001.

GOLDSTEIN, H.; POOLE, C.; SAFKO, J. Classical mechanics. 3.ed. San Francisco: Addison
Wesley, 2002.

OKUNQO, E. Radiacao - efeitos, riscos e beneficios. Sao Paulo: Harbra, 1998.
OREAR, J. Fundamentos de Fisica. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1981. v. 1 a 4.

SOARES, F. A. P., LOPES, H. B. M. Radiodiagnéstico: fundamentos fisicos. Florianépolis: Insular,
2003.

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Sears e Zemansky Fisica I: mecanica. 12. ed. Sdo Paulo:
Pearson/Addison Wesley, 2008. v. 1.

PRO2 - BIOQUIMICA

CARGA HORARIA: 68 h/a 4° SEMESTRE Natureza: Teorica-Pratica

OBJETIVOS: Permitir ao aluno compreender a estrutura celular e as rea¢des biomoleculares, focando
a bioquimica do processo digestdrio e o metabolismo das substancias e elementos essenciais.

EMENTA: Fundamentos da biologia molecular e biomoléculas. Estruturas de aminodcidos e
proteinas. Atividade enzimadtica. Sais minerais e vitaminas. Bioquimica do processo digestério e
metabolismo de carboidratos, dcidos graxos, aminoacidos e proteinas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALLINGER, N.L.; CAVA, M.P.; JONGH, B.C.; JOHNSON, C.R.; LEBEL, N.A.; STEVENS,
C.L. Quimica Orginica. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1978.
CONN, E.E.; STUMPF, P.K. Introducao a Bioquimica. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1975.

DEVLIN. T. M. Manual de Bioquimica: com correlacdes clinicas. 6. ed. Sao Paulo: Edgard Blucher,
2007.

LEHNINGER, A.L. Bioquimica, vol. 1, 2, 3 e 4. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1976.
LEHNINGER, A.L. Principios de Bioquimica. Sao Paulo: Sarvier, 1984.

NELSON, D. L. ; COX, M.; LEHNINGER, A. L. Lehninger: principios da bioquimica. 4. ed. Sdo
Paulo: Sarvier, 2006.

STRYER L. Bioquimica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1992.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMPBELL, M. K; FARRELL, S. O., Bioquimica combo. 5 ed. Sdo Paulo, Thomson, 2007.
CARVALHO, H. F.; RECCO-PIMENTEL, S. M. A Célula 2001. 1. ed. Barueri: Manole Ltda, 2001.

DE ROBERTIS JUNIOR, E.M.F., HIB, J.; PONZIO, R. Biologia Celular e Molecular. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2003.

JUNQUEIRA, L.C., CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2000.

STRYER, L.; BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L. Bioquimica. 5. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.




UEMS UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MATO GROSSO DO SUL

Unidade Universitaria de Navirai
PV Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos

63

PR03 - FENOMENOS DE TRANSPORTE I

CARGA HORARIA: 68 h/a 4° SEMESTRE Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: dotar o aluno de conhecimentos basicos sobre o escoamento de fluidos, para a
formulacdo e resolugdo de problemas em regime estaciondrio ou transiente com fendmenos de
transferéncia da quantidade de movimento de produtos alimenticios e outros aspectos inerentes,
capacitando o aluno a modelar e resolver problemas de interesse.

EMENTA: Estatica dos fluidos. Balancos globais e diferenciais de quantidade de movimento. Andlise
dimensional e similaridade. Reologia de fluidos. Alimentos viscoeldsticos. Nimero de Reynolds.
Escoamento laminar e turbulento. Perfil de velocidade de um fluido no interior de um tubo.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BENNETT, C. O.; MYERS, J. E. Fenomenos de Transporte - Quantidade de Movimento, Calor e
Massa. Mc Graw-Hill, 1978.

BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, K. N. Fenomenos de Transportes. Reverté S.A.,
1980.

SHAMES, I. H. Mecanica dos Fluidos. Edgard Blcher, 1973. v. 1 e 2.
SISSOM, L. E.; PITTS, D. R. Fenomenos de Transporte. Guanabara Dois, 1979.

SLATERRY, J. C. Momentum, Energy and Mass Transfer in Continua. Mc Graw Hill Kogakusha
Ltda, 1972.

STREETER, V. Mecanica dos Fluidos. Mc Graw-Hill do Brasil, 1977.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
RAO, M. A. Rheology of Fluid and Semisolid Foods: Principles and Applications. An Aspen
Publishers, 1999.

VALENTAS, K. J.; ROTSTEIN, E.; SINGH, R. P. Handbook of Food Engineering Practice. CRC
Press, 1997.

WELTY, J. R.; WICKS, C. E.; WILSON, R. E. Fundamentals of Momentum, Heat and Mass
Transfer. John Wiley & Sons, 1976.
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CE08 - PROCESSOS DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 4° SEMESTRE Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Capacitacio e planejamento para elaboracio de modelos tedricos, numéricos e
empiricos a partir das operacdes unitdrias mais utilizadas na inddstria de alimentos e engenharia de
alimentos, levando em considerag@o a construc¢do do projeto de producdo e a as andlises econdmicas.

EMENTA: Introducdo. Estudo do arranjo fisico na industria de alimentos. Estimativa de investimento
e de custo, com andlise de sensibilidade e risco. Definicdo do produto. Escolha de um processo
industrial. Engenharia do projeto. Tamanho do projeto. Andlise de localizagdo. Sele¢do dos materiais e
equipamentos para o processo. Andlise de mercado. Anteprojetos de industria de alimentos. Resolugdo
numérica a pardmetros concentrados e distribuidos na industria de alimentos. Nocdes de balango de
massa e energia das plantas industriais.

BIBLIOGRAFIA BASICA
LAMBERT, J. D. Numerical Methods for Ordinary Differential Systems. John Wiley & Sons,
1991.

LUYBEN, W. L. Process Modeling, Simulation, and Control for Chemical Engineers. McGraw-
Hill, 1973.

NEUFERT, E. Arte de projetar em arquitetura. Sao Paulo: GGP, 2004.

RICE, R. G.; DO, D. D. Applied Mathematics and Modeling for Chemical Engineers. John Wiley
& Sons, 1995.

SANTOS, V. P. Elaboracio de projetos: teoria & pratica. Sdo Paulo: VPS, 2002.
STACK, P. A. Introducio aos métodos numéricos. Ed. Interciéncia, 1970.
WOILER, S. Projetos: planejamento, elaboracio e analise. Atlas, 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BARROS NETO, B.; SCARMINIO, I. S.; BRUNS, R. E. Planejamento e Otimizacao de
Experimentos. da UNICAMP, 1995.

BOX, G. E. P.; HUNTER, W. G.; HUNTER, J. S. Statistics for Experimenters. Un Introduction to
Design, Data Analysis and Model Building. John Wiley & Sons Inc., 1978.

BRAUN, M.; COLEMAN, Courtney S.; DRERW, D. A. Differential Equation Models. Spriger-
Verlag, 1982.

DEMIDOVICH, B. P.; MARON, A. I. Computational Mathematics. Moscou: MIR Publishers, 1987.
HIMMELBLAU, D. M.; BISCHOFF, K. B. Analisis y Simulacion de Procesos. Reverté, 1976.
MONTGOMERY, D. C. Design and Analysis of Experiments. John Wiley & Sons Inc., 1997.
MORRISON, F. The Art of Modeling Dynamic Systems. John Wiley & Sons, 1991.
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CE09 - FUNDAMENTOS EM ANALISE DE ALIMENTOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 4° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Dotar o aluno de conhecimento e base necessdria sobre andlises composicionais,
quimicas e toxicoldgicas em alimentos.

EMENTA: Métodos de andlise empregados em toxicologia, fundamentos e aplicacdes. Métodos de
Tratamento de Amostras. Monitoramento terapéutico, ambiental e biol6gico, andlises toxicoldgicas de
emergéncia, andlise forense e diagndstico da exposicdo a solventes, gases, metais e agrotoxicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
AOAC. Official Methods of analysis of the Association of Official Analytical Chemists. 40. ed.
Washington: AOCS Press (s.n.), 1990.

ARAUJO, Jilio M.A. Quimica de Alimento: teoria e pratica. Vigosa: UFV - Universidade Federal de
Vigosa, 1999.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Sdo Paulo: Unicamp,
1999.

INSTITUTO Adolfo Lutz. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 3 ed. Sio Paulo:
Imesp,1985, v.1. 533p.

PEARSON, D. Técnicas de laboratdrio para el analisis de alimentos. Zaragoza,Espanha: Acribia,
1993.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BOBBIO, Florinda Orsatti; BOBBIO, Paulo. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sio
Paulo: Varela, 1995. 129p.

CECCHI, Heloisa Maéscia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas:
Unicamp, 1999.

CIENFUEGOS, Freddy; VAITSMAN, Delmo. Analise instrumental. Rio de Janeiro: Ed. Interciéncia.
2001.

COLLINS, Gilberto L. Braga; BONATO, Pierina S. Introducio a métodos cromatograficos. 7.ed.
Campinas: Ed. Unicamp, 1997.

EWING, Galen Wood. Métodos instrumentais de analise quimica.vol.2. Sdo Paulo: Ed. Edgard
Blucher Ltda., 1972.

FENNEMA, Owen R. Quimica de los Alimentos. 2.ed. Zaragoza Espanha: Acribia, 2000.

LEWIS, M. J. Propriedades fisicas de los alimentos y de los sistema de processado. Zaragoza,
Espanha: Acribia, 1993.
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CB08 - GEOMETRIA ANALITICA E ALGEBRA LINEAR

CARGA HORARIA: 68 h/a 5° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno a fundamentacdo da geometria analdtica e 4lgebra linear,
posibilitando a utiliza¢Ges destes conceitos em outras dreas da matemadtica e engenharia.

EMENTA: Vetores e espacos vetoriais, dlgebra vetorial, retas e planos. Matrizes, Sistemas Lineares e
Determinantes. O Espago Vetorial R". Produto interno, autovalores e autovetores, diagonaliza¢do e
aplicagoes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CACCIOLI, C.; DOMINGUES, H. COSTA, R. Algebra linear e aplicacoes. 6 ed. Sdo Paulo: Atual,
2006.

KOLMAN, B. - Algebra Linear. Ed. Guanabara - 1987.

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

LIMA, E. L. Algebra Linear. 2. ed. Rio de Janeiro: IMPA, 2008.

NATHAN, M. S. - Vetores e Matrizes. Livros Técnicos e Cientificos - Editora S.A.- 1988.

SANTOS, R. J. Algebra linear e aplicacoes: Belo Horizonte, Imprensa Universitdria da UFMG, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANTON, H. RORRES, C. Algebra linear e aplicac¢des: Sdo Paulo, Boojman, 2001.

BOLDRINI, J. L.; COSTA, S.I. R. FIGUEIREDO, V. L.; WETZLER, H. G; Algebra linear.. 3.ed.
Sao Paulo: HARBRA, 1986.

COELHO, F. U.; LOURENCO, M.L.. Um curso de Algebra linear. 2 ed. Sdo Paulo: EDUSP, 2001.
LISCHULTZ, S. LIPSON, M. Algebra linear. 3 ed. Sdo Paulo: Bookman, 2004.
STEINBRUCH, A. WINTERLE, P. Algebra Linear. 2 ed. Sdo Paulo Makron Books, 1990.
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CB19 - FISICA GERAL III

CARGA HORARIA: 68 h/a 5° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: dotar ao aluno de conceitos e fundamentos sobre a fisica da eletricidade e relacionar a
exemplos préticos, de modo a identificar, analisar e resolver os problemas profissionais.

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

BIBLIOGRAFIA BASICA

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 8. ed. : LTC, 2009. v. 3.
TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica — Para cientistas e engenheiros. 6. ed. : LTC, 2009. v. 1.
TIPLER, P. A.; LLEWELLYN, R. A. Fisica Moderna. 3. ed. LTC, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EISBERG, R. M.; LERNER, L. S. Fisica: Fundamentos e Aplicacdes. Sdo Paulo: MacGraw-Hill do
Brasil, 1983.v.3 e 4.

SEARS, F. Fisica. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1984. v. 3 e 4.
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CB20 - FISICA EXPERIMENTAL

CARGA HORARIA: 68 h/a 5° SEMESTRE Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Apresentar ao aluno experimentos de projeto e montagem para verificacido de conceitos
tedricos tratados nas disciplinas de fisica tedrica, aprendendo a tratar estatistica e matematicamente os
dados obtidos e analisi-los criticamente com base nas condi¢des experimentais € abordar os desvios
estatisticos inerentes. Propor a necessidade ou ndo de melhorias no aparato experimental frente aos
resultados obtidos e usar o conhecimento adquirido para elaborar testes em sua drea de atuagao.

EMENTA: Complementacdo dos contetidos de mecénica, acustica e termologia obtida através de
montagem e realizagdo de experiéncias.

BIBLIOGRAFIA BASICA

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 8. ed. LTC, 2009. v. 1.
HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 8. ed. LTC, 2009. v. 2.
TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica - Para cientistas e engenheiros. 6. ed. LTC, 2009. v. 1.
VUOLO, J. H. Fundamentos da Teoria de Erros. 2. ed. Edgard Bliicher, 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALONSO, M. S.; FINN, E. S. Fisica. Sao Paulo: Ed. Edgar Blucher, 1972. v. 1 e 2.

BARTHEM, R. Tratamento e Analise de Dados em Fisica Experimental. Rio de Janeiro: UFRJ —
DF, 1996.

CRUZ, C. H. B.; FRAGNITO, H. L. Guia para Fisica Experimental. Campinas: DFI — UNICAMP,
1997.

SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M. W. Fisica. Rio de Janeiro: Ed. LTC, 1994. v. 1 e 2.
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PR04 - FENOMENOS DE TRANSPORTE II

CARGA HORARIA: 68 h/a 5° SEMESTRE Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Compreender e aplicar os aspectos fisicos da transferéncia de calor por condugao,
conveccgdo e radiacdo. Compreender os conceitos de barreira e de concentragdo de raios micro-ondas
no aquecimento diferencial de alimentos.

EMENTA: Transferéncia de calor por conducdo. Transferéncia de calor por convecc¢do. Radiacdo
Térmica. Propriedades termofisicas de alimentos e materiais. Aquecimento por microondas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

HOLMAN, J. P. Transferéncia de Calor . Mc Graw-Hill, 1983.

INCROPERA, F. P.; DEWITT, D. P. Introduction to Heat Transfer . 2. ed. John Wiley and Sons,
1990.

KREITH, F. Principios da Transmissao de Calor . : Edgard Blucher Ltda, 1977.
OZISIK, M. N. Transferéncia de Calor- Um texto basico. Guanabara Koogan, 1990.

RAO, M. A.; RIZV], S. S. Engineering Properties of Foods. 2. ed. Revised and Expanded. Marcel
Dekker, 1995.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BEJAN, A. Transferéncia de Calor . Edgard Bliicher, 1996.

BRAGA FILHO, W. Transmissao de Calor . Pioneira Thomson Learning, 2004.

CENGEL, Y. A. Transferéncia de Calor e Massa. Uma Abordagem Pritica.. McGraw-Hill, 2009.
GRANET, P. E. Termodinamica e Energia Térmica. Prentice-Hall do Brasil, 1995.

SCHMIDT, F. W.; HENDERSON, Robert E.; WOLGEMUT, Carl H. Introducdo as Ciéncias
Térmicas. Traducao 2. ed. americana. Edgard Bliicher, 1996.
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PRO7 - OPERACOES UNITARIAS I

CARGA HORARIA: 68 h/a 5° SEMESTRE Natureza: Tedrico-Pratica

OBJETIVOS: Permitir ao aluno dominar os principios basicos das operacdes unitdrias na industria de
alimentos e dimensionar os equipamentos envolvidos no transporte de fluidos e processos de mistura,
separacdo e transporte de sélidos.

EMENTA: Principios bésicos de operacdes unitdrias na indidstria de alimentos. Classificacdo e
limpeza em instalacdes industriais. OperacOes de esterilizacdo e evaporacdo pelo calor, secagem,
separacdo mecanica, refrigeracdo e congelacdo. Operagdes unitdrias das industrias quimicas e de
alimentos utilizadas para o transporte de fluidos; agitacdo e mistura, fragmentacdo, separagdo,
classificacdo e transporte de soélidos, fluidiza¢do, separagdo gas-sélido e liquido-sdlido: filtracdo,
sedimentacdo, centrifugacdo. Misturas de fluidos newtonianos e ndo newtonianos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. Food processing technology: Principles and practice. London: Ellis Horwood, 1988.
FOUST, A. Principios das operacoes unitarias. 2.ed. Rio de janeiro: LTC , 1980.
MACINTYRE, A.J. Equipamentos industriais e de processo. Rio de Janeiro: LTC, 1997.

MCCABE, W. L.; SMITH, J. C. Operaciones Basicas de Ingenieria Quimica. Editorial Reverté
S.A., 1975.

PERRY; CHILTON. Chemical Engineers Handbook. 5. ed. McGraw-Hill, 1973.

SHREVE, R.N., BRINK, J.A. Industrias de Processos Quimicos. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara 2,
19717.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BLACKADDER, D.A. Manual de Operacdes Unitarias. Sdo Paulo: Ed. Hemus, 2004.

GAVA, A.]. Principios de Tecnologia de Alimentos. 7.ed. Sdo Paulo: Nobel, 1999.
GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and unit operations. London: Allyn and Bacon, 1978.
INCROPERA, F. P. Fundamentals of Heat and Mass transfer. N. York: John Wiley & Sons, 1990.

MAFART, P.; BELIARD, E. Ingenieria Industrial alimentaria: técnicas de separaciéon. Vol.2.
Zaragoza, Espanha: Acribia, 1994.

MASSARANI, G. Problemas em sistemas particulados. Sdo Paulo: Blucher, c1984

SCHWARTZBERG, H. G; HARTEL, R. W. Physical chemistry of foods. N. York: Marcel Dekker,
1992.
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CE10 - TECNOLOGIA DE AMIDOS E FARINACEOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 5° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre a tecnologia de amidos, farinhas
e cereais, aprendendo a classificd-los e processi-los de acordo com a procedéncia.

EMENTA: Definicdo de amido e processos de obtencdo. Fontes de amido, caracteristicas fisicas e
quimicas, modificagdes e aplicacdes dos amidos. Propriedades fisico-quimicas e caracterizagdo
tecnoldgica dos amidos. Producgdo e utilizacdo de amidos modificados. Defini¢do de amido e processos
de obtencdo de farinhas. Refino aspectos relacionados. Estrutura e composi¢cdo dos cereais bases de
farinhas. Estrutura e composi¢ao de cereais e pragas no armazenamento. Subprodutos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

CIACCO, C. F.; CRUZ, R. Fabricacao de amido e sua utilizagdo. Campinas: Fundagdo Tropical de
Pesquisas e Tecnologia 1982. (série tecnologia agroindustrial - n°. 07),

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

HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia, 1991.

HUI, Y. H. ; CHAZALA, S.; GRAHAM, D.M.; MURRELL, K.D.; NIP, W.K. Handbook of
vegetable preservation and processing. New York: Marcel Dekker, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASCHERI, J. L. R. Qualidade tecnoldgica de derivados de milho para extrusdo. /n:Processo de
extrusdo de alimentos: aspectos tecnoldgicos para o desenvolvimento e producdo de alimentos
extrusados para o consumo humano e animal. Embrapa. Agroindustria de Alimentos. p.3-16. Rio de
Janeiro, 2007.

CEREDA, M. P. Propriedades gerais do amido. Fundacdo Cargill, (Série:Culturas de Tuberosas
Amilaceas Latino-americanas, v.1), Sao Paulo, 2002.

CEREDA, M. P.; VILPOUX, O. F.; TAKAHASHI, M. Balanca hidrostatica como forma de
avaliacao do teor de massa seca e amido. In: CEREDA, M. P; VILPOUX, O. F. Série Culturas de
Tuberosas Amilaceas Latino Americanas, v. 3, p. 30-46, 2003. Fundagéo Cargill. Sdo Paulo.

LIMA, U. A. Industrializacdo da mandioca. In: Governo do Estado de Sao Paulo, Secretaria da
Inddstria, Comércio, Ciéncia e Tecnologia. Produgdo, pré-processamento e transformacio
agroindustrial, s.d., 80p. (Série Extensdo Agroindustrial, 4).

PLATA-OLVIEDO, M. S. V.; Efeito do tratamento acido nas propriedades fisico-quimicas e
funcionais do amido de mandioca. Campinas, Tese (Mestre em Tecnologia de Alimentos) -
Faculdade de Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de Campinas. 1991.

SANT’ANNA, M. E. B.; MIRANDA, M. S. Avaliagdo microbiolégica das etapas de produgdo de
farinha de mandioca no reconcavo baiano. Magistra, Cruz das Almas, v.16, n.1, p.25-32, 2004.
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CE16 - MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 5° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Conhecer a microbiologia para o processamento seguro de alimentos através de aulas
tedricas e praticas. Conhecer os microrganismos patogénicos veiculados pelos alimentos, amostragem
de alimentos na industria e anédlises de deteccdo, enumeragdo e identificacdo de microrganismos ou de
seus indicadores. Principais fontes de contamina¢do microbioldgica de produtos alimenticios, como
equipamentos, manuseio e matéria-prima.

EMENTA: Importancia da microbiologia de alimentos. Fatores que controlam o desenvolvimento de
microrganismos nos alimentos. O laboratério de microbiologia de alimentos. Amostra e amostragem.
Andlise microbiolégica de alimentos. Microrganismos indicadores. Microrganismos das toxinfecgdes
alimentares. Controle de qualidade microbioldgica na industria de alimentos. Fontes de contaminacio
microbioldgica em alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BIER, Otto. Microbiologia e imunologia. Sdo Paulo: Comp. Melhoramentos, 1994.

BOARD, R.G. Introducio a microbiologia moderna de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1998.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
FRANCO, B. D. G. M. LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.

HAJDENWURCEL, J. R. Atlas de microbiologia de alimentos. Sdo Paulo: Fonte Comunicacdes e,
1998. v. 1.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, H. R. TORRES, B. B. Microbiologia basica. Sdo Paulo: Atheneu, 1999.
BORZANI, W. Fundamento. Colecao Biotecnologia Industrial. Sdo Paulo: Blucher, 2001. v.1

FRAZIER, William C.; WESTHOFF, Dennis C. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia,
2000.

PELCZAR, Michael; REID, Roger; CHAN, E.C. Microbiologia. Sdo Paulo: McGraw- Hill do Brasil,
1980.

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




UEMS UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MATO GROSSO DO SUL

Unidade Universitaria de Navirai
PV Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos

73

CB09 - ESTATISTICA E PROBABILIDADE

CARGA HORARIA: 68 h/a 6° SEMESTRE Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer conhecimentos sobre fundamentos da estatistica e suas aplicagdes no controle
de dados, dotando o aluno de dominio necessdrio para coletar e tratar dados e outros contextos.

EMENTA: Regressdo linear e Coeficiente de determinacdo, Séries e Graficos Estatisticos,
Distribui¢des de freqii€ncias, Medidas de tendéncia central, Medidas de dispersdo, Andlise de
assimetria, Probabilidade e Teorema da soma, Probabilidade convencional, Distribuicio de
Probabilidade binomial e normal.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBETTA, P. A. Estatistica para cursos de engenharia e informatica. Sao Paulo: Atlas, 2004.

LEVINE, D.M.; BERENSON, M. L. e STEPHAN, D. Estatistica: Teoria e Aplica¢des. Rio de
Janeiro: LTC, 2000.

SOARES, J. F.; FARIAS, A. A.; CESAR, C. C. Introducio a estatistica. Rio de Janeiro: LTC, 1991.
VIEIRA, S. Estatistica para a qualidade. Rio de Janeiro: Campus, 1999.

WERKEMA, M. C. C. Ferramentas estatisticas basicas para o gerenciamento de processos. v. 2.
Belo Horizonte: QFCO, 1995.

WITTE, R. S.; WITTE, J. S. Estatistica, 7. Ed., LTC, ISBN : 8521614411, Rio de Janeiro-RJ, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBETTA, P. A. Estatistica aplicada as ciéncias sociais. 5. ed. Florianépolis: UFSC, 2005.

COSTA, A. F. B.; EPPRECHT, E. K.; CARPINETTIL L. C. R. Controle estatistico de qualidade. Sao
Paulo: Atlas. 2004.

JURAN, J.M. Et GRYNA, F.M. - Controle de qualidade — Métodos estatisticos classicos aplicados
a qualidade - Volume VI. 4.ed., Sao Paulo: Makron Books, 1992.

LOURENCO FILHO, R.C.B. Controle estatistico da qualidade. Livros técnicos e cientificos, Rio de
Janeiro, 1989.

MONTGOMERY, D. C. Introdu¢do ao controle estatistico da qualidade. Rio de Janeiro: LTC.
2004.

ROBLES Jr., A. Custos da qualidade: uma estratégia para a competiciao global. Sao Paulo: Atlas,
1996.

ROTONDARO, R. G. Seis sigmas: estratégia gerencial para a melhoria de processos, produtos e
servicos. Sdo Paulo: Atlas. 2002.

TRIOLA, M. F. Introducio a estatistica. 7 ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos S.A..
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PRO5 - FENOMENOS DE TRANSPORTE III

CARGA HORARIA: 68 h/a 6° SEMESTRE Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Conhecer o tema transferéncia de massa, desde os fundamentos termodindmicos e de
equilibrio quimico até os processos de troca interfacial, com énfase nos mecanismos de difusdo e
conveccdo de massa (laminar e turbulento), enfocando as aplicagdes nos processos empregados na
industria quimica em geral.

EMENTA: Transferéncia de massa por difusdo. Transferéncia de massa por conveccio. Correlacdes
para o calculo dos coeficientes de transferéncia de massa

BIBLIOGRAFIA BASICA

BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fenomenos de Transporte. Editorial Reverte
S.A, 1980.

CREMASCO, M. A. Fundamentos de Transferéncia de Massa. Sao Paulo: UNICAMP, 1998.
CUSSLER, E. L. Diffusion - Mass Transfer in Fluid Systems. Cambridge University Press, 1984.

SHERWOOD, T. K.; PIGFORD, R. L.; WILKE, C. R. Mass Transfer. MC Graw Hill Kogakusha,
1975.

WELTY, J. R.; WILSON, R. E.; WICKS, C. E. Fundamentals of Momentum. Heat and Mass
Transfer. John Wiley & Sons Inc., 1976.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CUSSLER, E. L. Diffusion - Mass Transfer in Fluid Systems. Cambridge University Press, 1984.

SHERWOOD, T. K.; PIGFORD, R. L.; WILKE, C. R. Mass Transfer. MC Graw Hill Kogakusha,
1975.
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PROS - OPERACOES UNITARIAS II

CARGA HORARIA: 68 h/a 6° SEMESTRE Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Conhecer e dimensionar os equipamentos envolvidos na transferéncia de calor na
industria de alimentos. Trocadores de calor: casco e tubos, passe simples, miiltiplos passes, placas.
Reuso e otimizagdo do uso da energia térmica no processamento industrial. Aquecimento
convencional: calor especifico, condutividade térmica e emissividade do alimento ou dos materiais.
Aquecimento por micro-ondas: propriedades dielétricas dos materiais. Geragdo e uso de calor na
industria de alimentos: vapor saturado e supersaturado. Caldeiras: tipos, dimensionamento, operacdo e
cuidados. Geragdo e uso de frio na industria de alimentos: torres de resfriamento, ciclo de compressao
e expansao (ideal e real), sistemas de absor¢do (amonia).

EMENTA: Operagdes unitarias da industria de alimentos envolvendo fendmenos de transferéncia de
calor: trocadores de calor, evaporacao, refrigeracdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FOUST, A. S. Principios das Operacoes Unitarias. LTC, 1982.
GOMIDE, R. Operacoes Unitarias. Sdo Paulo: Edi¢cdo do Autor, 1983. v. 1 e 3.

MCCABE, W. L.; SMITH, J. C. Operaciones Basicas de Ingenieria Quimica. Editorial Reverté
S.A., 1975.

PERRY; CHILTON. Chemical Engineers Handbook. 5. ed. McGraw-Hill, 1973.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de Operacoes Unitarias. Sdo Paulo: Hemus,
1982.

KEEV, R. B. Introduction to Industrial Drying Operations. Pergamon Press, 1978. KING, D.
Procesos de Separacidon. Editorial Reverté, 1980.
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CE07 - SISTEMA E CONTROLE DE QUALIDADE

CARGA HORARIA: 68 h/a 6° SEMESTRE Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer conhecimentos sobre fundamentos dos sistemas de e controle de qualidade
com base no controle de dados. Controle de Qualidade e Sistemas de Gestdo de Qualidade na inddstria
de alimentos, e nas principais ferramentas que podem ser utilizadas para garantia e melhoria continua
da qualidade.

EMENTA: Conceitos de Qualidade, Inspecdo, Controle de Qualidade. Garantia e Sistemas de Gestao
de Qualidade na Inddstria de Alimentos. Normas ISO. Gestao de Seguranga de Alimentos: APPCC e
ISO 22000. Certificagdo Internacional da Qualidade. Atributos de qualidade de alimentos.
Amostragem. Planos de amostragem para inspecdo. Controle Estatistico do Processo. Ferramentas da
Qualidade. Legislac@o de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAMPOS, V. F. TQC: Controle de qualidade total — No estilo japonés. Sdo Paulo: INDG, 2004. 256
p-

CEZARI, D. L.; NASCIMENTO, E. R. Analise de perigos e pontos criticos de controle. Campinas:
PROFIQUA/SBCTA, 1995. 28 p. Manual: Série Qualidade).

DIAS, J.; HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES, E. Implementacao de Sistemas da Qualidade e
Seguranca dos Alimentos. Londrina: Midiograf II, 2010. 160 p.

JURAN, J. M. A qualidade desde o projeto: Novos passos para o planejamento da qualidade em
produtos e servicos. Sao Paulo: Pioneira, 1994. 551 p.

MONTGOMERY, D. C. Introdu¢do ao controle estatistico da qualidade. Rio de Janeiro: LCT,
2009. 516 p.

WERKEMA, M. C. C. Ferramentas estatisticas basicas para o gerenciamento de processos. v. 2.
Belo Horizonte: QFCO, 1995.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
COSTA, A.F. B.; EPPRECHT, E. K.; CARPINETTI, L. C. R. Controle estatistico de qualidade. Sao
Paulo: Atlas. 2004.

GIORDANO, J. C.; GALHARDI, G. Analise de perigos e pontos criticos de controle. Manuais
técnicos da SBCTA. Campinas: SBCTA, 2007. 94 p.

LAPA, B. A. Praticando os 5 Sensos. Rio de Janeiro, RJ: Qualitymark, 1996.

LOPES, E. A. Guia para elaboracao dos procedimentos operacionais padronizados exigidos pela
RDC n° 275 da ANVISA. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2004.

ROBLES Jr., A. Custos da qualidade: uma estratégia para a competicao global. Sio Paulo: Atlas,
1996.

ROTONDARO, R. G. Seis sigmas: estratégia gerencial para a melhoria de processos, produtos e
servicos. Sdo Paulo: Atlas. 2002.




UEMS UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MATO GROSSO DO SUL

Unidade Universitaria de Navirai
PV Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos

77

CE11 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS ACUCARADOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 6° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno os conceitos fundamentais das tecnologias de alimentos agucarados,
como bebidas, balas, doces, sorvetes, etc, localizando esta atividade no estigio final da cadeia
produtiva de alimentos.

EMENTA: Tecnologia do Actcar (etapas de producdo purificacdo, secagem, classificacdo e
armazenamento). Tecnologia de bebidas ndo alcodlicas, Tecnologia de Sucos Concentrados,
Tecnologia de doces e Sorvetes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

JACKIX, M. H. Doces, geléias e frutas em calda. Sao Paulo: fcone, 1988.
MARAFANTE, L. J. Tecnologia da fabricacio do alcool e aciicar. fcone, 1993.

OETTERER, M.; SARMENTO, S.B.S. Propriedades dos aciicares. In: OETTERER, M,
REGINATO D’ARCE, M. A.; SPOTO, M. H. F. (Org.). Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. 1 ed. Barueri, SP: Manole, 2006, v. 1, p. 135-195.

PAYNE, J.H. Operacoes unitarias na producdo de acicar de cana. Sdo Paulo: NOBEL, 245 p.,
1989.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CORREIA, R. T. P.; PEDRINI. M. R. S.; MAGALHAES, M. M. A. Sorvete: aspectos tecnolégicos e
estruturais. Hig. Aliment., v. 21, n. 148, p. 19-23, 2007.

COSTA, O. P.; LUSTOZA, D. C. Aspectos tecnolégicos envolvidos na fabricacio de sorvetes. Rev.
Sorveteria Bras., v. 123, p. 47-60, 1998.

JACKSON, E. B.; LESS, R. Sugar Confectionery and Chocolate Manufacture, 3 ed. London:
Chapman & Hall, 1992.

KITT, J. Introduction to panning. The Manufacturing Confectioner, 49-53, June 2004.
MOSQUIM, M. C. A. Fabricando sorvete com qualidade. Sdo Paulo: Varela, 1999.

SILVA, L. B.; QUEIROZ, M. B.Tecnologia de Fabricacao de Confeitos drageados de chocolate e
compounds e drageados duros de acicar. ITAL, 2009.

VISSOTO, F. Z. Tecnologia de fabricacao de balas, CHOCOTEC/ITAL, Campinas, 1996.
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CE23 - ECONOMIA E SUSTENTABILIDADE

CARGA HORARIA: 68 h/a 6° SEMESTRE Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: Proporcionar ao aluno a compreensio dos principais conceitos sobre a economia e
sustentabilidade, partir do desenvolvimento das relacdes socioecondmicas e do meio ambiente.

EMENTA: Modos de produgdo e consumo. Nocdes de economia politica. Sociedade civil e a questio
ambiental. Modos de producdo: multinacionais e grandes empresas do agronegdcio, agricultura
familiar, cooperativismo e associativismo, sustentabilidade e agroecologia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALIER, J. M. Da economia ecolédgica ao ecologismo popular. Blumenau: Edifurb, 2008.

BECKER, B.; MIRANDA, M. A geografia politica do desenvolvimento sustentavel. Rio de Janeiro:
UFRIJ, 1997.

CAVALCANTI, C. Sociedade e natureza: estudos para uma sociedade sustentavel. Sdo Paulo:
Cortez; Recife: Fundagao Joaquim Nabuco, 1998.

FERREIRA, L. C.; VIOLA, E. Incertezas de sustentabilidade na globalizacdo. Campinas:
UNICAMP, 1996.

FURTADO, C. A economia latino-americana. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2007.

GREMAUD, A.. VASCONCELLOS, M. A.; JUNIOR TONETO, R.. Economia brasileira
contemporanea. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

LEFF, E. Epistemologia ambiental. 2. ed. Sao Paulo: Cortez, 2002.

SEN, A. Desenvolvimento como Liberdade. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2000.

SMITH, A. Riqueza das nacoes: Uma investigacio sobre a natureza e causas da riqueza das
nacoes. Curitiba: Hermes, 2001.

TREVISOL, J. V. A educacao ambiental em uma sociedade de risco: tarefas e desafios na
construcao da sustentabilidade. Joacaba: Edi¢des Unoesc, 2003.
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CE24 - DESENHO TECNICO E COMPUTACIONAL

CARGA HORARIA: 68 h/a 6° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Introduzir ao aluno as nog¢des bdsicas do desenho técnico, incluindo normas e
ferramentas computacionais, dotando o aluno de habilidade para fazer projecOes e vistas ortograficas e
em perspectiva, incluindo cortes e ajustes de escala.

EMENTA: Introducdo ao desenho técnico. Normatizacdo em desenho técnico. Projecdes e vistas
ortograficas. Desenhos em perspectiva. Cortes e sec¢Oes. Escalas e dimensionamento. Desenho
assistido por computador (CAD)

BIBLIOGRAFIA BASICA

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBRs 8196, 8402, 8403, 10067, 10068,
10126, 10582, 10647, 13142 e outras associadas a normas e principios gerais de representagdo em
desenho técnico, como folha de desenho, cotagem, dobramento de cépias, aplicacdo, tipos e largura de
linhas, escalas, caracteres para escrita, etc. Disponivel em http://www.abnt.org.

FREENCH, T.E.; VIERCK, C. J. Desenho técnico e tecnologia grafica. Sao Paulo: Ed. Globo, 2002.
JUSTI, A.R.2006. AutoCAD 2007 2D, Brasport, RJ, Brasil.

VENDITTI, M. V. R. Desenho técnico sem prancheta com AutoCad 2008. Floriandpolis: Visual
Books, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BALDAM, R.L. AutoCAD 2002: utilizando totalmente. Sdo Paulo: Erica, 2002.
BARBAN, V. A. Desenho técnico basico. s.I: CEFET-MG, s.d.

BORGES, G.C.M. Nocoes de geometria descritiva: teoria e exercicios. Porto Alegre: Sagra
Luzzatto, 1998.

ESTEPHANIO, C. A. A. Desenho técnico. 1999.
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PR06 - TERMODINAMICA

CARGA HORARIA: 68 h/a 7° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Conceituar, resolver e aplicar as duas primeiras leis da termodindmica. Analisar
qualitativamente e quantitativamente os principais fendmenos termodindmicos associados aos sistemas
fisicos e suas aplicacdes. Dar subsidios para o desenvolvimento de tdpicos avangados em
Termodinamica de Equilibrio, Teoria cinética dos Gases e Mecanica Estatistica.

EMENTA: Formulacdo matemética da Termodindmica. Transformacdes de Legendre. Propriedades
volumétricas dos fluidos puros e misturas gasosas. Equagdes de estado e correlacdes correspondentes
dos sistemas PVT. Termodinamica dos processos de fluxo. Equacdes de energia dos processos de fluxo
de estado permanente. Andlise termodinadmica dos processos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-quimica. 7. ed., Rio de Janeiro: LTC, 2004. v 1 e 3.

CALLEN, H. B. Thermodynamics. 2. ed. John Wiley & Sons, 1985.

KYLE, B. G. Chemical and Process Thermodynamics. Prentice-Hall Inc., 1984. 512p.

MODELL, M.; REID, R. C. Thermodynamics and its applications. 2. ed. Prentice Hall Inc., 1974.
450 p.

SANDLER, S. I. Chemical and Engineering Thermodynamics. John Wiley & Sons, 1987.

SMITH, J. M.; VAN NESS, HENDRICK C.; ABBOTT, M. M. Introduciao a Termodinimica da
Engenharia Quimica. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ELLIOT, J. R.; LIRA, C. T. Introductory Chemical Engineering Thermodynamics. 1. ed. Estados
Unidos: Prentice Hall, 1999.

KORETSKY, M. D. Termodinamica para Engenharia Quimica. 1. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

POLING, B. E.; PRAUSNITZ, J. M.; O’CONNELL, J. P. The Properties of Gases and Liquids. 5.
ed. New York: Mc Graw Hill, 2001.

PRAUSNITZ, J. M.; AZEVEDO, E. G.; LICHTENTHALER, R. N. Molecular Thermodynamics of
Fluid Phase Equilibria. 3. ed. Estados Unidos: Prentice Hall, 1999.

SMITH, J. M.; VAN NESS, HENDRICK C.; ABBOTT, M. M. Introduction to Chemical
Engineering Thermodynamics. 5. ed. MacGraw Hill International Editions, 1996. 763 p.

SONNTAGE, R. E.; BORGNAKKE, C.; VAN WYLEN, G. J. Fundamentos da Termodinamica. 6.
ed. S@o Paulo: Edgard Bliicher, 2003.

WINNICK, J. Chemical Engineering Thermodynamics. Estados Unidos: John Wiley & Sons, 1996.
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PR09 - OPERACOES UNITARIAS III

CARGA HORARIA: 68 h/a 7° SEMESTRE Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Conhecer e dimensionar os equipamentos envolvidos na transferéncia de massa na
industria de alimentos. Secagem continua e em batelada. Curvas de secagem e de umidificacdo.
Extracdo fisica ou por solventes. Absor¢ao. Célculo do niimero de estdgios de destilagcdo utilizando o
método gréfico de Mc Cabe-Thiele.

EMENTA: Operagdes unitdrias da indudstria quimica e de alimentos envolvendo fendmenos de
transferéncia simultinea de calor e massa: destilagdo, absorcao, extra¢do, secagem.

BIBLIOGRAFIA BASICA

HENLEY, E. J.; SEADER, J. D. Equilibrium stage operations in Chemical Engineering. Wiley,
1991.

TREYBAL, R. E. Mass-Transfer Operations. 3. ed. McGraw-Hill, 1980.

WELTY, J. R.; WILSON, R. E.; WICKS, C. E. Fundamentals of Momentum, Heat and Mass
Transfer. New York: John Wiley, 1969.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FOUST, A. Principios das Operacoes Unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

GOMIDE, R. Operacoes Unitarias. Sdo Paulo: Edi¢cdo do Autor, 1983.v. 1 e 3.

MCCABE, W. L.; SMITH, J. C. Operaciones Basicas de Ingenieria Quimica. Reverté S.A., 1975.
PERRY; CHILTON. Chemical Engineers Handbook. 5. ed. McGraw-Hill, 1973.
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CE12 - TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL

CARGA HORARIA: 68 h/a 7° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre a tecnologia de alimentos de
origem animal, matrizes, higiene e conservacdo da carne in natura e seus subprodutos.

EMENTA: Fundamentos da Ciéncia de Carnes (bovina, suina, aves e pescado). Estrutura e pardmetros
de qualidade da carne fresca. Tecnologia e aspectos éticos de confinamento e abate. Importincia dos
cuidados ante mortem. Maturacdo e microbiologia da carne. Nocdes de anatomia, fisiologia, estrutura e
composi¢do do musculo e tecidos associados, contracdo e relaxamento muscular, alteragdes post
mortem, processamento tecnoldgico e cortes comerciais. Processos tecnoldgicos de obtencdo de
carcagas e cortes de carnes. Processamento tecnoldgico de subprodutos. Métodos de conservagdo e
embutidos, estocagem e distribuicdo. Especificacdes de cAmara frigorificas. Qualidade, deterioracdo e
controle higi€nico sanitdrio. Aditivos e conservantes e aspectos de legislacdo. Equipamentos,
instalagdes industriais e servicos de suporte. Cdlculo dos rendimentos e custos industriais.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade. Sao Paulo: Nobel,
1998.

DURAND, P. Tecnologia de los productos de charcuteria y salazones . Zaragoza: Acribia, 2002.
556 p.

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

PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Goiania: UFG. 1995.
TERRA, N. N. Apontamentos de tecnologias de carne. Sdo Leopoldo: UNISINOS, 1998.

VARNAM, A. H. Carne y productos carnicos: tecnologia, quimica y microbiologia. Zaragoza:
Acribia, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FORREST, J. C. et al. Fundamentos de Ciéncia de la carne. Editorial Acribia. Zaragoza-Espanha,
1979.

GERHARDT, U.; ESAIN E. J. Aditivos e ingredientes: como coadjuvantes de la 'Kutter', emulgentes y
estabilizadores de produtos carnicos. Zaragoza: Acribia, 1980.

MADRUGA, M. S. Carnes caprina e ovina — processamento e fabricacdo de produtos derivados.
Revista Tecnologia e Ciéncia Agropecuaria, Jodo Pessoa, v.1, n.2, p.61-67, dez. 2007.

OLIVO, R.; SHIMOKOMAKI, M. Atualidades em Ciéncia e Tecnologia de Carne. 1. ed. Sdo
Paulo: Varela, 2006.
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CE13 - TECNOLOGIA DE LIPIDIOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 7° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre os 6leos e gorduras, seus
beneficios e maleficios e quais as principais matérias-primas para obtenc¢do deste tipo de composto.

EMENTA: A Indistria de Oleos e Gorduras. Nomenclatura e classificagdo de lipidios e 4cidos graxos
(6mega-3, 6mega-6, trans). Oxidacdo e termoxidacgdo de lipidios, fosfolipidios, tocoferdis, carotendides
e esterdis. Substitutos de gordura.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GUNSTONE, F.D. Fatty acid and lipid chemistry. New York: Chapman & Hall and Blackie
Academic & Professional, 1995.

MARANGONI, A.G.; NARINE, S.S. Physical properties of lipids. New York: Marcel Dekker, 2002.

MORETTO, E. FETT, R. Tecnologia de éleos e gorduras vegetais na industria de alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 1998.

RIBEIRO, E. P., SERAVALLL E. A. G. Quimica de alimentos. 2. Ed. Sao Paulo: Blucher, 2007.

ROSSEL, J. B. PRITCHARD, J.L.R. Analysis of oilseeds, fat and fat foods. Missouri: Elsevier-
Baking, 1991.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALADEDUNYE, F. A.; PRZYBYLSKI, R. Degradation and nutritional quality changes of oil during
frying. J. Am. Oil Chem. Soc., v. 86, p. 149-156, 2009.

CORSINI, M. S.; JORGE, N. Alteracoes oxidativas em oéleos de algodio, girassol e palma
utilizados em frituras de mandioca palito congelada. Alim. Nutr., v. 17, n. 1, p. 25-34, 2006.
FIRESTONE, D. Physical and Chemical Characteristics of Oils, Fats, and Waxes. Washington:
1999.

JORGE, N. et al. Alteracoes fisico-quimicas dos 6leos de girassol, milho e soja em frituras. Quim.
Nova, v. 28, n. 6, p. 947-951, 2005.

MONGHARBEL, A. D. 1. Alteracoes no Oleo de Soja e na Gordura Vegetal Hidrogenada em
Processo de Fritura. 75f. Dissertacdo (Mestrado em Tecnologia de Alimentos) — Universidade
Federal do Parana, Curitiba. 2002.

SANIBAL, E. A. A.; MANCINI FILHO, J. Alteracoes fisicas, quimicas e nutricionais de dleos
submetidos ao processo de fritura. Food Ingr. South Am., v. 1, n. 3, p. 64-71, 2002.

SCHUCHARDT, U.; SERCHELI, R.; VARGAS, R. M. Transesterification of vegetable oils: a
review. J. Braz. Chem. Soc., Sdo Paulo, v. 9, n. 3, 1998.
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CE17 - BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 7° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Proporcionar ao aluno um contato sistematico com os diversos mecanismos das reagdes
e transformacdes.

EMENTA: Estudo das transformagdes bioquimicas dos alimentos. Oxidagdes bioldgicas. Mecanismo
das reacdes de escurecimento. Estudo das propriedades funcionais dos carboidratos, proteinas e
lipidios. Biodeterioracdo. Transformac¢do bioquimica em alimentos in natura e processados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 1996.

DEVLIN. T. M. Manual de bioquimica: com correlagdes clinicas. 6. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
2007.

KAY MEHAS. Food Science: The biochemistry of food and nutrition. Mc Graw Hill Higher
Eduication. USA. 1997.

LEHNINGER,A.; NELSON,D.L.; COX,M.M. Principios de Bioquimica 2 ed. Sao Paulo.

LOPEZ de la TORRE, G. & CARBALLO RACIA, B.M. Manual de Bioquimica e tecnologia de la
Carne. Ed. Madrid Vicente Ediciones. Madrid. Espafia. 1991.

NELSON, D. L. ; COX, M.; LEHNINGER, A. L. Lehninger: principios da bioquimica. 4. ed. Sdo
Paulo: Sarvier, 2006.

STRYER, L. Bioquimica.3 ed. GAUNABARA: LOOGAN, RJ. 1992.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BOBBIO, P. A. e BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3.ed. S0 Paulo: Varela,
2001.

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

FENEMMA, O. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000.

KOBLITZ, M. G. B. (Coord.). Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Rio de Janeiro,
RJ: GEN, 2008.

MACEDO, G.A; PASTORE, G.; SATO, H.; PARK, Y. Bioquimica experimental de alimentos.
2005. 187p.




UEMS UNIVERSIDADE ESTADUAL DE MATO GROSSO DO SUL

Unidade Universitaria de Navirai
PV Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos

85

CE25 - CIENCIA E TECNOLOGIA DOS MATERIAIS

CARGA HORARIA: 68 h/a 7° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno o embasamento sobre os materiais na engenharia, proporcionando
adquirir conhecimentos em reconhecimento e classificacdo de materiais aplicados a equipamentos e
processos no campo da engenharia de alimentos e automagao.

EMENTA: Estruturas cristalinas e amorfas em materiais. Transformagdes de fases e falhas estruturais.
Corrosdo e tratamentos superficiais. Comportamentos magnético, optico e térmico. Condutores e
isolantes térmicos e elétricos. Estruturas e propriedades bdsicas dos materiais cerdmicos, metalicos,
poliméricos e compdsitos. Utilizacdo dos materiais na engenharia. Microestrutura e propriedades
avancadas dos materiais. Selecdo de Materiais. Aplicacdes de Ensaios Nao Destrutivos na Seguranca
de Equipamentos. Dopagem e técnicas de caracterizacdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CALLISTER, W. D. Ciéncia e engenharia de materiais. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
HIGGINS, R. A. Propriedade e Estrutura dos Materiais em Engenharia. Sao Paulo: Difel, 1982.
TELLES, P. C. S.. Materiais para Equipamentos de Processo. 6. ed., Interciéncia. 2003.

VAN VLACK, L. Principios de ciéncia e tecnologia dos materiais. Rio de Janeiro: Campos, 567
pag., 2003.

WILLIAN D. e CALLISTER. Ciéncia e Engenharia de Materiais: uma Introducao. Rio de Janeiro:
LCT, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ASKELAND, D.; PHULE, P. Ciéncia e engenharia dos materiais. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2011.

PADILHA, A. F. Materiais de engenharia, microestrutura e propriedades. Sao Paulo: Hemus, 349
pag., 1997.

SHACKELFORD, J. Ciéncia dos materiais. Sao Paulo: Pearson, 2008.
SOUZA, S. A. Ensaios Mecanicos de Materiais Metalicos. Sio Paulo: Edgard Bliicher, 1982.
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PR10 - CALCULO NUMERICO

CARGA HORARIA: 68 h/a 8° SEMESTRE Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Abordar a solucdo ndo algébrica de problemas matemdticos por meio de métodos
numéricos, fazendo uso de ferramentas do cdlculo diferencial e integral e da dlgebra linear.

EMENTA: Erros computacionais e aproximacdo numérica. Célculo de raizes de fungdes reais.
Resolucdo de sistemas lineares: métodos diretos e iterativos. Interpolacdo polinomial. Ajustes de
curvas: Quadrados minimos lineares. Diferenciacdo e integragdo numérica. Tratamento numérico de
equacdes diferenciais ordindrias.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARROSO, L. C. Calculo numérico (com aplicacdes). Sdo Paulo Harbra, 1987.
HUMES, A. F.P. C. et al. Nocdes de calculo numérico. Sao Paulo: McGraw Hill 1984.

RUGGIERO, M. A. G.; LOPES, V. L. R. Calculo numérico — aspectos tedricos e computacionais. 2
ed. Sdo Paulo, Makron Books, 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BURIAN, R.; LIMA, A. C. Fundamentos de Informatica - Calculo numérico. Rio de Janeiro: LTC,
2007.

CLAUDIO, D. M.;: MARINS, J. M. Célculo numeérico computacional - teoria e pratica. Sdo Paulo:
Atlas, 1989.

FRANCO, N. M. B. Calculo numérico. Sao Paulo: Prentice Hall, 2007.
ROQUE, W. L. Introducao ao Calculo numérico. Sdo Paulo: Atlas, 2000.
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CE14 - INDUSTRIA E TECNOLOGIA DE BEBIDAS

CARGA HORARIA: 68 h/a 8° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno conhecimentos sobre a tecnologia de bebidas, qualidade das
matérias-primas e métodos de processamento.

EMENTA: Abordar as tecnologias de bebidas, como sucos naturais e concentrados, refrigerantes e
outras bebidas ndo alcodlicas, bem como a tecnologia de bebidas alcodlicas, como bebidas fermentadas
e destiladas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUARONE, E.; LIMA, U.A., BORZANI, W. Alimentos e bebidas produzidas por fermentacao.
Série Biotecnologia, Sdo Paulo: Edgar Blucher. v. 5

AZEVEDO, A,R. Refrigerantes. Orbita Starmedia, 2003.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Prética. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

FILHO, W.G.V. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamento, BPF/APPCC, legislacao
e mercado. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005.

GASTONI VENTURINI FILHO, W. Tecnologia de Bebidas. Bluncher: Sao Paulo, 2005.

LIMA, U. A. Fabricacdo de aguardentes em pequenas destilarias. Piracicaba: Fundacdo Estudos
Agrérios Luiz de Queiroz, 1999.

MACEDO, J.A.B. Agua & Aguas. Juiz de Fora: Ortofarma, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: Processamento de uva — vinho
tinto, graspa e vinagre/Embrapa Agroindustria de Alimentos, Servico de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas. Brasilia: EMBRAPA Informacdo Tecnoldgica, 2004.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pritica. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas nao alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. Vol. 2. Sdo Paulo:
Blucher, 2010.

VENTURINI FILHO, W.G. Tecnologia de bebidas. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005.

VENTURINI FILHO, W.G. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamento, BPF/APPCC,
legislacido e mercado. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2005.
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CE15 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS LACTEOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 8° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre a tecnologia dos produtos
lacteos, conservagéo e processamento.

EMENTA: Matrizes leiteiras e caracteristicas basicas do leite. Importincia tecnoldgica e outros
aspectos do leite. Manejo, higiene e conservagdo. Tipos e qualidades de leite. Derivados do leite.
Aditivos, legislacdo e controle de qualidade. Caracteristicas dos equipamentos e seqiiéncia de
elaboracao.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BOBBIO, PAULO A. BOBBIO, FLORIDA O. Quimica do processamento de alimentos. Sao Paulo:
Livraria Varela 2001.

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

LIMA, U. A. Processos fermentativos e enzimaticos. Colecdo Biotecnologia Industrial, Sdo Paulo:
Blucher, 2002. v. 3.

ORONES, J. A. E. Col. Tecnologia de alimentos. Alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005. v. 2.

TRONCO, V. M. Manual para inspecao e qualidade do leite. Santa Maria: UFSM, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BEHMER, M.L.A. Tecnologia do Leite. 10 ed., Sao Paulo: Nobel, 1980. 320p.

CASTRO, M.C.D.; PORTUGAL, J.A.B. Perspectivas e avancos em laticinios. Juiz de Fora:
EMBRAPA/EPAMIG-ILCT, 2000. 278p.

DILANJAN, S.C. Fundamentos de la elaboracion del queso. Zaragoza: Editorial Acribia, 1976.
127p.

EARLY, R. The technology of dairy products. London: Blackie, 1992. 299p.

FOX, P.F. (Ed.). Cheese: chemistry, physics and microbiology. London: Elsevier Applied Science,
1987. v.1,

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Sdo Paulo: Globo, 1990. 297p.
FURTADO, M.M. Principais problemas dos queijos: causas e prevencao. Sio Paulo: Fonte, 1999.

FURTADO, M.M., LOURENCO NETO, J.P.M. Tecnologia de queijos: manual técnico para a
producao industrial de queijos. Sao Paulo: Dipemar, 1994. p.81-84.

SA, F.V. O leite e seus produtos. 4 ed. Lisboa: Livraria Cléssica, 1978. 385p.
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CE18 - CONSERVACAO DE ALIMENTOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 8° SEMESTRE Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Apresentar e discutir os principais métodos de conservacéo da inddstria de alimentos
como funcdo do tipo de alimento e do produto final, de modo a preparar o aluno para conseguir definir
os melhores tratamentos em fun¢do dos diferentes tipos de matéria prima.

EMENTA: Principios de conservagdo de alimentos. Tratamento Térmico e Pasteurizacdo. Aditivos
quimicos e substancias antimicrobianas. Acidificacdo e tamponamento. Defumacdo. Aplica¢do de
métodos ndo convencionais € métodos combinados. Alteragdes nos alimentos provocadas pelos
métodos de conservagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. Sio Paulo:
Atheneu, 1998. 317 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602 p.

GAVA, A. D. Tecnologia de alimentos, principios e aplicacées. Sdo Paulo: Nobel, 2009.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. I: 294 p., v. II: 279 p.
SILVA, J. A. Tépicos de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000. 227 p. UEPG.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

FENNEMA, O. R. Introduccion a la ciencia de los alimentos. Barcelona: Editorial Reverte, 1982.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: ARTMED, 2002.
GAVA, A. D. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2008.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005. v. 1.
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CE26 - EMBALAGENS E ROTULOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 8° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno o embasamento sobre as técnicas de embalagens e rétulos e o papel
crucial no sucesso de venda.

EMENTA: Materiais e funcdes das embalagens. Design e comunicagdo visual de embalagens e
rétulos. Técnicas de layout e metodologia visual de rétulos e embalagens. Legislacdo relacionada ao
registro de produtos, rotulagem, padrdo de identidade e qualidade, contaminantes de alimentos e
responsabilidade técnica.

BIBLIOGRAFIA BASICA
ARANTOPOULOS, C. I.. G.L. Embalagens plasticas e flexiveis: principais polimeros e avaliacio
de propriedades. Campinas: CETEA/ITAL, 2002.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 2. ed. Vicosa: UFV- Universidade
Federal de Vigosa, 2001.

CASTRO, A. G.; POUZADA, A.S. Embalagens para a indistria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget,
2003.

GARCIA, A. E. Novas tecnologias de acondicionamento de alimentos. Campinas: CETEA/ITAL,
1988.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
AMERCIAN SOCIETY FOR TESTING AND MATERIALS — ASTM. Standard test methods for
tensile properties of thin plastic sheet. ASTM D882-00. Philadelphia, 2001. 9p.

BARUFFALDI, R. OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Vol.3. Sao Paulo:
Atheneu, 1998.

GAVA A.J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1999.

VERMEIREN, L, J. Development in the active packaging of foods. Trends in Food Science e
Technology, v. 10, p. 77-86, 1999.
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CE27 - ANALISE SENSORIAL

CARGA HORARIA: 68 h/a 8° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno os fundamentos e técnicas de andlise sensorial para alimentos e
bebidas.

EMENTA: Introdug¢do a andlise sensorial de alimentos. Principios da fisiologia sensorial. Introducdo a
psicofisica. Métodos cldssicos de avaliagdo sensorial. Técnicas experimentais em andlise sensorial.
Montagem, organizacdo e operacdo de um programa de avaliagdo sensorial. Propriedades sensoriais
dos alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AMERINE, M. A. PANGBORN, R. M. ROESSLER, E.B. Principles of sensory evaluation of food.
Orlando: Florida Academic Press 1965.

ANALISE SENSORIAL: Estudos com consumidores. Vicosa, MG: UFV, 2006. 225 p.

BIRCH, G.G. BRENNAN, J.G. e PARKER, K.J. Sensory properties of foods. Londres: Applied
Science Publishers Ltd,. 1977.

CHAVES, J. B. P. ; SPROESSER, R.L. Praticas de laboratério de andlise sensorial de alimentos e
bebidas. Vicosa, MG: Universidade Federal de Vigosa. Imprensa Universitaria. 1996.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. Curitiba: Champagnat, 2011.

FRANCO, M. R. B. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa,
MG: Universidade Federal de Vigosa,1993.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Métodos de anilise sensorial dos
Alimentos e bebidas [NBR 12994]. Rio de Janeiro, RJ: ABNT, 1993.

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo Paulo: Varela, 2004.

MEILGAARD, M., CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation techiniques. 2. ed. Boca
Raton, Florida: CRC Press, 1991.

MORALES, A. A. La evaluation sensorial de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1994.

SILVA, M. A. A. P.; DAMASIO, M. H. Curso de anilise sensorial descritiva. Sio Paulo: Fundagio
Tropical de Pesquisa e Tecnologia “André Tosello”. 1996.

STONE, H. e SIDEL, J.L. Sensory Evaluation Practices, Academic Press, Inc., New York. 1993.
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CE19 - ADITIVOS E COADJUVANTES DE ALIMENTOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 9° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno conhecimentos sobre a tecnologia de sintese e a aplicagdo de
aditivos e coadjuvantes em processamento de alimentos em geral. Importincia tecnoldgica, funcional e
nutricional dos aditivos e coadjuvantes alimentares e associados.

EMENTA: Ingredientes. Aditivo alimentar. Coadjuvantes de tecnologia de fabrica¢do. Contaminantes.
Defini¢des. Classes funcionais. Propriedades. Funcdes. Aplicacdes. Legislagdo. Normas para
aprovacao de aditivos

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOBBIO, F. O. Introduciio A Quimica de Alimentos. Varela. 3. ed., SP, 2003.
FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. Espanha: Acribia , 2000.
FISHER, C. Flavores de los alimentos - Biologia y quimica. Espanha: Acribia 2000.

MULTON, J.L. Aditivos y auxiliares de fabricacion en las industrias agroalimentares. Espanha:
Acribia, 1999.

SALINAS, R. D. Alimentos e Nutricao - Introducido a Bromatologia. 3° ed. Sdo Paulo: Artmed.
2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BJELDANES; S. T. Introduccion a la toxicologia de los alimentos. Espanha Acribia, 1996.
HOBBS. Higiene y toxicologia de los alimentos. Espanha: Acribia, 1997 299

MIDIO, A. F. Toxicologia de Alimentos. Sao Paulo: Varela, 2000.

MIDIO, A. F., MARTINS, D. I. Herbicidas em alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1997.
SCUSSEL, V. M. Micotoxinas em alimentos. Sio Paulo: Insular, 1999.
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CE20 - ENGENHARIA BIOQUIMICA

CARGA HORARIA: 68 h/a 9° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Aprofundar os conhecimentos sobre a utilizacdo de organismos vivos ou de suas
enzimas, para a producdo de metabdlitos de interesse para a industria de alimentos, estudando cinética
de crescimento, estequiometria do processo e viabilidade da imobilizacdo de micro-organismos e
enzimas em diferentes carreadores.

EMENTA: Engenharia Bioquimica. Producéo de metabdlitos: interesse para a industria de alimentos.
Estequiometria e cinética microbiana. Cinética enzimdtica: cinética de crescimento, cinética da
producdo de metabdlitos, cinética das reacdes enzimaticas. Tecnologia dos biorreatores: reatores ideais
e reais, tipos e aplicagdes. Reatores com enzimas e células imobilizadas: controle de processo e
viabilidade da imobilizacdo de micro-organismos e enzimas em diferentes carreadores.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BAILEY, J. E.; OLLIS, D. F. Biochemical Engineering Fundamentals. 2. ed. McGraw-Hill, 1986.
BORZANI, V.; LIMA, V. A.; AQUARONE, E. Engenharia Bioquimica. Edgard Bliicher, 1975. v. 3.
MOSER, A. Bioprocess Technology - Kinetics and Reactors. New York: Springer Verlag, 1988.
NILSEN, J.; VILLASDEN, J. Bioreaction Engineering Principles. New York: Plenum Press, 1994.
SCRIBAN, René (Coord.). Biotecnologia. Manole, 1985.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BORZANI, W. Fundamento. Colecao Biotecnologia Industrial. Sao Paulo: Blucher, 2001. v.1
PELCZAR, Michael; REID, Roger; CHAN, E.C. Microbiologia. Sao Paulo: McGraw- Hill, 1980.
SEGEL, 1. H. Biochemical Calculations. 2. ed. John Wiley & Sons, 1975.

WANG, L. C. D. Fermentation and Enzyme Technology. John Wiley & Sons, 1979.
WISEMAN, A. (Ed.). Handbook of Enzyme Biotechnology. Ellis Horwood, 1985.
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CE21 - BIOTECNOLOGIA

CARGA HORARIA: 68 h/a 9° SEMESTRE Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno o conhecimento bdsico sobre a aplicagdo da biotecnologia na produgéo
de alimentos.

EMENTA: Fundamentos de genética e biotecnologia para o desenvolvimento de produtos e processos
alimenticios. Estudo de microorganismos para aplicacdo em processos de producdo biotecnoldgica de
aditivos e insumos para industria de alimentos. Estudo das principais técnicas de biologia molecular e
Engenharia Genética e aplicacao biotecnoldgica em alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUARONE, E. Biotecnologia na producio de alimentos. Colecdo Biotecnologia Industrial, Sdo
Paulo: Blucher, 2001. v. 4.

BORZANI, W. Fundamento. Colecao Biotecnologia Industrial. Sao Paulo: Blucher, 2001. v.1

ESPOSITO, E. ; AZEVEDO, J. L. Fungos: uma introdug¢do a biologia, bioquimica e biotecnologia.
Caxias do Sul: Ed. da Universidade de Caxias do Sul, 2004.

LIMA, U.A. Processos fermentativos e enzimaticos. Colecdo Biotecnologia Industrial, Sdo Paulo:
Blucher, 2002. v. 3

LIMA, U.A. Tecnologia das fermentacg6es. Sao Paulo: Edgar Blucher, 1975.

SERAFINI, L. A.; BARROS, N. M. AZEVEDO, J. L. Biotecnologia: Avancos na agricultura e
agroindustria. Caxias do Sul: Ed. da Universidade de Caxias do Sul, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAGAQO, F. J. L. Organismos transgénicos: explicando e discutindo a tecnologia. Barueri, SP:
Manole, 2002. 115p.

BICAS, J. M.; JUNIOR, R. M.; PASTORE, G. M. Biotecnologia de Alimentos - Colecdo Ciéncia,
Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutricdo - Volume XII. 1 ed. 2013. 520p.

BOREM, A.; MIRANDA, G. V. Melhoramento de plantas. 6. ed. (Rev. Amp.). Vicosa, MG: Ed. UFV,
2013. 523p.

BOREM, A.; ROMANO, E.; SA, M. F. G. Fluxo genico e transgenico. 2. ed. Vicosa, MG: UFV, 2007.
199p.

CORVO, M. L.; BON, E. P. S.; FERRARA, M. A. Enzimas em biotecnologia: producao, aplicacdes e
mercado. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2008. 506p.

COSTA, N. M. B.,; BOREM, A. Biotecnologia e nutricdo: saiba como o DNA pode enriquecer a
qualidade dos alimentos. Sdo Paulo, SP: Nobel, 2003. 214p.
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CE22- PESQUISA E DESENVOLVIMENTO DE ALIMENTOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 9° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Complementar a formag@o do aluno em desenvolver estratégias e planos de acdes para
a pesquisa e o desenvolvimento de produtos para a necessidade dos consumidores.

EMENTA: Processo de desenvolvimento do produto: ideia, fontes, selecdo. Pesquisa de mercado e de
processos e composi¢do. Emprego da andlise sensorial e técnicas de adicdo de coadjuvantes para
melhoria de outros aspectos para otimiza¢do da formulagdo. Proposicdo de embalagens e rotulagens.
Registro de um novo produto.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AHVENAINE, R. Novel food packaging techniques. Boca Raton: CRC Press, 2003.

BRODY, A. L. L.; STRUPINSKY, E. R.; KLINE, L. R. Active packaging for food applications.
Boca Raton: CRC, 2001.

BRODY, A. L.; LORD, J. B. Developing new foodproducts for a changing marketplace. Boca
Raton: CRC, 2000.

EARLE, M. Food Product Development. CRC Press, 2001.
MALHOTRA, N. K. et al. Introducio a pesquisa de marketing. Sdo Paulo: Makron Books, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1989.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e Pratica. 2. ed. Sdo
Paulo: Artmed, 2006.

FULLER, G. W. New food product development: From concepts to marketplace. CRC Press,
1998.

GRAF, E.; SAGUY, L. Food Product Development: From Concept to the Marketplace. Kluwer
Academic Publishers, 1999.

PEREDA, J. A. O.; RODRIGUEZ, M. L. C.; ALVAREZ, L. F.;: SANZ, M. L. G.; MINGUILLON, G.
D. G. F.; PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia de alimentos. Sio Paulo: Artmed,
2005. v. 1.
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CE28 - CIENCIA AMBIENTAL E TRATAMENTO DE RESIDUOS

CARGA HORARIA: 68 h/a 9° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Desenvolver no aluno a consciéncia sobre as consequéncias ambientais ocasionadas
pela indistria de alimentos, e como diminuir os impactos negativos € aumentar os impactos positivos
sobre o meio ambiente e a sociedade. Fornecer ao aluno um conhecimento basico de gestao de residuos
e os aspectos ambientais associados.

EMENTA: Ecologia. Classificacdo de aguas e rios. Legislacdo ambiental no Brasil e no mundo.
Caracterizagdo de dguas residudrias da industria de alimentos. Tratamento de efluentes. Tratamento de
residuos sélidos. Andlises, limites e controles de poluentes atmosféricos. Reuso, reducao, reciclagem
de materiais. Noc¢des de gestdo ambiental.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ACADEMIA PEARSON. Gestao Ambiental. Ed. Pearson, 2011. 328 p.

ANDREOLLI, C.; SPERLING, M. V.; FERNANDES, F. Principios do tratamento biolégico de
aguas residuarias. Lodo de Esgoto Tratamento e Disposic¢do Final. UFMG, 2001. v. 6.

CHERNICHARO, C. A. Principios do tratamento bioldgico de aguas residuarias. Reatores
Anaerdbios. 2. ed. UFMG, 2007. v. 5.

IMHOFF, K. Manual de tratamento de aguas residuarias. 26. ed. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2004.
MOTA, S. Introducio a Engenharia Ambiental. 3. ed. Rio de Janeiro: ABES, 2003. 416 p.

VON SPERLING, M. V. Principios do tratamento biologico de aguas residuarias. Lagoas
deestabilizacdo. UFMG, 1996. v. 3.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CAVASENO, V. Industrial Air Polution Engineering. Chemical Engineering Magasine. Mc Graw-
Hill Pub, 1980.

DEZOTTI, M. Processos e técnicas para o controle ambiental de efluentes liquidos. Rio de Janeiro:
E-papers, 2008. 360 p.

HANDEL, A. V.; MARAIS, G. O comportamento do sistema de lodos ativados. Campina Grande:
EPGRAF, 1999.

JORDAO, E. P.; PESSOA, C. A. Tratamento de esgotos domésticos. 3. ed. Rio de Janeiro:
ABES/BNH, 1995. v. 1.

KURFURST, J.; BRETSCHNEIDER, B. Air Polution Control Technology. ElsevierPub, 1987.
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CE29 - EMPREENDEDORISMO E GESTAO AGROINDUSTRIAL

CARGA HORARIA: 68 h/a 9° SEMESTRE Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Complementar a formagdo do aluno para a gestdo de agroindistrias, de modo que a
adquirir embasamento inicial na gestao de agroindustrias e sua evolug@o, bem como atuar e gerir micro
e pequenas empresas, planejando, organizando, comandando e controlando administrativamente a
qualidade, produtividade e rentabilidade de um empreendimento no setor alimenticio.

EMENTA: Perfil do empreendedor: habilidades e qualidades do empreendedor. Plano de negdcios.
Andlise do mercado global e regional. Cadeias produtivas agroindustriais e producdo local;
agroindustria: conceitos e dimensdes; Escolha de atividades produtivas. Calendario de operagdes.
Gestdao do comércio de alimentos: particularidades; desenvolvimento de produtos e servicos;
planejamento e controle da produgdo; Planejamento do fornecimento da matéria-prima agroindustrial;
desenvolvimento agricola sustentdvel; agroindudstrias cooperativas; desenvolvimento e arranjos
produtivos locais. Elabora¢do de projetos. Decisdo de investir: or¢amento e fontes de investimento.
manutencdo industrial; sistemas de apuracdo de custos; gestdo de Recursos Humanos; gestdo da
qualidade na agroindustria; Projeto de instalacdes agroindustriais: metodologia do projeto da fabrica;
dimensionamento dos fatores da produgdo; constru¢dao do "layout" industrial; localiza¢do industrial.
Comercializacio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BATALHA, M. O. Gestao Agroindustrial. Sao Paulo: Atlas, 2006.

CHIAVENATO, 1. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 3. ed. Sdo Paulo:
Saraiva, 2008.

DRUCKER, P. F.; Inovacio e espirito empreendedor (entrepreneurship): pratica e principios.
Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

MARTINS, P. G.; LAUGENI, F. P. Administracao da Producao. Sao Paulo: Saraiva, 1998.

MAXIMIANO, A. C. A. Administracao para empreendedores: fundamentos da criagdo e da gestdo
de novos negécios. Sdo Paulo: Prentice-Hall, 2006.

SALIM, C. S. Introducdo ao empreendedorismo: despertando a atitude empreendedora. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2010.

ZYLBERZTAIN, D.; NEVES, M. F. Economia e gestido dos negocios agroalimentares. Sdo Paulo:
Pioneira Thomson, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALBAGHI NETO, I. A revolucio do espirito empreendedor: o capital de risco na pequena empresa.
Salvador: Bureau, 1998.

CASAROTTO FILHO, N. Projeto de negécio: estratégias e estudos de viabilidade: redes de
empresas, engenharia simultanea, plano de negécio. Sao Paulo: Atlas, 2002.

DEGEN, R. J. O empreendedor: fundamentos da iniciativa empresarial - guia para montar seu préprio
negocio, vencer as dificuldades e administrar os riscos. Sao Paulo: Pearson Education, 2004.

DOLABELA, F. Oficina do empreendedor. Sao Paulo: Cultura Editores Associados, 1999.
MOREIRA, D. A. Administracao da Producio e Operacdes. Sao Paulo: Pioneira, 2000.
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EL01 - LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS (LIBRAS)

CARGA HORARIA: 68 h/a ELETIVA Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Compreender os fundamentos histéricos, filoséficos, antropoldgicos, linguisticos e
legais envolvidos no processo sociocultural e educacional da pessoa com surdez e apropriar-se de
conhecimentos bésicos relativos a LIBRAS e aos servigos de apoio especializado.

EMENTA: A deficiéncia auditiva e a surdez. Fundamentos histéricos, filoséficos e legais da educacio
do Surdo. O sujeito surdo e sua cultura. Abordagens metodoldgicas na educagdo do surdo: oralismo,
comunicacio total e bilinguismo. A estrutura da Lingua Brasileira de Sinais: sinais bésicos. Servicos
de Apoio para atendimento das pessoas com surdez: e a mediag¢do do intérprete.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAMAZIO, Mirlene Ferreira Macedo. Atendimento educacional especializado:pessoa com surdez.
Brasilia, DF: SEESP / SEED / MEC, 2007. Disponivel em:
portal.mec.gov.br/seesp/arquivos/pdf/aee_da.pdf. Acesso em:15/10/2009.

FERNANDES, Eulilia. Surdez e bilinguismo. Porto Alegre: Mediacdo, 2004.

QUADROS, R. M. de. Secretaria de Educacgio Especial. O tradutor e intérprete de lingua brasileira
de sinais e lingua portuguesa. Brasilia, DF: MEC; 2004.

QUADROS, Ronice Miiller de; KARNOPP, L. B (col.). Lingua de sinais brasileira, estudos
linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CAPOVILLA, Fernando César, RAPHAEL, Walkiria Duarte. Dicionario enciclopédico ilustrado
trilingue de lingua brasileira. Sao Paulo: EDUSP, 2001. 1 e 2v.

GESUELL Z.; KAUCHAKIE, S,; SILVA, 1. Cidadania, surdez e linguagem: desafios e realidades.
Sédo Paulo: Plexus, 2003.

SKLIAR, Carlos (org.). A Surdez: um olhar sobre as diferencas. Porto Alegre: Mediacdo, 1998.
STROBEL, K. L; Dias, S. M. da S. (Orgs.). Surdez: abordagem geral. Curitiba: FENEIS, 1995.
VILHALVA, Shirley. O Despertar do Siléncio. Rio de Janeiro: Arara Azul. 2012.
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EL02 - DIREITOS DO CONSUMIDOR

CARGA HORARIA: 34 h/a ELETIVA Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: Proporcionar ao aluno nogdes bésicas sobre os Direitos do Consumidor e a legislagdo
especifica, e das agdes coletivas para sua defesa e protecao.

EMENTA: Conceito e Principios do Direito do Consumidor. Legislacdo Brasileira Especifica. Os
Direitos do Consumidor e sua Prote¢do. Contratos de Relacdo de Consumo. Prazos de prescri¢do e
decadéncia. Direitos coletivos e individuais homogéneos. Desconsideracio da pessoa juridica. A
Defesa do Consumidor em Juizo. Das Agdes Coletivas para Defesa de Interesses Coletivos e
Individuais Homogéneos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, J. B. A protecio juridica ao consumidor. 4. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2003.
EFING, A. C. Fundamentos do Direito das Relacoes de Consumo. Curitiba: Jurua.2003.
KHOURI, P. R. Direito do Consumidor. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

MARQUES, C. L. Contratos no Cédigo de Defesa do Consumidor: o novo regime das relacoes
contratuais. 5. ed. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais, 2005.

NUNES, R. Curso de Direito do Consumidor. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
MARQUES, C. L. BENJAMIN, A. H. V. Comentarios ao Codigo de Defesa do Consumidor. 2. ed.
Sao Paulo: RT, 2003.

NUNES JUNIOR, V. S. Coédigo de Defesa do Consumidor Interpretado (doutrina e
jurisprudéncia). Sao Paulo: Saraiva, 2003.

NUNES, L. A.. R. Comentarios ao Codigo de Defesa do Consumidor. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2005.
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ELO3 - DIREITO AGROAMBIENTAL

CARGA HORARIA: 68 h/a ELETIVA Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: Dar aos alunos condi¢des de assimilar um conhecimento sobre direito agroambiental,
as legislacoes e as questdes envolvendo o desenvolvimento e a realidade da atividade agricola e seu
impacto sobre a natureza, permitindo associar os fatos com as implicagdes juridicas.

EMENTA: Do Direito Ambiental: O direito ambiental na Constitui¢do Federal de 1988. Competéncias
legislativas. Cidadania e meio ambiente, estudo prévio do impacto ambiental. Prevencdo e reparacdo
do dano ambiental; Responsabilidade civil por danos ao meio ambiente. Direito Agrario: conceito,
natureza juridica, contetido e fontes. Principios gerais. O direito agrario e a Constituicao Federal. O
direito agrdrio e a reforma agraria. Propriedade territorial rural - registros publicos. Os contratos
agrarios no Cédigo Civil e no Estatuto da Terra.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, D. F. B. Direito Socioambiental. Curitiba: Jurua, 2003.

MACHADO, P. A. L. Direito Ambiental Brasileiro, 18. ed. Sdo Paulo: Malheiros, 2010.
MARQUES, B. F. Direito Agrario brasileiro. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

MATTOS N. A. J. Estado de Direito Agroambiental Brasileiro. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
SIRVINKAS, L. P. Manual de Direito Ambiental. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARROS, W. P. Curso de Direito Agrario. 6. ed. Sdo Paulo: Livraria do Advogado, 2009.
COLECAO Saraiva de Legislacio. Legislacdo de Direito Ambiental. 3. ed. Sio Paulo: Saraiva, 2010.
FIORILLO, C. A. P. Curso de Direito Ambiental. 11. ed. Ampl. Sdo Paulo, Saraiva, 2010.
FREITAS, V. P. Direito Administrativo e Meio Ambiente. 4. ed. Curitiba: Jurud, 2010.
GRANZIERA, M. L. M. Direito Ambiental. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

MEDAUAR, O. Coletanea de Legislacio Ambiental. Constituicao Federal. 9. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010.

MILARE, E. Direito do Ambiente: doutrina, pritica, jurisprudéncia, glossario 6. ed. Sao Paulo:
Revista dos Tribunais, 2009.

SARLET, 1. W. Estado Socioambiental e Direitos Fundamentais. Sao Paulo: Livraria do Advogado,
2010.
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EL04 - MARKETING

CARGA HORARIA: 34 h/a ELETIVA Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: Permitir ao aluno compreender o conceito, principios e objetivos sobre Marketing e
comercializa¢do de produtos alimenticios.

EMENTA: Marketing, pesquisa e network, na visdo dos sistemas agro-alimentares e na rede da
empresa do setor alimenticio. Lancamentos de produtos e marcas. Nog¢des de distribuicdo e apelo
ecoldgico com produtos organicos. Nocdes sobre franquias e suas vantagens e desvantagens.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BELCH, G E. BELCH, M. A. Propaganda e Promocao: uma perspectiva da comunicagdo integrada
de Marketing. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2008.

BLACKWELL, R. D.; MINIARD, P. W.; ENGEL, J. F. Comportamento do Consumidor. Sio
Paulo: Cengage Learning, 2008.

FERRELL, O. C.; HARTLINE, M. D.; LUCAS Jr., G. H.; LUCK, D. Estratégia de marketing. Sdo
Paulo: Atlas, 2007.

SHETH, J.; ESHGHI, A.; KRISHNAN, B. C.. Marketing na Internet. Porto Alegre: Bookman, 2002.

YANAZE, M. H. Gestao de Marketing de Comunicacio: avancos e aplicacoes. Sdo Paulo: Saraiva,
2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COUGHLAN, A. T., ANDERSON, E., STERN, L. W.; EL-ANSARY, A. I. Canais de marketing e
distribuicdo. Porto Alegre: Bookman, 2002.

CRAVENS, D. W_;PIERCY, N. F. Marketing Estratégico. Sdo Paulo : McGraw-Hill, 2007.
GRONROOS, C. Marketing: gerenciamento e servicos. Rio de Janeiro: Campus, 2009.

HAWKINS, D. I.; MOTHERSBAUGH, D. L.; BEST, R. J. Comportamento do Consumidor:
construindo a estratégia de marketing. Rio de Janeiro, Elsevier/Campus, 2007.
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EL0S - FUNDAMENTOS DE PRODUTOS NATURAIS

CARGA HORARIA: 68 h/a ELETIVA Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Ao final da disciplina o aluno devera ser capaz de: Introduzir o aluno ao estudo da
quimica de produtos naturais. Reconhecer as diversas classes de produtos naturais e suas
particularidades. Fornecer ao académico a compreensdo, andlise e interpretacdo de produtos naturais e
seu papel na drea de quimica.

EMENTA: Desenvolvimento da quimica de Produtos Naturais. Métodos de obtencéo e separagdo de
produtos naturais em plantas. Métodos de identificacdo Estrutural. Os componentes quimicos dos
produtos naturais. Etnofarmacologia. Introduc¢do a quimica medicinal.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CUNHA, A. P., Farmacognosia e Fitoquimica. Fundacio Calouste Gulbenkian. Lisboa, 2005.

DEWIK, P. M. Medicinal Natural Products: A Biosynthetic Approach. John Wiley & Sons. Ltda.
Baffins Lane, 2002, 507p.

FERREIRA, J. T. B., Correa, A. G., Vieira, P. C., Produtos Naturais no Controle de Insetos.
EdUFSCar, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CSEKE, L. J.; KIRAKOSYAN, A.; KAUFMAN, P. B.; WARBER, S. L.; DUKE, J. A. and
BRIELMANN. Natural Products From Plants 2" Edition. Taylor & Francis, CRC Press. Boca
Raton, 2006, 551p.

SIMOES, C. M. O. Farmacognogia da Planta ao Medicamento. Sio Paulo: UFSC. 1999.

STEVEN M. COLEGATE, S. M. MOLYNEUX, R. J. Bioactive Natural Products: Detection,
Isolation and Structural Determination, 2™ Edition. Taylor & Francis, CRC Press. Boca Raton,
2008.
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EL06 - METODOS CROMATOGRAFICOS E ESPECTROCOPICOS

CARGA HORARIA: 68 h/a ELETIVA Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Aprofundar os conhecimentos das técnicas de Cromatografia, abordando os diferentes
tipos de processo de separacdes e tratamentos de dados. Familiarizar o aluno com os métodos
espectroanaliticos instrumentais e propiciar o contato com equipamentos e procedimentos
experimentais.

EMENTA: Teoria Bésica da cromatografia. Eficiéncia de sistemas cromatogrificos. Fases
estaciondrias. Cromatografia liquida cldssica: cromatografia em papel, em camada delgada e em
coluna. Tipos de adsorventes e de eluentes. Aplicagdes. Experimentos praticos: Cromatografia em
camada delgada e em coluna. Cromatografia por exclusdo, bioafinidade, troca idnica. Fatores de
influéncia e aplicacdes. Cromatografia Gasosa e Liquida de Alta Eficiéncia. Detectores. Amostragem e
preparo da amostra. Andlise qualitativa e quantitativa: técnicas de integracdo, cdlculos e padrdes.
Normalizagdo, padrdo interno e externo.

Interacdo onda-matéria: O espectro eletromagnético e os métodos espectroscopicos. Espectrometria
Atomica Optica, de Emissido, de Absorcio e de Fluorescéncia. Espectroscopia nas regides do
Infravermelho e UV-Visivel. Lei de Beer e titulagdo espectrofotdometrica. Calibracdo e Analise
Quantitativa e qualitativa de componentes de uma amostra.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SKOOG, A. D.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J. Fundamentos de Quimica Analitica. 8 ed. Sdo Paulo: Thomson
Learning, 2006.

VOGEL, A. 1. Anadlise quimica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2002

VOGEL, A. 1. Quimica Analitica Qualitativa. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1992.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos da Cromatografia. Campinas: Unicamp,
2005.

HARRIS, C.H. Analise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2001
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EL07 - TECNOLOGIA DOS PRODUTOS FERMENTADOS

CARGA HORARIA: 68 h/a ELETIVA Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno conhecimentos sobre os principios da tecnologia dos produtos
fermentados e processos na industria de alimentos que envolvam fermentagdes.

EMENTA: Introducdo, histérico e importincia dos processos fermentativos. Microorganismos
industriais: Tipos, metabolismo, nutri¢do e crescimento microbiano. Substratos de fermentagdo e
fontes de carbono e nitrogénio. Fermentadores: definicdo, classificacdo e desenho esquemdtico.
Processos de fermentagdo. Cinética e controle de processos fermentativos. Recuperagdao dos produtos
de fermentagdo. Desintegracdo dos microorganismos. Principais processos fermentativos na industria
de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; Biotecnologia Industrial:
Fundamentos. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001, voll, 251p.

LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia Industrial:
Processos Fermentativos e Enzimdticos. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001, vol.3, 593p.

ROBINSON, R.K. Microbiologia Lactologica. 2 ed. Zaragoza: Acribia, 1987.
SPREER, E. Lactologia Industrial. Zaragoza: Acribia, 1991.

VARNAM, A.H.; SUTHERLAND, J.P. Leche y Produtos Lacteos. Séric Alimentos bdsicos 1.
Zaragoza: Acribia, 1995.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial.
Biotecnologia na Producgdo de Alimentos. Vol. 4. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; Biotecnologia Industrial:
Engenharia Bioquimica. Sao Paulo. Ed. Edgard Blucher, 2001, vol 2, 560 p.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Principios e Pritica. Sdo Paulo:
Artmed, 2006.

LUQUET, F.M. Leche y Productos Lacteos. Vol. 2. Zaragoza: Acribia, 1991.

PELCZAR Jr. M..J., CHAN, E.C.S., KRIEG, N.R.. Microbiologia - Conceitos e Aplicacdes. 2 ed.,
Makron Books, Sdo Paulo. 1996.

PRAVE, P., FAUST, U., SITTIG, W., SUKATSCH, D.A., Fundamentals of Biotechnology, VCH,
Germany, 1987.

REHM, J.H., REED, G. Biotecnology Vol.I: Microbial Fundamentals, Verlag Chemie, Weinheim,
1981.

REHM, J.H., REED, G. Biotecnology Vol.Il: Fundamentals of Biochemical Engineering, Verlag
Chemie, Weinheim, 1985.

REHM, J.H., REED, G. Biotecnology Vol.IlI: Microbial Products, Biomass and Primary Products,
Verlag Chemie, Weinheim, 1983.

SCRIBAN, R. Biotecnologia. Sao Paulo: Manole Ltda, 1985. 489p.
WARD, O.P., Biotecnologia de la Fermentacion. Zaragoza: Acribia, 1989.
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EL08 - INDUSTRIA SUCROALCOOLEIRA

CARGA HORARIA: 68 h/a ELETIVA Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno aprofundamento dos processos envolvidos na industria
sucroalcooleira e as caracteristicas de cada componente desde o solo e controle de pragas até a
obtencao de acticar e alcool..

EMENTA: Nocdes de fertilidade e conservacdo do solo. Macro e micronutrientes: disponibilidade e
estimativa da reposicdo de nutrientes. Microbiologia na industria sucroalcooleira. Manejo de irrigagdo
da cana e controle de pragas. Culturas Agricolas De Interesse Sucroalcooleiro. Caracteristicas quimicas
da cana-de-agucar e de seus subprodutos. Composicao quimica e transformacdes fisico-quimicas do
caldo de cana nas etapas do processamento para obtencdo do agucar, do dlcool e seus derivados.
Processos de obtencio e cristaliza¢do do actcar e de obtencdo do etanol.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BARRETO, G. B. Irrigacdo; principios métodos e pratica. Campinas: Instituto Campineiro de
Ensino Agricola, 1974.

DELGADO, A.A. & CESAR, M.A.A. Elementos de tecnologia e Engenharia do Aciicar de Cana.
Publique. Piracicaba. Sdo Paulo. 1990.

FERREIRA, P. H. de M. Principios de manejo e de conservacio do solo. 3ed. Sdo Paulo: Nobel,
1992. ORLANDO, FILHO, J. 1983. Nutricio e Adubacdo da cana-de-aciicar no Brasil. IAA,
Planalsucar, Piracicaba, 383p.

PLANALSUCAR. Guia - principais pragas da cana-de-acticar no Brasil. PLANALSUCAR.
Piracicaba. 1982.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial. 1. ed. Volume 3. Edgard Bliicher.. 2001.

BERTONI, J. Conservacio do solo. 3ed. Sio Paulo: fcone, 1990.LOPES, A. S. Manual de
fertilidade do solo. Sdo Paulo: Anda/Potafos, 1989.

MALAVOLTA, E. Elementos de nutricao de plantas. Sdo Paulo: Ceres, 1980.

MORAES, M. A. F. D.; SCHIKIDA, P. F. A. Agroindistria canavieira no Brasil: evolucao,
desenvolvimento e desafios. Sao Paulo: Atlas, 367p. 2002.

RAIJ, B. V. Fertilidade do solo e adubacio. Piracicaba: Ceres/Potafos, 1991.
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EL09 - TECNOLOGIA DE ALIMENTOS FAST-FOOD

CARGA HORARIA: 34 h/a ELETIVA Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: Permitir ao aluno compreender o conceito, principios e objetivos na cadeia de produgéo
e comercializacdo dos alimentos fast-foods e o contexto envolvido no seu surgimento € em sua
disseminacdo na cultura da sociedade moderna. Marketing e persuasdo visual.

EMENTA: Definicdo de Fast-food e os aspectos sécio-econdmicos; A emancipagdo da mulher e
origem do Fast-food; Aspectos nutricionais e marketing; Vantagens e desvantagens dos alimentos fast-
food e o contexto das relacdes econdmicas e de trabalho.

BIBLIOGRAFIA BASICA
ORTIGOZA, S. A. G. O fast food e a mundializacao do gosto. Cadernos de Debate, v. 5, p. 21-45.

RIAL, C. Rumores sobre alimentos: o caso dos Fast food. In: Antropologia em primeira mao, UFSC,
1996.

SAVARIN, B. A fisiologia do gosto. Tradu¢do de Paulo Neves. Sdo Paulo: Companhia das Letras,
1995. 384 p.

SORCINELLI, P. Alimentacio e satide. In FLANDRIN, J.- L. & MONTANARI, M. Histéria da
alimentacdo. Sao Paulo: Estacdo Liberdade, 1998. p. 792-805.

TAVARES, M. C. A forca da marca: como construir ¢ manter marcas fortes. Sdo Paulo: Harbra,
1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ORTIZ, R. Mundializacao e cultura. Sio Paulo: Brasiliense, 1994.

MAZZINI, 1. A alimentacio e a medicina no mundo antigo. In FLANDRIN, J.- L. &
MONTANARI, M. Histéria da alimentacao. Sao Paulo: Estacio Liberdade, 1998. p. 254-263.
RUFFO, P. Nutricao na adolescéncia. O Mundo da Satde, v. 21, n°. 2, p. 86-89, 1997.
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EL10 - PROCESSAMENTO DE POLPA DE FRUTAS

CARGA HORARIA: 68 h/a ELETIVA Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno conhecimentos sobre o processamento de polpa de frutas, suco e
néctar, analisando a qualidade, valor nutricional e valor agregado de cada produto.

EMENTA: Importancia econdmica e sistema de producdo de polpa de frutas de frutas, sucos e
néctares. Controle fitossanitdrio, colheita € manejo pds-colheita e a influéncia sobre a destina¢do dos
frutos. Beneficiamento minimo, subprodutos, destinacdo, conservagdo, acondicionamento e
embalagem.

BIBLIOGRAFIA BASICA
CHITARRA A. B. Armazenamento de frutos e hortalicas por refrigeraciao. Lavras: UFLA/FAEPE,
1999.

CHITARRA MIF. Fatores pré-colheita e pos-colheita que afetam a qualidade dos frutos e
hortalicas. Lavras: UFLA-FAEPE, 2000.

CHITARRA MIF. Processamento minimo de frutos e hortalicas. Lavras: UFLA/FAEPE, 2000.

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

MORETTI, C. L. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia: Embrapa.
Hortaligas, 2007.

SOLER, M.P. Industrializacio de frutas. Campinas: ITAL 1991.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CORTEZ, L.A.B.; HONORIO, S. L.; MORETTIL C. L. Resfriamento de frutas e hortalicas.
Campinas: UNICAMP/EMBRAPA, 2002.

HUI, Y. H. et. al. Handbook of vegetable preservation and processing. New York: Marcel Dekker,
2004.

INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR FOODS.
Microorganisms in foods. 2. ed., Toronto: University of Toronto Press, 1978. v.1, 434p.

LIMA, L. C. O. Classificacao padronizacio, embalagem e transporte de frutos e hortalicas.
Lavras: UFLA - FAEPE: FAEPE, 2000.

MOREIRA, R. C. Processamento minimo de tangor ‘Murcott’: caracterizacio fisiologica e

recobrimentos comestiveis. 2004. 84p. Dissertagcdo (Mestrado), Escola Superior de Agricultura Luiz
de Queiroz, Piracicaba, 2004.
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EL11 - MANEJO DE GRAOS

CARGA HORARIA: 34 h/a ELETIVA Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno a nogéo global de armazenamento de gréos e as técnicas de andlise e
controle de fungos e bactérias.

EMENTA: Introdug@o a microbiologia de grdos e os aspectos relacionados. Ocorréncia e métodos
gerais de determinacdo de fungos e bactérias em graos armazenados. Caracteristicas taxondmicas dos
principais géneros. Técnicas de Controle de microrganismos e micotoxinas. Manejo, equipamentos,
transporte e aproveitamento de residuos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
ELIAS, M.C. Técnicas para secagem e armazenamento de grios em média e pequenas escalas.
Pelotas: Universitaria, 1999.

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

LEMOS, M. B. Formas de organizacao de culturas de arroz e feijao no Brasil. Brasilia: Binagri,
1979.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DENDY, D. A. V.; DOBRASZCZYK, B. J. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia.
Zaragoza: Acribia, 2001. 537 p

GUTKOSKI, L. C.,, PEDI, 1. Aveia — Composicao Quimica, Valor Nutricional e Processamento,
Sdo Paulo: Varella, 2000.

PONTE J. J.G.; KLAUS, K. Handbook of cereal science and technology. New York: M. Dekker,
2000. 790 p.

PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de graos, Campinas: Instituto campineiro de ensino
agricola, 2000
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EL12 - ALIMENTOS FUNCIONAIS E APROVEITAMENTO

CARGA HORARIA: 68 h/a ELETIVA Natureza: Tedrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno os fundamentos sobre aproveitamento de alimentos e as
funcionalidades de cada tipo de alimento, nocdes de alimentagdo integral e reaproveitamento de sobras
de processo.

EMENTA: O contexto da Alimentagdo. Defini¢do e classificacdo de alimentos funcionais e da sua
funcionalidade. Tipos de alimentos e de substancias segundo suas funcdes na saide humana.
Legislacdo brasileira e mundial sobre os alimentos funcionais. Aproveitamento e reaproveitamento de
alimentos e subprodutos e receitas ja testadas e aprovadas.

BIBLIOGRAFIA BASICA
COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais — componentes bioativos e efeitos
fisiol6gicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

DE ANGELIS, R. C. Importincia de alimentos vegetais na protecdo da sadde: Fisiologia da
nutri¢cdo protetora e preventiva das enfermidades degenerativas. Sao Paulo: Atheneu, 2001.

ESKIN, N. A. M.; SHAIT, T. Dictionary of nutraceuticals and functional foods. CRC Press, Boca
Raton, 493 p., 2004

SALGADQO, J. M. Pharmacia de Alimentos. Sao Paulo: Madras, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ASP, N.G.; JONES, J.M.; SCHAAAFSMA, G.; VAN DER KAMP, J.W. Dietary fibre: Bioactive
carbohydrates for food and feed. AACC, St. Paul, 350 p., 2003.

GOLDBERG, I. Functional foods — designer foods, pharmafoods, nutraceuticals. New York :
Chapman & Hall, 1994.

MAZZA, G. Alimentos funcionales — aspectos bioquimicos y de procesado. Zaragoza: Acribia, 1998.

SALGADQO, J. M. Previna doencas: Faca do Alimento o seu Medicamento. 5. ed, Sao Paulo: Madras,
2001.
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EL13 - TECNOLOGIA DE PESCADOS

CARGA HORARIA: 34 h/a ELETIVA Natureza: Teodrica-Pratica

OBJETIVOS: Fornecer ao aluno conhecimentos sobre o sistema produtivo pesqueiro. Matérias-
primas, processamento de produtos e subprodutos pesqueiros, a partir de diferentes matérias-primas.

EMENTA: Sistema produtivo pesqueiro. Matérias-primas pesqueiras. Processamento de produtos e de
subprodutos pesqueiros e logistica de alimentos de origem no pescado.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERTULLO, V. Tecnologia de los productos y Sub-produtos de Pescado, Mariscos y Crustaceos.
Editorial Hemisferio Sur, Buenos Aires, 1975.

HALL, G. M. Fish Processing Tecnology, 2nd ed., CTI Publications, Inc., Timonium, 1996. 320p.
London, 1965. 280p.

OGAWA, M. & KOIKE, J. edts. Manual de Pesca. Assoc. Engenharia de Pesca do Estado do Ceara,
Fortaleza, 1987. 799p.

PIGOTT, G. M. & B. W. TUCKER. Seafood Effects of Tecnology on Nutrition. Marcel Decker,
Inc., New York. 1960. 326p.

STANSBY, M. E. Tecnologia de la indistria Pesquera., Zaragoza: Acribia, 1963.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AETTER, M. O. O processo de fermentacao do pescado (Anchoivamento). UFC/LABOMAR, Curso
de Especializagdo em Tecnologia de Pordutos Pesqueiros (Apostila), Fortaleza, CE, 1991. 30p.
BURGESS, G. H. O. Developments in Handling and Processing Fish. Fishing News Books,
London, 1965.

BURT, J. R.; ed. Fish Smoking and Drying. The effect of Smoking and Drying on the Nutritional
Properties of Fihs. Elsevier Science Publishers, Amsterdam. 1984. 166p.

MACKIE, I. M.; HARDY, R. & G. HOBBS. Fermented Fish Products. FAO Fisheries Reports N1
100, 1978.

MARIN, R. E. & R. L. COLLETTE, eds. Engineered Seafood Including Surimi. Noyes Data
Corporation, Port Rodge. 1990. 721p.

REHBRONN, E. & F. RUTKOWSKI. Ahumado de Pescados. 50 ed. Editorial Acribia, Zaragoza.
1963.

SIKORSKI, Z. E. Tecnologia de los productos del mar: recursos, composicién nutritiva y
conservacion. Editorial Acribia, Zaragoza, 1994.

WALKER, D. Fish Technology. It Uses and Abuses. The Institute of Trading Stanards
Administration, College of Fellows. 1985. 125p.
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EL14 - LOGISTICA DE ALIMENTOS PERECIVEIS

CARGA HORARIA: 34 h/a ELETIVA Natureza: Tedrica

OBJETIVOS: Proporcionar a compreensdo da cadeia de suprimentos, operacionalizacio,
planejamento e ac¢des de estocagem, manuseio, comercializacdo e transporte de alimentos pereciveis.

EMENTA: Introducdo a logistica. Nocdes bdsicas de Logistica. A cadeia de suprimentos dos
pereciveis. LimitacOes logisticas. Abastecimento. Métodos de Estocagem. Componentes do sistema
logistico do agronegdcio. Importancia da informacgdo logistica de abastecimento e comercializacdo.
Previsdo de vendas e programagdo das compras. Armazenagem. Conservacao de alimentos pereciveis e
manuseio. Transporte e distribuicdo fisica. Fun¢des do canal logistico. Programacio do abastecimento
e limitacdes logisticas na cadeia de alimentos pereciveis. Desempenho logistico. Producio agricola e
procedimentos pds-colheita. Demandas contratadas e negociadas. Métodos de estocagem e limitagdes
para pereciveis. Previsdes de vendas e organizac¢do de ordens de compra. Estruturas de armazenagem.
Métodos para conservacdo e cuidados no manuseio. Planejamento e Organizagdo no transporte
Externo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BALLOU, R. Logistica Empresarial. Sdo Paulo: Atlas,1993.

BATALHA, M. O. Gestao agroindustrial. Sdo Paulo: Atlas, 2001.BERTAGLIA, P. R. Logistica e
gerenciamento da Cadeia de Suprimentos. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

REIS, A. J. Comercializacdo Agricola no Contexto agroindustrial. Lavras: UFLA/ FAEPE. 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GARCIA, A. E. Novas tecnologias de acondicionamento de alimentos. Campinas: CETEA/ITAL,
1988.

GAVA, A. D. Tecnologia de alimentos, principios e aplicagoes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.
SCUSSEL, V. M. Micotoxinas em alimentos. Insular, SP, 1999.

ZYLBERZTAIN, D.; NEVES, M. F. Economia e gestao dos negdcios agroalimentares. Sdo Paulo:
Pioneira Thomson, 2002.
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EL15 - TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

CARGA HORARIA: 34 h/a 7 A 9° SEMESTRE Natureza: Teorica

OBJETIVOS: Compreender e avaliar os riscos toxicoldgicos de substincias téxicas naturalmente
presentes em alimentos, bem como a contaminagdo acidental de alimentos com metais pesados e
praguicidas naturais, e da presenga de aditivos intencionais nos alimentos.

EMENTA: Introducdo a toxicologia. Delineamento de estudos de toxicidade. Aspectos regulatdrios
aplicados a toxicologia. Compostos toxicos naturais de origem animal e vegetal. Aditivos alimentares,
pesticidas, metais toxicos e micotoxinas em alimentos. Substincias toxicas formadas durante o
armazenamento e processamento de alimentos. Alergia e intolerincia a alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
OGA, S.; CAMARGO, M. M. A.; BATISTUZZO, J. A. O. Fundamentos de toxicologia. 4 ed. Sao
Paulo: Atheneu, 2014.

MOREAU, R. L. M.; SIQUEIRA, M. E. P. B. Toxicologia Analitica. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

SHIBAMOTO, T.; BIELDANES, L. F. Introducio a toxicologia de alimentos. 2 ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
OLIVEIRA, F. A.; OLIVEIRA, F. C. Toxicologia experimental de alimentos. Porto Alegre: Sulina,
2010.

SHIBAO, J.; SANTOS, G. F. A.; GONCALVES, N. F.; GOLLUCKE, A. P. B. Edulcorantes em
alimentos: aspectos quimicos, tecnolégicos e toxicoldgicos. Sao Paulo: Phorte, 2009.

FENNEMA, O. R. Food chemistry. 2. ed. New York: Marcel Dekker Inc., 1985.
SCUSSEL, V. M. Micotoxinas em alimentos. Insular, SP, 1999.
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EL16 — A PROFISSAO DE ENGENHEIRO

CARGA HORARIA: 34 h/a 7 A 9° SEMESTRE Natureza: Teorica

OBJETIVOS: Compreender e avaliar a importancia da profissdo de engenheiro, e em especifico a de
engenheiro de alimentos. Legislacdes, conselhos de classe e outros aspectos inerentes a profissao.

EMENTA: Legislacdo para o execicio da profissdo. Conselhos de classe trabalhista (CREAs). Estudos
de casos de profissionais da drea. Outros aspectos desta disciplina serdo delineados por ocasido da
primeira avali¢do do Projeto Pedagdgico, previsto apds dois anos de implantagao do curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA
A ser definida.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
A ser definida.




