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1. DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO

NOME DO CURSO ENGENHARIA DE ALIMENTOS

TIPO DE CURSO BACHARELADO
O curso presencial habilitard os estudantes a atuarem como
Engenheiros de Alimentos, exercendo as atividades inerentes

DESCRICAO DO CURSO a profissdo de acordo com a Lei 5194/66 e a Resolucdo

CONFEA n° 218 de 29 de junho de 1973, que regulamentam
a profissdo de Engenheiro de Alimentos.

HABILITACAO Bacharel em Engenharia de Alimentos

MODALIDADE Presencial

PUBLICO ALVO Estudantes que concluiram o ensino médio

DATA DE CRIACAO DO CURSO
(Aprovagao da Resolugdo)

DATA DE INiCIO DO CURSO
(Aula Inaugural)

REGIME ACADEMICO
INTEGRALIZACAO

NUMERO DE VAGAS
TURNO DE FUNCIONAMENTO
NUMERO DE TURMAS
REGIME DE MATRICULA
CARGA HORARIA TOTAL

CARGA HORARIA DE ESTAGIO
SUPERVISIONADO

1° semestre de 2018

Semestral

Periodo minimo de 5 anos
Periodo maximo de 7,5 anos

40
Integral
01 turma de 40 alunos anual
Semestral

4.260 horas

240 horas




2. APRESENTACAO

Este documento apresenta o Projeto Pedagdgico do Curso de Bacharelado em Engenharia de

Alimentos do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Baiano — Campus Uruguca.

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Baiano (IFBAIANO) foi criado pela Lei n°
11.892, de 29 de dezembro de 2008. Atualmente é composto por 11 Campi distribuidos por todas as regides
do Estado da Bahia. O Campus Uruguca, localizado na Regido Sul do Estado, foi implantado no ano de
2010, e ¢ sede dos cursos Técnicos em Guia de Turismo e Informatica (modalidade integrado); cursos
Técnicos em Alimentos, Agrimensura e Agropecudria (modalidade subsequente); e cursos superiores em

Agroecologia e Gestao de Turismo (modalidade tecndlogo).

O curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos sera o primeiro curso de bacharelado do
Campus Uruguca e integrara as areas de produgdo, transformacdo, analise, marketing, seguranga, higiene e
inocuidade dos alimentos, considerando todos os elementos de gestdo das atividades envolvidas e se propoe
formar um profissional com visdo integradora do alimento - ser humano - ambiente. Aliado a essa formagao
inovadora os demais cursos que integram o Campus s6 vem a contribuir para o aprimoramento da formagao

desse profissional.

Este Projeto Pedagdgico apresenta todas as informagdes referentes a criagdo do curso de
Bacharelado em Engenharia de Alimentos considerando sua missdo, estrutura ¢ dinamica de funcionamento
institucional, sob a perspectiva da indissociabilidade do ensino — pesquisa - extensdo, contribuindo para a
formacdo do graduado Bacharel em Engenharia de Alimentos que, com sua competéncia possa atuar,
interdisciplinarmente, em todas as areas relativas a seu campo do conhecimento, levando em consideracdo as

praticas do desenvolvimento sustentavel, valorizagdo do ser humano, além de integragao social e politica.

Este Projeto Pedagogico fundamenta-se legalmente na Lei n°® 9.394 de 20 de dezembro de 1996 -
Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional; Parecer CNE/CES n° 67, de 11 de margo de 2003 -
Referencial para as Diretrizes Curriculares Nacionais; Resolu¢do CNE/CES n° 02, de 18 de junho de 2007 -
Dispde sobre a carga horaria minima e procedimentos relativos a integralizagdo e duragdo dos cursos de
graduacdo, bacharelados, na modalidade presencial; Parecer CNE/CES n° 08, de 31 de janeiro de 2007 -
Dispde sobre a carga horaria minima e procedimentos relativos a integralizagdo e duragdo dos cursos de
graduacao, bacharelados, na modalidade presencial; Resolugdo CONFEA n° 218, de 29/06/1973; Resolugao
CNE/CES n°l11, de 11 de mar¢o de 2002 que Institui Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de
Graduag@o em Engenharia; Principios Norteadores das Engenharias nos Institutos Federais (MEC/SEPT) de
abril de 2009; Resolugdo n° 1, de 17 de junho de 2004 - Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacgao
das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana; Resolugdo n°®
3, de 2 de julho de 2007 - Procedimentos a serem adotados quanto ao conceito de hora-aula; Resolugdo n°
19, de 22 de outubro de 2010 - Organizacdo Didatica da Educacdo Superior, aprovada pelo Conselho
Superior do IFBAIANO.

O Projeto Pedagbgico, aqui apresentado, ¢ fruto de discussao continua ao longo dos ultimos anos
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entre todos os envolvidos no processo, ou seja, docentes, técnicos, gestores institucionais ¢ comunidade
externa, e servira como objeto norteador de futuras alteragdes que possam contribuir para a melhoria do

Ccurso.
3. JUSTIFICATIVA

A industria de alimentos € o setor que mais movimenta investimentos em todo mundo. No Brasil,
ele representa 14% da economia e emprega 21% da mao de obra. Segundo a Associacdo Brasileira das In-
dustrias da Alimentacédo, o faturamento da indtstria de alimentos correspondeu a R$ 562 bilhdes, sendo os
principais produtos os derivados de carne, café/chas/cereais; acucares, laticinios, 6leos e gordura, derivados
do trigo, derivados de frutas e chocolates/cacau/balas (ABIA, 2016).

No estado da Bahia, a industria de alimentos esta entre os segmentos mais importantes e contabili-
za cerca de 1.000 (mil) empresas cadastradas como transformadoras de produtos relacionadas com alimentos
de um modo geral. Tais produtos transformados sdo vistos como um grande potencial de crescimento, estan -
do no Mapa Estratégico da Industria da Bahia para o periodo de 2013-2022 (FIEB, 2013).

Corroborando com este cendrio baiano, a potencialidade do Territorio Litoral Sul da Bahia, contex-
to de inser¢@o do Campus Uruguca, se coaduna para a oferta de Curso Superior na area de Engenharia de
Alimentos, uma vez que apesar da produgdo agricola baiana ser relevante, ha pouca agregagdo de valor as
matérias-primas produzidas, gerando uma enorme caréncia de produtos alimenticios acabados. Além disso,
observa-se um elevado desperdicio em varias etapas da cadeia produtiva do setor de alimentos, que coexiste

paradoxalmente a uma também elevada populagdo que ndo tem acesso a alimentagao basica.

O Territorio Litoral Sul da Bahia é formado pelos municipios de Almadina, Arataca, Aurelino Leal, Bar-
ro Preto, Buerarema, Camacan, Canavieiras, Coaraci, Floresta Azul, Ibicarai, IIhéus, Itacaré, Itajuipe, Itabuna, Ita-
pé, Itaja do Colonia, Itapitanga, Jussari, Mascote, Marat, Pau-Brasil, Santa Luzia, Sdo José da Vitoria, Ubaitaba,
Una e Uruguca. De forma geral, o PIB agricola do Territorio € liderado pelo cacau com 55,69%, seguido de banana
20,68%, coco-da-baia 10,28%, café 4,83%, borracha 4,6%, mandioca 3,38%, dend€ 0,27%, palmito 0,18%, feijao
0,05% e milho 0,04%. O Territdrio possui ainda algumas agroindustrias produtoras de polpas de frutas, principal-
mente de cacau, além de contar com diversas fabricas de farinha de mandioca, que funcionam na maioria das vezes
no meio rural, a partir de um sistema de gestao comunitario. Utilizam a farinha para o autoconsumo e comerciali-
zam o excedente, sem marcas para um mercado informal, sendo dominadas ainda pelo capital mercantil (FIEB,

2013).

Percebe-se, portanto, que o Territorio Litoral Sul da Bahia possui diversas potencialidades que po-
dem ser utilizadas a partir do fortalecimento de seu capital social, tendo o cacau e a mata atlantica como ele-
mentos de identidade capazes de gerar a coesao social necessaria para que a governanga € a organizagao so -
cias produtivas sejam estabelecidas.

De acordo com o Projeto Politico Pedagogico Institucional (PPPI), a educagao superior de gradua-
¢do no ambito do IFBAIANO deve estar pautada em uma concep¢ao de formagao que contempla os aspectos
humano, politico, cultural, cientifico, técnico, tecnoldgico, artistico e estético, com vistas ao desenvolvimen-

to de sujeitos autonomos, criticos e criativos, capazes de atuar de forma responsavel, transformadora e coo -
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perativa nos diversos ambitos da vida pessoal e profissional. Assim, sdo ofertados os cursos de graduagdo na
forma de licenciaturas, bacharelados e cursos superiores de tecnologia (PDI, 2015).

No tocante aos cursos de bacharelado, os mesmos visam a formagdo de profissionais para atuago
ética e cidada, com soélida base de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, dotados de compreensdo huma-
nistica e politica da sua conjuntura regional e global. Além disso, devem levar em considerag@o as vocagdes
e demandas produtivas locais, regionais e nacionais, a partir das identidades, potencialidades e possibilidades
de verticalizagdo da formagdo académica em seus Campi, tendo como um dos eixos principais o desenvolvi-
mento dos contextos local e regional.

Neste sentido, o curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos ¢ relevante no contexto atual
da Regido Sul da Bahia, pois propde a formacdo amplificada de profissionais habilitados a contribuirem com
o desenvolvimento e aplicacdo das tecnologias agroindustriais, face aos desafios contemporaneos e além dos
marcos da racionalidade técnica, suprindo uma grande caréncia do setor alimenticio regional.

O Bacharel em Engenharia de Alimentos formado pelo IFBAIANO - Campus Uruguca possuira
formacao dentro de uma perspectiva de competéncia com didlogo reflexivo entre a teoria e a pratica, sendo
capaz de se capacitar & comunicacdo e integracdo com os diversos sujeitos que compoem seus ambientes de
convivéncia e de trabalho. Também tera a capacidade de ser conscientes da complexidade e das rapidas mu -
dangas sociais e tecnologicas da atualidade, sendo capazes de lidar de forma criativa e solidaria com as incer -
tezas dos mundos do trabalho e do campo cientifico.

Sob esta concepgdo, o Bacharelado em Engenharia de Alimentos, além de formar o trabalhador
qualificado para as necessidades dos mundos do trabalho, deve formar, também, pessoas para o pleno exerci-
cio da cidadania, tendo como principio norteador a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao, tripé
que coaduna saber, investigacdo ¢ agdo comunitaria, que se interligam aos arranjos produtivos dos territorios,

as tecnologias sociais e a inovagdo tecnologica (PDI, 2015).

O [FABAIANO - Campus Uruguca atualmente ¢ dotado de uma area total de 153 hectares e
conta com uma infraestrutura composta por 19 salas de aula, 01 biblioteca, 03 laboratdrios de informatica, 01
laboratorio de geomatica, 01 laboratério de microbiologia, 01 laboratério de quimica, 01 refeitorio, 01
auditorio com capacidade para 200 pessoas, 10 salas reservadas aos nucleos dos cursos, quadra de esportes,
saldo de jogos, campo de futebol, posto médico e odontologico, 01 area de campo composta por viveiro para
avicultura, viveiro de plantas, estabulo, horta, apiario, suinocultura, estagdo de tratamento de a4gua e uma area

de preservagdo permanente — APP da Mata Atlantica com 18 hectares (Matinha).

Com relagdo ao Nucleo de Tecnologia de Alimentos (NUTEC), o IFBAIANO - Campus Uruguca
conta ainda com o Centro de Tecnologia de Alimentos (CTA), composto por 04 salas de aula, 05 laboratoérios
analiticos (laboratorio de microbiologia, bioprocessos, quimica, analise sensorial e analise de alimentos), sala
de reunides, 04 gabinetes para professores, depdsitos para insumos, depositos para produtos acabados,
banheiros e vestiarios, 05 laboratorios para processamento de alimentos (processamento de leite e derivados,
processamento de carne, processamento de vegetais, panificagdo e tubérculos e processamento de cacau e

chocolate), 01 area de convivéncia, 01 area de caldeiras, 01 estacdo de tratamento de efluentes, 01 area de

11



utilidades e 01 area de segregacdo de residuos solidos.

Observando o perfil da industria de alimentos, os investimentos previstos pelo setor, na Bahia e no
Territorio Litoral Sul, bem como a localizagdo, perfil institucional e area de abrangéncia do IFBAIANO —
Campus Uruguca, associada a infraestrutura; competéncia, experiéncia e qualificacdo dos seus docentes e
técnicos, e a grande demanda por profissionais de nivel superior capacitados/qualificados na area de alimen-
tos, o oferecimento do Bacharelado em Engenharia de Alimentos vém consolidar o IFBAIANO — Campus
Uruguca, como uma das maiores institui¢des educacionais do sul da Bahia.

O Campus Uruguca oferece o curso Técnico em Alimentos (modalidade subsequente) desde o ano
de 1975, originalmente implantado pela antiga EMARC. No decorrer dos anos, o curso Técnico em Alimen-
tos formou cerca de 500 técnicos, sendo que 40% estdo atuando na area, 30% em areas afins, 20% continua-
ram os estudos, e 10% ndo se dispde de informagdes. Estes dados resume a importancia do Campus Uruguca
na formagao profissionais na area de alimentos e sua absor¢do pelo mercado.

Objetivando a fundamentacdo quanto a demanda regional por novos cursos superiores, o Campus
Uruguca realizou pesquisa em alguns municipios (area de atuagdo direta) que compdem o Territério Litoral
Sul da Bahia. Com base neste estudo de demanda, o Campus Uruguca pretende ofertar o curso de Bacharela-
do em Engenharia de Alimentos com base nos seguintes fundamentos:

1 - O CTA atende todas as condi¢des para a realiza¢ao das atividades didaticas pedagdgicas do curso
de Bacharelado em Engenharia de Alimentos;

2 - A infraestrutura de laboratérios, acervo bibliografico, docentes e técnicos do curso Técnico em Ali-
mentos (modalidade subsequente), podera ser utilizada como apoio para o funcionamento do Ba-
charelado em Engenharia de Alimentos;

3 - Os docentes e técnicos administrativos do Nucleo de Tecnologia de Alimentos possuem o perfil
adequado para o desenvolvimento das atividades no curso de Bacharelado em Engenharia de Ali-
mentos;

4 - Atualmente, ndo ha oferecimento do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos no Terri-
torio Litoral Sul da Bahia, sendo este o primeiro a ser implantado;

5 - O oferecimento do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos no Campus Uruguca ira fa-
vorecer o cumprimento do acordo de metas;

6 - O curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos a ser implantado no Campus Uruguca ira fa-
vorecer a verticalizagao, oportunizando os alunos do curso Técnico de Alimentos (modalidade sub-
sequente) a qualificacdo na area de alimentos;

7 - O perfil técnico-cientifico, gerencial e empreendedor do curso de Bacharel em Engenharia de Ali-
mentos atendera a demanda para o desenvolvimento de empreendimentos na area de engenharia e
processos na industria de alimentos;

8 - O curso Bacharel em Engenharia de Alimentos proposto tera duracdo de cinco anos (dez semes-
tres). Além das disciplinas de engenharia, ciéncia e tecnologia na area de alimentos, oferecera for-
macao gerencial e humana, capacitando o profissional tanto para o dominio global de processos in-

dustriais na area de engenharia, transformagao e conservagdo de alimentos, como também para uma
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visdo estratégica globalizada do setor industrial alimenticio.

4. OBJETIVOS
4.1 OBJETIVO GERAL

O curso de graduacdo em Engenharia de Alimentos do IFBAIANO — Campus Uruguca objetiva
formar o profissional com conhecimentos teodricos e praticos solidos nas areas da Engenharia de Alimentos,
habilitando-o a exercer atividades cientificas, técnicas, administrativas e gerenciais desde o controle de maté-
rias-primas até a comercializagdo do produto final, visando a manutencdo da qualidade e diminuicao de per-
das e custos. O Curso de Engenharia Alimentos objetiva ainda ao aluno adquirir conhecimentos, habilidades
e atitudes que lhe permitem participar de forma responsavel e ativa na solu¢do de problemas pertinentes a
sua formacao, sugerindo agdes que visem a qualidade e seguranca dos alimentos e para a alimentagdo huma-

na, de acordo com principios de sustentabilidade e da ética profissional.
4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Propiciar, por meio dos contetidos das disciplinas obrigatorias do curso, o conhecimento necessario
para capacitar o graduando a desempenhar as atribuicdes do engenheiro, aplicadas a industria de

alimentos, conforme definidas na resolu¢do CNE/CES 11/2002;

e Formar engenheiros com habilitagdo em Engenharia de Alimentos, para atuar nas areas de produ-
¢do com foco na cadeia produtiva do cacau e chocolate, leite e derivados, fruticultura, produtos car-
neos e biotecnologia indo de encontro com as vocagdes regionais trabalhando de forma indissocia-

vel a pesquisa, a extensdo, inovagdo ¢ o empreendedorismo;

e Formar profissionais com o embasamento tedrico-pratico para conhecer ¢ identificar as demandas
do consumidor e atuar no sistema alimentar nas etapas inerentes a transformagao, analise, distribui-

¢do e consumo das matérias-primas, insumos e alimentos;

e Possibilitar que o graduando tenha um conhecimento das principais tecnologias do processamento
de alimentos de forma a atuar em diferentes setores da industria, tendo preocupacéo com o conheci-

mento das necessidades regionais e nacionais;

e Permitir ao aluno vivenciar a pratica profissional durante o curso, por meio do cumprimento de es-
tagios curriculares e estagio curricular obrigatorio em empresas ou instituicdes de ensino, pesquisa

ou extensdo na area de atuagdo do Engenheiro de Alimentos;

e Incentivar o aluno no desenvolvimento de atividades extra-curriculares de forma interdisciplinar,
tais como: organizacao e participagdo em eventos e 6rgdos de representagio; projetos pesquisa, ex-

tensdo e inovagdo, atividades sociais, politicas e culturais, entre outras;
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Desenvolver a capacidade nos alunos de convivéncia em grupo, de forma a contribuir com sua for-

magcao ética politica e cultural;

e Propiciar uma formacao basica so6lida que permita desenvolver no aluno a facilidade do exercicio
do aprendizado autdénomo, propiciando uma permanente busca de atualizacdo e aprimoramento

profissional;

o Incentivar, em cada disciplina, adogdo de avaliagdes individuais, que estimule o aluno aprender a
construir ¢ adquirir o seu conhecimento; e em grupos, estimulando os alunos a desenvolver habili-

dades em comunicagdo e de trabalho em equipe;

e Agir de forma ética e ter a compreensdo da realidade social, cultural e econdmica do seu meio, diri-

gindo sua atuagdo para transformacao da realidade em beneficio da sociedade.

Pelo fato de estar instalado no IFBAIANO — Campus Uruguca, o curso de Engenharia de Alimen-
tos oferece grandes oportunidades para que o estudante participe de projetos multidisciplinares e integrado-
res, que envolvam docentes e alunos dos cursos superiores de Agroecologia e Gestdo de Turismos; cursos

Técnicos em Alimentos e Agropecudria, e também para as empresas de alimentos, instaladas na regido.
5. PERFIL DO EGRESSO

O Bacharel em Engenharia de Alimentos formado no IFBAIANO - Campus Uruguca, devera ter o
perfil desse profissional definido de acordo com os Referenciais Nacionais dos Cursos de Engenharia, da Se-
cretaria de Educacdo Superior do Ministério da Educagdo: “Engenheiro de Alimentos ¢ um profissional de
formagdo generalista, que atua no desenvolvimento de produtos e de processos da industria de alimentos e
bebidas, em escala industrial, desde a selecdo da matéria-prima, de insumos e de embalagens até a distribui-
¢do e 0 armazenamento. Projeta, supervisiona, elabora e coordena processos industriais; identifica, formula e
resolve problemas relacionados a industria de alimentos; supervisiona a manutengao e operagdo de sistemas;
atua no controle e na garantia da qualidade dos produtos e processos; desenvolve tecnologias limpas e pro-
cessos de aproveitamento dos residuos da inddstria de alimentos que contribuem para a reducdo do impacto
ambiental; busca o desenvolvimento de produtos saudaveis, com caracteristicas sensoriais que atendam ao
consumidor; coordena e supervisiona equipes de trabalho, realiza estudos de viabilidade técnico-economica,
executa e fiscaliza obras e servigos técnicos e efetua vistorias, pericias e avaliagdes, emitindo laudos e pare-
ceres técnicos; em suas atividades, considera aspectos referentes a ética, a seguranga, a seguranga € aos im-

pactos ambientais”.

Além disso, o Engenheiro de Alimentos graduado no IFBAIANO, devera ter uma formacdo multi-
disciplinar que se constitui em uma forte caracteristica desse profissional, possibilitando sua atuac@o nas
mais diversas areas da Industria, da Pesquisa e Desenvolvimento e do Comércio. O mercado atual exige ain-
da um profissional que consiga atuar na solugdo de problemas de engenharia, com responsabilidade e respei-
to as normas de qualidade, saude, meio ambiente e seguranga. Esse egresso devera ter habilidade de trabalhar

em equipe, desenvolver capacidade empreendedora, adquirir espirito inovador e investigativo.
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Nesta perspectiva, o0 mesmo deve também, possuir formagdo que o torne sujeito consciente das exi-
géncias éticas e da relevancia publica e social dos conhecimentos, habilidades e valores adquiridos durante o
curso e de inseri-los em seus respectivos contextos profissionais de forma autonoma, solidaria, critica, refle-
xiva e comprometida com o desenvolvimento local, regional e nacional sustentdveis, objetivando a constru-

¢do de uma sociedade justa e democratica.

Assim, o profissional formado pelo IFBAIANO - Campus Uruguca serd capaz de atuar plenamente

nos diversos setores, como:

e Producgdo/Processos/Armazenamento em decorréncia dos processos tecnologicos envolvidos na in-
dustrializacdo de alimentos para a transformag@o das matérias-primas em alimentos com incremen-
to de qualidade e produtividade, utilizando as técnicas mais adequadas para evitar perdas e manter

a qualidade da matéria-prima até sua industrializagdo, ou consumo "in natura";

e Gestdo de qualidade, permitindo a adequacdo e o estabelecimento de padrdes de qualidade e segu-
ranga alimentar para os processos, desde a recep¢do da matéria-prima até o transporte do produto

acabado;

e Planejamento, gerenciamento e projeto industrial, sendo indispensavel na defini¢do dos processos,
equipamentos ¢ instalagdes industriais, bem como no estudo da viabilidade econémico-financeira

do projeto;

e Pesquisa e desenvolvimento, o Engenheiro de Alimentos deve estar apto a pesquisar ¢ desenvolver
novos produtos alimenticios, processos e tecnologias com objetivo de atingir novos mercados, re-
dugdo de custos, reutilizagdo de subprodutos. Ele utiliza seus conhecimentos em matérias-primas,
processos e equipamentos, fornecendo os subsidios necessarios para o langamento de um novo pro-
duto e propondo argumentos de vendas e bases para calculos de custos. Uma das técnicas que ele
utiliza ¢ a da Analise Sensorial dos Alimentos onde se estuda a aceitabilidade de determinado pro-

duto.
6. PERFIL DO CURSO

A profissdo de Bacharel em Engenharia de Alimentos tera competéncias e habilidades para envol-

ver-se com as seguintes areas de atuagao:
o Laboratorios de controle de qualidade e de pesquisa;
o Industrias de sucos, refrigerantes e similares;
o Industrias de 6leos e gorduras;
e Industrias de produtos sucroalcooleiros;
e Industrias de embalagens;

¢ Industrias de vinho, cerveja, bebidas destiladas;
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¢ Industrias de massas, panificagdo, biscoitos, bolachas e similares;
e Industrias de doces em calda, doces em massa e cristalizados;

o Cooperativas agroindustriais;

e Industrias de leite, mel e subprodutos;

e Abatedouros frigorificos e subprodutos;

e Industrias de carnes e derivados;

e Industrias de balas, chocolates e similares;

o Industrias beneficiadoras de graos;

e Industrias que envolvem em alguma etapa a producdo de alimentos;

Tratamento de 4gua de caldeiras e de residuos industriais.
No setor industrial, pode atuar nas seguintes funcdes:
o Geréncia/ Sub-geréncia/ Chefe de se¢ao;

e Geréncia de controle de qualidade;

e Departamento de Producao;

¢ Controle de processos;

e Controle de linhas de producao;

e Controle de equipamentos;

e Controle de compra/expedicao;

e [Laboratorios de analise e controle de qualidade;

e Controle de matéria prima e insumos;

e Controle de produtos;

e Controle de embalagens;

e Controle de pessoal;

e Controle de higiene e segurancga;

e Setor de pesquisa e desenvolvimento;

e Setor de novos produtos;

e Tratamento de residuos e efluentes industriais;

e Setor de atendimento ao consumidor.
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7. REQUISITOS DE INGRESSO

A forma de ingresso ao curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, do IFBAIANO —
Campus Uruguca dar-se-a conforme estabelecido pela Organizagdo Didatica dos Cursos Superiores
(Aprovada pela Resolugdo n° 19 — Conselho Superior/IFBAIANO, 22 de outubro de 2010;
Revisdo/Alteragdo Aprovada pela Resolugdo n® 18 — Conselho Superior/IFBAIANO, 31 de outubro de 2012,

mediante:

I - Sistema de Selecdo Unificada (SiSU), considerando o desempenho obtido no Exame Nacional do

Ensino Médio (ENEM);
II - Transferéncia interna por reopgao de curso;

III - Transferéncia externa de outras Instituicdes devidamente credenciadas pelo Ministério da

Educagao (MEC);
IV - Portador de diploma de cursos superiores de graduagdo em areas afins; e
V - Convénio cultural.

Observagdo: Os itens I a V serdo cumpridos mediante a existéncia de vagas e critérios definidos em edital

especifico.
8. ORGANIZACAO CURRICULAR DO CURSO

Os cursos superiores de bacharelado visam a formacao de profissionais para os diferentes setores
da economia, em consondncia com as demandas que contribuam para o desenvolvimento local e regional.
Nao se limita as ofertas da formacdo puramente académica, mas enfatiza uma constru¢do formativa que
almeje a perspectiva da transversalidade, assegurada a flexibilidade de itinerarios de formacdo que permitam
um dialogo rico e diversos em seu interior. Também possibilita a integracdo dos diferentes niveis de
educacdo, além de propiciar a educagio continuada e a verticalizagdo do ensino.

Nessa proposta busca-se uma formagdo académica, com uma educagdo tecnologica
contextualizada, baseada em conhecimentos, principios e valores que potencializam a a¢do humana na busca
de caminhos mais dignos de vida.

O processo de ensino e aprendizagem contempla o desenvolvimento de capacidade para exercer
atividades referentes a area de atuagdo profissional, bem como as experiéncias e aos conhecimentos prévios

do estudante, para amplia-lo, reorganiza-los e sistematiza-los, considerando:

a) os principios e objetivos do processo ensino e aprendizagem;

b) a interagdo dos sujeitos envolvidos nesse processo para a construgao dialégica do conhecimento;

¢) uma agdo pedagogica que proporcione a formacao integral do cidaddo e suscite visdo critica de
mundo, de sociedade, de educacao, de ciéncia, de cultura, de tecnologia e de ser humano;

d) uma perspectiva interdisciplinar, integrada e contextualizada, contabilizando métodos e técnicas de

ensino, pesquisa e extensao;
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e) uma praxis que favorega mudancas de atitude e a compreensdo de que a construgdo do conhecimen-
to concretiza-se na diversidade e contribui para as transformacdes sociais e coletivas;

f) os aspectos socioculturais como constituintes da produgdo de conhecimentos, portanto temas gera-
dores, que serdo integrados aos conteudos numa abordagem inter e transdisciplinar;

g) a selecdo de contetido ¢ elaborada a partir dos principios e propostas deste projeto pedagdgico no
eixo tecnoldgico Recursos Naturais.
O processo de ensino e aprendizagem ¢ pautado também:

a) na compreensao do estudante como sujeito construtor e reconstrutor do saber;

b) na atuacdo do professor como mediador da aprendizagem;

¢) na compreensao do conhecimento como inacabado e em permanente construgao;

d) no desenvolvimento de uma avaliagdo continua e cumulativa;

e) no didlogo como fonte de aprendizagem e interacgao.
As atividades de ensino tém como diretrizes:

a) A indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, buscando romper com a dualidade entre
teoria e pratica, dimensdes indissocidveis para a educagdo integral;

b) A interdisciplinaridade, tendo em vista, propiciar a realizacdo de atividades académicas de carater
interdisciplinar, contribuindo para conceber conjuntamente o conhecimento;

¢) O impacto social, com a fim de, desenvolver uma atuagido pedagogica, voltada para os interesses e
necessidades da sociedade, na busca da superacao das desigualdades, exclusdo, contribuindo com a
implementacdo de politicas publicas e o desenvolvimento local e regional;

d) A relacdo dialégica com a sociedade, com énfase na articulagdo dos saberes académicos e
populares, possibilitando a producdo de conhecimento e o desenvolvimento de parcerias
interinstitucionais;

e) A verticalizagdo do ensino, o que permite a construgdo de itinerarios de formacdo entre os

diferentes cursos da educagdo profissional e tecnolégica;

g) A Inclusdo social, com implementag@o de processos educacionais de forma a contemplar a necessidade de

abrangéncia social, como forma de inclusio de todas as demandas de formagdo;

h) O desenvolvimento de competéncias profissionais, tendo em vista a formacdo individuos
completos, imbuidos de valores éticos, que, com competéncia técnica, atuem, efetivamente, no
contexto social e ambiental; adaptando-se as mudangas e inovagoes;

1) A flexibilizacdo curricular, possibilitando a implantagdo de itinerarios curriculares flexiveis, capazes
de permitir a mobilidade académica, mediante aproveitamento de estudos entre instituigdes;

j) A mobilidade, para permitir a troca de experiéncias académicas e de integracdo aos diversos
contextos e cenarios, proporcionando uma visdo mais abrangente de diferentes realidades, através
de um intercambio pedagogico, cientifico, técnico, tecnologico e cultural entre docentes,

pesquisadores e discentes das institui¢des.
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O curriculo atende ainda a inclusdo dos temas a seguir, que deverdo ser tratados de forma transversal
e integrada permeando todo o curriculo, no &mbito dos demais componentes curriculares e em atividades

especiais realizadas ao longo do itinerario formativo, tais quais:

a) A Estética da Sensibilidade, que devera substituir a repeticdo e padronizagdo, estimulando a

criatividade, o espirito inventivo, a curiosidade pelo inusitado, ¢ a afetividade;

b) A Politica da Igualdade, tendo como ponto de partida o reconhecimento dos direitos humanos e dos
deveres e direitos da cidadania, visando a constitui¢cdo de identidades que busquem e pratiquem a

igualdade no acesso aos bens sociais e culturais e o respeito ao bem comum;

c) A Etica da Identidade, buscando superar dicotomias entre 0 mundo da moral e o mundo da matéria,
o publico e o privado, para constituir identidades sensiveis e igualitarias no testemunho de valores

de seu tempo, praticando um humanismo contemporaneo;

d) O Processo de Envelhecimento, respeito e valorizagao do idoso, de forma a eliminar o preconceito e
a produzir conhecimentos sobre a matéria (Lei n® 10.741/2003, que dispde sobre o Estatuto do

Idoso);

e) Educacdo Ambiental (Lei n°® 9.795/1999, que dispde sobre a Politica Nacional de Educagdo
Ambiental);

f) Educagao para o Transito (Lei n® 9.503/1997, que institui o Codigo de Transito Brasileiro);

g) Educacdo em Direitos Humanos (Decreto n® 7.037/2009, que institui o Programa Nacional de
Direitos Humanos — PNDH 3). (Art. 10, II Resolucao n° 2, de 30 de janeiro de 2012/CEB/CNE)

assegurando o respeito a diversidade cultural, étnico-racial, de género e classes;

h) Educagdo Nutricional ¢ Alimentar (Lei n° 11.947/2009, que dispde sobre o Programa Nacional de

Alimentagdo Escolar);
1) Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigenas; e

j) A Protecdo dos Direitos da pessoa com transtorno Autista (Lei n° 12.764, de 27 de dezembro de
2012).

8.1 ESTRUTURA CURRICULAR

A estrutura Curricular do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos caracteriza-se por ser
formatada em 10 (dez) semestres letivos presenciais, atendendo a carga horaria de 4.260 horas/aula,
distribuidas de 5 a 7,5 anos, incluindo Estagio Supervisionado (240 horas), Trabalho de Conclusdo de Curso
(60 horas) e das Atividades Complementares (80 horas).

Cabera ao estudante participar de Atividades Complementares que privilegiem a construgdo de
comportamentos sociais, humanos e profissionais adicionais as atividades académicas tradicionais
presenciais. Esta atividade visa enriquecer o processo ensino aprendizagem e complementar a formacao

social, humana e profissional do estudante.
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Apds concluir todos os periodos, as Atividades Complementares, o Estagio Supervisionado e o
Trabalho de Conclus@o de Curso o estudante obtera o Diploma de Bacharelado em Engenharia de Alimentos.
Para a conclusdo de cada semestre, bem como do curso, o aluno devera ter frequéncia minima de
75% em cada periodo e a média aritmética 7 (sete) nos componentes curriculares a partir do conjunto das

avaliagoes realizadas durante o semestre.

8.2 METODOLOGIA DO CURSO

A pratica pedagogica do IFBAIANO - Campus Uruguca, estd fundamentada na aprendizagem
como um processo continuo de construgdo de conhecimentos, habilidades e valores. Neste contexto, o

Projeto Pedagodgico do Curso, para ser eficaz e dinamico, zela pelos seguintes principios metodologicos:
e Autonomia dos docentes;
e Aulas diversificadas e atrativas;

e Comprometimento com o processo de ensino e aprendizagem, buscando novas estratégias como
aprendizagem baseada em problemas, projetos, visitas técnicas, aulas praticas de laboratorio e de
campo, grupos de observacdo e discussdo, oficinas, monitorias, aulas expositivas e dialogicas, se-

minarios, entre outras;

¢ Nivelamento dos componentes curriculares que os discentes apresentarem deficiéncia de aprendiza-

do, identificado em diagndstico prévio;
e Diversificagdo dos processos avaliativos;
e Utilizagdo de tecnologias da informagdo e comunicagdo (TIC) como postura inovadora;

e Metodologias desafiadoras, estimulando o pensamento critico do discente e priorizando a constru-

¢do do conhecimento de forma ativa e interativa;
e Utilizagdo da abordagem interdisciplinar, transdisciplinar e contextualizada;

e Desenvolvimento de projetos de inovagdo tecnologica ou pesquisa aplicada associada ao processo
de ensino e aprendizagem por meio de projetos de iniciagdo cientifica, projetos integradores, feiras

e exposigoes, olimpiadas cientificas, entre outros;

e Desenvolvimento de projetos de extensdo tecnologica ou tecnologias sociais associadas ao proces-
so de ensino e aprendizagem por meio de agdes comunitarias, projetos integradores, desenvolvi-

mento/aplicagdo de tecnologias sociais, trabalhos de campo entre outros;

e Valorizacao do trabalho em equipe como postura coletiva e desenvolvimento de atitudes colaborati-

vas e solidarias, respeitando a diversidade;
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e Relagdo entre teoria e pratica, de modo a relacionar a formacdo académica a realidade vivenciada

no local de atuacio;

e Relagdo interpessoal entre docente-discente/discente-discente/comunidade académica pautado no

respeito cooperativo e no dialogo.

As estratégias metodologicas apresentadas, bem como, as propostas de avaliagdo dos discentes, e

os respectivos Planos de Ensino, deverdo ser socializados no inicio de cada periodo letivo aos estudantes e

entre na Coordenagdo de Curso, atendendo a LDB n° 9.394/1996 ¢ a Organizacdo Didatica do Ensino

Superior do IFBAIANO.
8.3 MATRIZ CURRICULAR
Divisdo 'C.H. | Carga
Periodo Codigo Componentes curriculares Car’gz.l Horiria
Horaria | Teérico | Pratico | Total
IEA 1001 | Introducdo a Engenharia de Alimentos 3 60 60
QGL 1002 | Quimica Geral 3 40 20 60
CDI 1003 | Calculo Diferencial e Integral 1 3 60 60
1° BGL 1004 | Biologia Geral 3 40 20 60
Semestre | [NF 1005 |Informatica Aplicada a Engenharia de Alimentos 3 60 60
MPC 1006 | Metodologia Cientifica 3 60 60
CLI 1007 | Comunicagdo e Linguagem 3 60 60
SUBTOTAL 21 420
QOR 2001 | Quimica Organica 3 40 20 60
MCG 2002 | Microbiologia Geral 5 40 60 100
DTE 2003 | Desenho Técnico 3 60 60
Senfeos tre EST 2004 | Estatistica | 3 60 60
CDI 2005 | Calculo Diferencial e Integral 11 3 60 60
FGL 2006 | Fisica Geral I 3 60 60
SUBTOTAL 20 400
MBA 3001 | Microbiologia de Alimentos 5 40 60 100
CDI 3002 | Calculo Diferencial e Integral 111 3 60 60
EST 3003 | Estatistica II 3 60 60
30 QAN 3004 | Quimica Analitica Aplicada 4 40 40 80
Semestre | AGL 3005 | Algebra Linear 2 40 40
FGL 3006 | Fisica Geral II 3 60 60
BQG 3007 | Bioquimica Geral 3 60 60
SUBTOTAL 23 460
FGL 4001 | Fisica Geral 11T 3 60 60
MEC 4002 | Mecéanica 3 60 60
TER 4003 | Termodindmica 3 60 60
4° NUT 4004 | Nutrigdo Humana Basica 2 40 40
Semestre | CNU 4005 | Calculo Numérico 3 60 60
QBA 4006 | Quimica e Bioquimica de Alimentos 3 60 60
AAL 4007 | Analise de Alimentos 5 40 60 100
SUBTOTAL 22 440

21



FTR 5001 | Fenomenos de Transporte I 3 60 60
GQA 5002 | Gestao da Qualidade na Industria de Alimentos 3 60 60
OPU 5003 | Operagdes Unitarias I 3 60 60
50 ASE 5004 | Analise Sensorial 5 40 60 100
Semestre | RES 5005 | Resisténcia dos Materiais 3 60 60
PBE 5006 | Processos Biotecnolégicos e Enzimologia 2 40 40
SEC 5007 | Secagem e Armazenamento de Graos 3 60 60
SUBTOTAL 22 440
FTR 6001 | Fendomenos de Transporte II 3 60 60
OPU 6002 | Operagdes Unitarias 11 3 60 60
ELE 6003 | Eletrotécnica Aplicada 3 60 60
Sem6:s tre ECO 6004 | Introdugdo a Economia 2 40 40
TLE 6005 | Tecnologia de Leite e Derivados 6 40 80 120
TFH 6006 | Tecnologia de Frutas e Hortaligas 6 40 80 120
SUBTOTAL 23 460
OPU 7001 | Operagdes Unitarias I11 3 60 60
EMB 7002 | Embalagem e Rotulagem 2 40 40
IAD 7003 | Introdugdo a Administragdo 2 40 40
70 CAR 7004 | Tecnologia de Carnes, Pescados e derivados 6 40 80 120
Semestre | CER 7005 | Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos 6 40 80 120
PRO 7006 | Projeto Integrador I 1 20 20
Optativa I 2 40 40
SUBTOTAL 22 440
GST 8001 | Gestdo Ambiental e Seguranga do Trabalho 3 60 60
MAS 8002 | Tecnologia de Massas e Panificagéo 6 40 80 120
CAC 8003 | Tecnologia de Cacau e Chocolate 6 40 80 120
g0 MOD 8004 Fupdamentos da Modelagem na Industria de 5 40
Semestre Allr'nentos 40
PRO 8005 | Projeto Integrador II 1 20 20
TCC 8006 | Trabalho de Conclusdo de Curso I 2 40 40
Optativa II 4 40 40 80
SUBTOTAL 24 480
DNP 9001 | Desenvolvimento de Novos Produtos 2 40 40
LBR 9002 | Libras 2 40 40
Sen?eos tre ITA 9003 | Instalagdes na Industria de Alimentos 3 60 60
EMC 9004 | Empreendedorismo ¢ Cooperativismo 3 60 60
TCC 9005 | Trabalho de Conclusao de Curso 11 2 40 40
Optativa III 4 40 40 80
Optativa [V 4 40 40 80
SUBTOTAL 20 400
10° ETS 1101 | Estagio Supervisionado 240 240
Semestre SUBTOTAL 240
Atividades Complementares 80
TOTAL 4.260
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LISTA DE OPTATIVAS Hora aula Divisdo 'C.H. | Carga horaria
(semana) | Teérica | Pratica total
TEQ 0001 | Tecnologia de Queijos 4 40 40 80
TPC 0002 | Tecnologia de Produ¢do de Cervejas Artesanais 4 40 40 80
TAA 0003 | Tecnologia de Producdo de Agticar e Aguardente 4 40 40 80
PCO 0004 | Panificacio e Confeitaria 4 40 40 80
SEA 0005 | Servigos de Alimentacdo 2 40 - 40
ALF 0006 | Alimentos Funcionais 2 40 - 40
LBA 0007 | Legislagdo e Bioética na Producdo de Alimentos 2 40 - 40
QCA 0008 | Qualidade de Cacau 4 40 40 80
PRC 0009 | Processamento de Chocolate 4 40 40 80
TOM 0010 | Tecnologia de Ovos e Mel 4 40 40 80

'Carga Horaria
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onm e .
T ESTRUTURA CURRICULAR Integralizagdo curricular
TOTAL: 4.260 horas/aula
. CURSO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS
FEDERAL (Bacharelado) CARGA HORARIA: C.H.
Baiano
1° Semestre 2° Semestre 3° Semestre 4° Semestre 5° Semestre 6° Semestre 7° Semestre 8° Semestre 9° Semestre 10° Semestre
C.H.: 420h C.H.: 400h C.H.: 460h C.H.: 440h C.H.: 440h C.H.: 460h C.H.: 440h C.H.: 480h C.H.: 400h C.H.: 240h
Introdugéo a . . . Fenomenos de Fenomenos de Operagdes Gestdo Ambiental . .
. L. o Microbiologia de . L Desenvolvimentos Estagio
Engenharia de Quimica organica Al h Fisica Geral 111 Transporte I Transporte II Unitarias III e Seguranca do de N Produt S isionad
Alimentos QOR 2001 VBA 3001 FGL 4001 FTR 5001 FTR 6001 OPU 7001 Trabalho “onpooor e oy e
1EA 1001 C.H.: 60h C.HL: 100k C.H.: 60h C.H.: 60h C.H.: 60h C.H.: 60h GST 8001 C.EL: 40h C.HL: 240h
C.H.: 60h C.H.: 60h
Gestao da .
Qualidade na Operagdes Embalagem e Tecnologia de
i Microbiologia Calculo Diferencial - L i Massas e .
Quimica Geral Geral ¢ Integral 111 Mecanica Industria de Unitarias II Rotulagem Panificagio Libras
QGL 1002 MEC 4002 Alimentos OPU 6002 EMB 7002 L BR 9002
C.H.: 60h MCG 2002 CDI 3002 CH.: 60h GOQA 5002 CH.: 60h CH.: 40h MAS 8002 C.H.: 40h
C.H.: 100h C.H.: 60h C.H.: 120h
C.H.: 60h
Calculo Operacdes Eletrotécnica Introdugdo a Tecnologia de Instalagdes na
Diferencial Desenho Técnico Estatistica II Termodinadmica Up' 4 ¢ I Aplicada Administragdo Cacau e Chocolate Industria de
Integral [ DTE 2003 EST 3003 TEM 4003 nianas ELE 6003 TAD 7003 CAC 8003 Alimentos
CDI 1003 CH.: 60h CH.: 60h CH.: 60h Ocpgset())? CH.: 60h CH.: 40h CH.: 1200 1IA 9003
C.H.: 60h o C.H.: 60h
Fundamentos da
. . L Quimica Analitica Nutrigdo Humana - . Introdugdo a Tecnologia de Moderlag.e m na Empreendedorism
Biologia Geral Estatistica I Aplicada Basica Analise Sensorial Economia Carnes, Pescados e Industria de oe
BGL 1004 EST 2004 QEN 3004 TEM 4004 ASE 5004 IAD 6004 Derivados Alimentos Cooperativismo
CH.: 60h CH.: 60h C.H.: S0h C.H.: 60h C.H.: 100h C.LL 40h CAR 7004 MOD 8004 EMC 9004
C.H.: 120h C.H.: 40h C.H.: 60h
Metodologia Calculo Resisténcia dos Tecnologia de Tecnologia de Projeto
Cientifi & Diferencial Algebra Linear Calculo Numérico Materiai Leite e Derivados Cereais, Raizes e Integrador 1T Optativa III
MPC 1008 Integral IT AGL 3005 CNU 4005 RES 5005 TLE 6005 Tubérculos PRO 8005 CH. 80h
C.H: 60h CDI 2005 C.H.: 40h C.H.: 60h C.IL: 60h C.H.: 120h CER 7005 C.H.: 20h
C.H.: 60h C.H.: 120h
Informatica
Aplicada a Quimica e Processos Tecnologia de Proicto
Engenharia de Fisica Geral 1 Fisica Geral 11 Bioquimica de Biotecnologicos e Frutas e Hortaligas Inte rJa dor 1 Optativa II Ontativa IV
Alimentos FGL 2006 FGL 3006 Alimentos Enzimologia TFH 6006 PR%) 7006 C.H.: 80h pCH 30h
INF 1006 C.H.: 60h C.H.: 60h QBA 4006 PBE 5006 C.H.: 120h C.H.: 20k
C.H.: 60h C.H.: 60h C.H.: 40h o
o o Anlise de Secagem e Optativa I Trabalhf) de Trabalhf) de
Comunicagdo e Bioquimica Geral . Armazenamento de C.H.: 40h Conclusio de Conclusdo de
. Alimentos ~ A
Linguagem BQG 3007 AAL 4007 Graos Curso 1 Curso II
CLI 1007 C.H.: 60h C.HL: 100h SEC 5007 TCC 8006 TCC 9005
C.H.: 60h o C.H.: 60h C.H.: 40h C.H.: 40h
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HER

[ ] ]
INSTITUTO
FEDERAL

Baiano

ESTRUTURA CURRICULAR
CURSO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

(Bacharelado)

Integralizacao curricular
TOTAL: 4.260 horas/aula

CARGA HORARIA: C.H.
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9. PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR - PCC

9.1 DADOS DOS COMPONENTES OBRIGATORIOS

Carga Horaria

Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
, . L. (H/A)
Teoérica | Pratica
INTRODUCAO A DE ENGENHARIA DE
1EA 1001 ALIMENTOS 60 - 60
EMENTA

Introdugdo a Engenharia de Alimentos; Matérias-primas utilizadas na Industria de Alimentos; Fatores que
afetam a conservagao das matérias-primas; principais alteragdes em alimentos; Métodos de conservagao de
alimentos. Conceitos basicos em alimentagdo e nutrigao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2% ed., S0 Paulo: Artmed, 2006.

ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v. 1. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CECCHLI, Heloisa Mascia. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. 2* ed., Campinas, SP:
Unicamp, 2003.
GERMANO, PM.L., GERMANO, M.LS. Higiene e Vigilancia Sanitdria de Alimentos. 4* ed., Editora
Manole, 2015.
OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos, Barueri, SP: Manole, 2006.
PICOLLO, M.P. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: producdo e Sustentabilidade, Jundiai — SP, PACO:
2014.
RIBEIRO, E.P. Quimica de alimentos 2% ed., Sdo Paulo: Instituto Maud de Tecnologia, Edgard Blucher,
2007.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L - (H/A)
Teorica | Pratica
QGL 1002 QUIMICA GERAL 40 20 60
EMENTA

Estrutura atomica. Propriedades periddicas. Ligagdes quimicas. Fungdes inorganicas. Calculos
estequiométricos. Solugdes
BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. Porto
Alegre, Editora Bookman, 2006.

BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. Rio de Janeiro, Editora LTC, 1999.

RUSSEL, J. Quimica Geral V1 . Sdo Paulo, Pearson Makron Books, 1994.

RUSSEL, J. Quimica Geral V2 . Sdo Paulo, Pearson Makron Books, 1994.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BACCAN, N. Quimica analitica quantitativa elementar .-3. ed. rev. ampl. e reestr.-- Sdo Paulo: Blucher,
2001.

HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro, LTC, 2010.

LEE, J. D. Quimica inorganica ndo t3o concisa.- 5* ed. .-- Sdo Paulo : Blucher, 2013.

MORITA, T. Manual de solugdes, reagentes e solventes: padronizacdo, preparagdo, purificagdo, indicadores
de seguranga, descarte de produtos quimicos .-- 2. ed.-- Sdo Paulo: E. Bliicher, 2007.

BURSTEN, B. E.; BROWN, W. H.; BROWN, T. L. LEMAY, E. Quimica: a ciéncia central.-- 9. ed.--Sao
Paulo : Prentice Hall, 2005.
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rVOGEL, A.l. Analise quimica quantitativa .-6. ed.-- Rio de Janeiro : LTC, 2002.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L. L. (H/A)
Teoérica | Pratica
CALCULO DIFERENCIAL E
CDI 1003 INTEGRAL I 60 - 60
EMENTA

Limite de fung@o de um variavel real. Continuidade de fungdes de um variavel real.Limites fundamentais
(trigonométrico e exponencial). Derivadas de fun¢des de um variavel real (definigdo e regras operacionais).
Aplicagdes das derivadas as ciéncias naturais. Maximos e minimos de fungoes. Integral indefinida. Técnicas
de Integragdo (Substituicdo; por partes; Substituicdo Trigonométrica; trigonométricas e fragdes parciais).
BIBLIOGRAFIA BASICA
FLEMMING, D. M. Calculo A: fun¢des, limite, derivagdo e integragdo. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2007.
GUIDORIZZI, H. L.Um curso de calculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
STEWART, J. Calculo. 7. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MUNEM, M. A. Calculo. Rio de Janeiro: L.T.C., 2008.

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

THOMAS, G. B. Calculo. 11. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2009.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
. - (H/A)
Teorica | Pratica
BGL 1004 BIOLOGIA GERAL 40 20 60
EMENTA

Biodiversidade e Niveis de Organizacdo; Sistema de classificacdo dos seres vivos; Origem da vida.
Bioquimica celular; Citologia; Divisdo celular; Reproducdo e desenvolvimento; Anatomia - Fisiologia
Comparada Animal; Anatomo Fisiologia Comparada Vegetal; Histologia animal; Histologia Vegetal.
BIBLIOGRAFIA BASICA
ALBERTS, B.; BRAY, D.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WALTER, P.
Fundamentos da Biologia Celular — Uma Introducdo a Biologia Molecular da Célula. Ed. Artmed. Porto
Alegre, 1999.
KARDONG, K. K. Vertebrates: comparative anatomy, function, evolution. 2 ed. Boston: McGraw-Hill, 1998.
KENT, G. C.; CARR, R. K. Comparative anatomy of the vertebrates. 9 ed. Boston: McGraw-Hill, 2001.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DICKISON, W.C. Integrative Plant Anatomy. Academic Press, 2000.

ESAU, AK. Anatomia das Plantas com Sementes, S.ap Paulo S.P. Edgar Blucher, 1976.

GARTNER, L.P.; HIATT, J. L. Tratado de Histologia - 1a edi¢do, Guanabara Koogan, 1999.

KARP, G. Biologia Celular e Molecular - Conceitos E Experimentos - 3* Ed. Editora. Sdo Paulo:

MANOLE, 2005.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L - (H/A)
Teorica | Pratica
METODOLOGIA
MPC 1005 CIENTIFICA 40 - 40
EMENTA

O Ato de estudar. Conhecimento e Saber. Normas Técnicas de Documentagdo da ABNT para a produgao de
trabalhos académicos. Trabalhos académicos: tipos, caracteristicas e composicao estrutural. Organizacao de
seminarios. A Pesquisa Cientifica. Projeto de pesquisa: importancia, elementos constitutivos. Estudo das
inter-relacdes existentes entre a Etica, a Moral e o Direito.
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BIBLIOGRAFIA BASICA
ANDRADE, Maria Margarida de. Introducao a Metodologia do Trabalho Cientifico. 10ed. Sao Paulo: Atlas,
2010.
LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Técnicas de Pesquisa. Planejamento e execucdo de pesquisa,
elaboragdo, analise e interpretacdo de dados, 7 ed. Sdo Paulo, 2011.
MEDEIROS, J. B. Redagdo Cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 11ed. Sao Paulo. Atlas,
2012.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GIL, Antonio Carlos. Métodos e Técnicas de pesquisa social. 6ed. Sdo Paulo. Atlas. 2011.

THIOLLENT, Michel. Metodologia da Pesquisa-Ac¢ao. 18ed. Sao Paulo Cortez, 2011.

MATTAR, Jodo. Metodologia Cientifica na era da Informatica. 3 ed. S3o Paulo Saraiva, 2008.

Carga Horaria

Semanal (H/A) C.H. TOTAL

Codigo Nome da disciplina (H/A)

Teorica Pratica

INFORMATICA APLICADA A 60 60
ENGENHARIA DE ALIMENTOS )

INF 1006

EMENTA
Principios de funcionamento e caracteristicas dos equipamentos externos e internos; gerenciamento de
periféricos de E/S; tipos de softwares, sistemas operacionais e utilitarios; componentes de um sistema de
computacdo; introdugdo e nogdes de informatica; internet e e-mail; introdugdo e nogdes de softwares
aplicativos; pacote Libre office; compactagdo e descompactagdo de arquivos; utilizagdo de anti-virus. Uso
de novas tecnologias e midias sociais.
BIBLIOGRAFIA BASICA
VELLOSO, F. C. Informatica: conceitos basicos. 7.ed. Rio de Janeiro : Elsevier, 2014.
SILVA, M. G. Terminologia basica: Microsoft Windows XP; Microsoft Office Word 2003. Ed. Erica 2004.
ALCALDE, L. E. Informatica basica. Sdo Paulo: PEARSON MAKRON BOOKS, 2004.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
VERRONE, A. C. Planilhas Profissionais. 2 ed. Sdo Paulo: Visual Brooks, 2005.
SAWAYA, M. R. Dicionario de informatica & internet: inglés - portugués. 3. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1999.
543 p. ISBN 8521310990
EDELWEISS, N.; LIVI, M. A. C. Algoritmos e Programagdo com Exemplos em Pascal e C: Série Livros
Didaticos UFRGS. v. 23. Porto Alegre. Editora Bookman, 2014. 474p. ISBN 9788582601907.

Carga Horaria
Caédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L. [ (H/A)
Tedrica | Pratica
CLI 1007 | COMUNICACAO E LINGUAGEM 60 - 60
EMENTA

Modalidades textuais. Caracteriza¢do do texto como unidade comunicativa: rede de relagdes e fungoes.
Géneros e tipologias textuais. Géneros académicos. Elementos de textualidade e gramatica. Variacao
linguistica e problemas técnicos das variantes de linguagem. Polissemia, cacofonia, eco, estrangeirismo ¢
pleonasmo. Praticas de leitura, de producao textual e de interpretagao de textos. Correspondéncias
comerciais e oficiais.
BIBLIOGRAFIA BASICA
VERGARA, S. C. Gestdo de Pessoas. Sdo Paulo: Atlas, 2013.
MILKOVICH, G. T.; BOUDREAU, J. W. Administragdo de recursos humanos. Sao Paulo: Atlas, 2012.
LUCENA, M. D. s. Planejamento de Recursos Humanos. Sao Paulo: Atlas, 2013.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BARBIERI, U. F. Gestdo de Pessoas nas Organizagdes: praticas atuais sobre o RH estratégico. Sdo Paulo:
Atlas, 2012.
COSTA, E. S. Gestao de Pessoas. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010.
MOTTA-ROYH, D.; HENDGES, G. H. Produgao textual na universidade. Sdo Paulo: Parabola Editorial,
2010
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Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C-H(-}};g;[‘AL
Teorica Pratica
QOR 2001 QUIMICA ORGANICA 40 20 60
EMENTA

Fungdes, nomenclatura e propriedades: alcanos, alcenos, alcinos, alcoois, eteres, halogenios de alquila,
compostos de enxofre, aminas, aldeidos, cetonas, acidos carboxilicos € esteres € compostos aromaticos.
Estereoquimica: enantiomeros, mistura racemica, quiralidade. Reac¢des de Alcenos, Alcinos, e Aromaticos.
BIBLIOGRAFIA BASICA
BARBOSA, L. C. A. Introdu¢ao a quimica organica. 2 ed.- S3o Paulo: Person Prentice Hall, 2011.
RIBEIRO, E. P. Quimica de alimentos 2. ed. rev..-- Sdo Paulo: Instituto Maua de Tecnologia, Edgard
Blucher, 2007.
SOLOMONS, T. W. G. Quimica Organica. 10a ed. Vol 1 .Rio de Janeiro: Livro Técnico e Cientifico Editora
S/A, 2012.
SOLOMONS, T. W. G. Quimica Organica. 10a ed. Vol 2.Rio de Janeiro: Livro Técnico e Cientifico Editora
S/A, 2012.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALLINGER, N. L. Quimica organica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 961 p.

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. Porto
Alegre, Editora Bookman, 2006.

BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. Rio de Janeiro, Editora LTC, 1999.

MANAHAN, S. E. Quimica ambiental-- 9. ed.-- Porto Alegre : Bookman, 2013.

RUSSEL, J. Quimica Geral V1 . Sdo Paulo, Pearson Makron Books, 1994.

RUSSEL, J. Quimica Geral V2 . Sdo Paulo, Pearson Makron Books, 1994.

Carga Horaria
Caédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
, . L. (H/A)
Teodrica | Pratica
MCG 2002 MICROBIOLOGIA GERAL 40 60 100
EMENTA

Importancia da Microbiologia e dos microrganismos nos Alimentos. Instalagdes de equipamentos e
materiais de laboratorio. Grupos de microrganismos importantes nos alimentos. Fatores que afetam a
multiplicagdo dos microrganismos nos alimentos. Métodos e técnicas adequadas. Microscopia optica.
Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos. Diluigdes seriadas. Controle do
desenvolvimento microbiano por agentes fisicos € quimicos.
BIBLIOGRAFIA BASICA
TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.
PELCZAR, J. R.;; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo:
Pearson Education do Brasil, ¢1997. 2 v. ISBN 9788534604543 (v.2)
SUSSMAN, A S. Microrganismos, crescimento, nutri¢ao ¢ interagdo. Sdo Paulo:EDART, 1974.
TRABULSLL.R. et. al. Microbiologia. 4. ed. S8o Paulo: Atheneu, 2004.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
TRABULSI, Luiz Richard; ALTERTHUM, Flavio (Ed.). Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
MICHAEL JR., P. et al., Microbiologia: conceitos e aplicagoes. 2.ed. v.2.S80 Paulo: Makro Books, 1997.

Carga Horéria

Semanal (H/A) C.H. TOTAL
(H/A)

Caédigo Nome da disciplina
Teodrica | Pratica
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DTE 2003 DESENHO TECNICO - 60 60

EMENTA
Introdug@o ao desenho técnico. Normatizagdo em desenho técnico. Projegdes e vistas ortograficas. Desenhos

em perspectiva. Cortes e secgdes. Escalas e dimensionamento. Desenho assistido por computador (CAD).

BIBLIOGRAFIA BASICA
FREENCH, T.E.; VIERCK, C. J. Desenho técnico e tecnologia grafica. Sdo Paulo: Ed. Globo, 2002.
VENDITTI, Marcus Vinicius dos Reis. Desenho técnico sem prancheta com AutoCad 2008. Florianopolis:
Visual Books, 2007
ESTEPHANIO, C. A. do A. Desenho técnico. 1999.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BALDAM, R.L. AutoCAD 2002: utilizando totalmente. Sdo Paulo: Erica, 2002.

BARBAN, Valentim Airton, Desenho técnico basico. s.I: CEFET-MQG, s.d.

BORGES, G.C.M. et al. Nogdes de geometria descritiva: teoria e exercicios. Porto Alegre: Sagra Luzzatto,

1998.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L (o (H/A)
Teorica | Pratica
EST 2004 ESTATISTICA 1 60 _ 60
EMENTA

Conceitos Introdutorios sobre Estatistica; Tabelas de Frequéncia e Histogramas; Medidas de tendéncia
central. Medidas de dispersdo. Medidas separatrizes. Analise de assimetria; Introdugdo a Probabilidade;
Distribui¢do Normal; Amostragem em Distribuicdes Normais; Correlacdo e Regressio linear.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BARBIN, D. Planejamento e Analise Estatistica de Experimentos Agrondmicos. Arapongas: Editora Midas,

2003.
MORETTIN, L. G. Estatistica basica. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2005.
PIMENTEL GOMES, F.; GARCIA, C.H. Estatistica Aplicada a Experimentos Agronomicos e Florestais.
Biblioteca de Ciéncias Agrarias Luiz de Queiroz. FEALQ. Piracicaba, 2002.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BANZATTO, D. A. e KRONKA, S.N. Experimentagdo agricola. Jaboticabal: FUNEP, 1989.
BOLFARINE, H, BUSSAB, W.O. Elementos de amostragem. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2005.
MEYER, Paul. Probabilidade: Aplicagdes a Estatistica. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e cientificos,1983.

Carga Horaria
Cadigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
. . (H/A)
Teorica Pratica
CALCULO DIFERENCIAL
CDI2005 E INTEGRAL II 60 - 60
EMENTA

Teorema fundamental e aplicacdes da integral; Integrais improprias; coordenadas polares; Sequéncias
Numéricas; Séries numéricas e critérios de convergéncia.
BIBLIOGRAFIA BASICA
FLEMMING, D. M. Calculo A: fungdes, limite, derivagdo e integragdo. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2007.
GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um Curso de Calculo. v. 4., 5.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
STEWART, James. Célculo. v.2., 7.ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2013.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
LEITHOLD, L. Célculo com Geometria Analitica. v.2. 3.ed. Tradug@o de Cyro de Carvalho Patarra. Sdo
Paulo: Harbra, 1994.
MUNEM, M. A. Calculo. v.1. Rio de Janeiro: L.T.C., 2008.
THOMAS, G. B..Calculo. v. 1. 11.ed. Sao Paulo: Pearson, 2009.
SIMMONS, G.E F. Calculo com geometria analitica. v.1. S0 Paulo: Pearson, 2008.
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Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
. L (H/A)
Teorica | Pratica
FGL 2006 FiSICA GERAL I 60 . 60
EMENTA

Grandezas fisicas e suas medidas. Analise Dimensional. Cinematica Vetorial. Estudo de Forgas. Leis de
Newton. Equilibrio de Particula. Dindmica da Particula. Trabalho ¢ Energia Cinética. For¢as Conservativas
e Energia Potencial. Energia Mecanica. Poténcia. Momento Linear, Impulso e Colisdes. Centro de Massa.

Equilibrio Estatico de Corpos Rigidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
ALONSO E FINN. Fisica: Um Curso Universitario. v. 1., 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2014.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica basica. v. 1., 5.ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2013.

RESNICK; HALLIDAY; KRANE. Fisica 1. 5. ed., Editora LTC, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para Cientistas e Engenheiros. v.. 1., 5.ed. RJ: LTC, 2006.
VALADARES, E. C. Fisica mais que Divertida. 3.ed. Minas Gerais: UFMG, 2012.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J.. Fundamentos de fisica: mecanica. 8.ed. v.1, Rio de Janeiro:

LTC, 2011.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L L. (H/A)
Teorica Pratica
MICROBIOLOGIA
MBA 3001 DE ALIMENTOS 40 60 100
EMENTA

Introdug@o a microbiologia dos alimentos. Fatores que influenciam o crescimento bacteriano. Técnicas
microbiologicas aplicadas a microbiologia dos alimentos. Ecologia microbiana dos alimentos.
Contaminagao e deterioragdo dos alimentos. Doengas veiculadas por alimentos. Controle microbioldgico de
alimentos. Padrdes microbioldgicos e Producao de alimentos com microrganismos. Técnicas de analise em

microbiologia de alimentos. Legislacio.

BIBLIOGRAFIA BASICA
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Ed. Atheneu, Sao Paulo, 1996.

SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbiologica de alimentos e agua. 4. ed. Sdo Paulo:

Livraria Varela, 2010.
JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. Ed. Artmed. 6° edi¢do. Porto Alegre, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TORTORA, G.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 8%d., Porto Alegre: Artmed, 2005.
AQUARONE, Eugenio (Coord). Biotecnologia industrial: volume 4: biotecnologia na
producdo de alimentos. Sao Paulo: Blucher, ¢c2001. xvii, 523 p. ISBN 9788521 20281
MICHAEL J. R. et al., Microbiologia: conceitos ¢ aplica¢des. 2.ed. v.2.Sd0 Paulo: Makro Books, 1997.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
. ” (H/A)
Teorica Pratica
CALCULO DIFERENCIAL
CDI1 3002 E INTEGRAL III 60 - 60
EMENTA

Derivadas parciais. Derivadas parciais; aplicacdes das derivadas parciais; maximos ¢ minimos de método
dos multiplicadores de Lagrange Equagdes diferenciais de primeira ordem. Equagdes diferenciais lineares
de Segunda ordem; Transformada de Laplace; Integrais Miultiplas; Campos e Operadores Vetoriais; Integrais
de Linha; Teoremas de Green, Gauss ¢ Stokes, Resolucdo de integrais de superficie.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

FLEMMING, D. M. Calculo A: fun¢des, limite, derivagdo e integragdo. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2007.
GUIDORIZZI, H. L. Um Curso de Calculo. v. 4., 5.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
STEWART, J. Célculo. v.2., 7.ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
LEITHOLD, L. Célculo com Geometria Analitica. Vol. 2. 3. ed. Tradug@o de Cyro de Carvalho Patarra.
Sdo Paulo: Harbra, 1994.
MUNEM, MUSTAFA A.. Calculo. v.2. Rio de Janeiro: L. T. C., 2008.
THOMAS, GEORGE B.. Cialculo. v. 2.,11. ed. Sao Paulo: Pearson, 2009.
SIMMONS, GEORGE F.. Célculo com geometria analitica. v. 2. Sdo Paulo: Pearson, 2009.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L (e (H/A)
Teodrica | Pratica
EST 3003 ESTATISTICA II 60 _ 60
EMENTA

Variaveis aleatorias. Amostragem. Distribui¢cdes de probabilidade. Inferéncia estatistica: estimagao e testes
de hipoteses. Testes de significancia. Intervalo de confianga; Teste de Hipotese; Comparacdes de médias;
Analise de Variancia; Principios basicos da experimentacdo. Ferramentas estatisticas aplicadas a analise
sensorial e ao planejamento de experimentos. Delineamento experimental. Introdugo a controle estatistico
de qualidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BUSSAB, B. H.; BUSSAB, W. O. Elementos de Amostragem. Sdo Paulo: Blucher, 2005.
MONTGOMERY, D. C. Introdugdo ao controle estatistico da qualidade. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.
VIEIRA, S. Estatistica Experimental. 2. Ed, S3o Paulo: Atlas, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
MEYER, P. L.. Probabilidade: aplicagGes a estatistica. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.426 p
FREUND, ] E.. Estatistica aplicada: economia, administracdo e contabilidade. 11. ed.. Porto Alegre:
Bookman, 2006.
MARTINS, G. A. Estatistica Geral e Aplicada. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H(.}'%R;FAL
Teorica | Pratica
QUIMICA ANALITICA
QAN 3004 APLICADA 40 40 80
EMENTA

Amostragem, Padronizacdo e Calibracao. Equilibrio quimico. Principios gerais de separa¢do. Gravimetria.
Volumetria de neutralizagdo, precipitagdo, complexacdo e oxi-reducao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

HARRIS, D.C. Andlise Quimica Quantitativa, 7* ed, Rio de Janeiro: LTC, 2008.

BACCAN, N., DE ANDRADE, J. C., GODINHO, O. E. S., BARONE, J. S. Quimica analitica quantitativa
elementar -- 3. ed. rev. ampl. e reestr.--S@o Paulo: Blucher, 2001.

SKOOG, D. A; Fundamentos de Quimica Analitica, Sdo Paulo: Cengage, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. Porto
Alegre, Editora Bookman, 2006.
BARBOSA, L. C. A. Introdugdo a quimica organica. 2 ed., Sao Paulo: Person Prentice Hall, 2011.
MORITA, T. Manual de solugdes, reagentes e solventes: padronizag¢do, preparagdo, purificagdo,
indicadores de segurancga,descarte de produtos quimicos -- 2. ed.-- Sdo Paulo: E. Bliicher, 2007. 10ex
RUSSEL, J. Quimica Geral V1, Sao Paulo, Pearson Makron Books, 1994.
RUSSEL, J. Quimica Geral V2, Sao Paulo, Pearson Makron Books, 1994.
VOGEL, A. I. Analise quimica quantitativa .-- 6. ed.--Rio de Janeiro : LTC, c2002 11ex
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Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
. - (H/A)
Teodrica | Pratica
AGL 3005 ALGEBRA LINEAR 40 - 40
EMENTA

Matrizes, Determinantes e Sistemas de Equagdes Lineares. Aplicagdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOLDRINI, J. L. et. al. Algebra Linear. Sdo Paulo: Harbra, 1984.
CALLIOLI, C. A. Algebra Linear e aplicagdes. 6. ed. Editora Atual. Sao Paulo: Atual, 2010.
LEON, S. J. Algebra linear com aplicagdes. 8.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ANTON, Howard. Algebra Linear. Porto Alegre: Bookman, 2000.
CARVALHO, Jodo Pitombeira. Introdugio a Algebra Linear. Rio de Janeiro: Livro Técnico S. A, 1972.
GONCALVES, Adilson. Introducio a Algebra Linear. Editora Edgard Blucher.

Carga Horaria
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
iy ” (H/A)
Teorica | Pratica
FGL 3006 FISICA GERALII 60 . 60
EMENTA

Oscilagdes. Estatica dos fluidos. Dindmica dos fluidos. Ondas em meios elasticos. Ondas sonoras. Teoria
Cinética dos Gases. Termodinamica. Natureza e Propagacio a Luz, Otica Geométrica e Fisica.
BIBLIOGRAFIA BASICA
NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica basica. v. 2., 5. ed. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2013.
NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica basica. v. 4., 5. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2013.
RESNICK; HALLIDAY e KRANE. Fisica 2. 5.ed. Editora LTC, 2002.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
RESNICK; HALLIDAY e KRANE. Fisica 4. 5 ed., Editora LTC, 2002.
TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para Cientistas ¢ Engenheiros. v. 2 ¢ 3. 5. ed. RI:LTC, 2006.
HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J.. Fundamentos de fisica, volume 2:gravitacao, ondas e
termodinamica. 8.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. v.2. 295 p.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
, . (H/A)
Teorica | Pratica
BQG 3007 BIOQUIMICA GERAL 60 - 60
EMENTA

Aminoacidos, proteinas e enzimas. Acidos nucléicos. Carboidratos. Lipideos. Vitaminas. Metabolismo.
Respiracao celular e principais tipos de fermentagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERG, J. M., TYMOCZKO, J. L., STRYER, L. Bioquimica, 5°¢d, Ed. Guanabara Koogan, Rio de Janeiro —
RJ, 2004.

KOOLMAN, J., ROHM, K. H. Bioquimica Texto e Atlas 3°ed Artmed Editora Porto Alegre — RS, 2007
NELSON, D. L., COX, M. M. Lehninger Principios de Bioquimica. 4° ed. Editora Sarvier, Sdo Paulo - SP,
2006

MACEDO, G. A., PASTORE, G. M., SATO, H. H., PARK, K. Y. G., Bioquimica Experimental de Alimentos,
Ed. Varella, Sdo Paulo — SP, 2005.

MARZZOCO, A., TORRES, B. B. Bioquimica Bésica. 3° ed. Ed. Guanabara Koogan, Rio de Janeiro RJ,
2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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MURRAY R. K. H. Bioquimica Ilustrada. México: Manual Moderno, 2005.
RIBEIRO, E. P., SERAVALLL E. A. G., Quimica de Alimentos 2°ed, Ed. Edgard Bliicher Ltda, Sdo Paulo —

SP, 2007.
VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica. 3° ed: Artmed Editora, Porto Alegre, 2006

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
(- (e (H/A)
Teorica | Préatica
FGL 4001 FiSICA GERAL III 60 } 60
EMENTA

Propriedades da Carga Elétrica, Campo Elétrico. Lei de Gauss. Potencial Elétrico. Energia Eletrostatica.
Corrente Elétrica. Circuitos Elétricos. Lei de Ohm. Leis de Kirchoff. Propriedades dos Imas. Forca
Magnética e aplicagdes. Campo de Inducao Magnética. Lei de Biot e Savart. Lei de Ampere. Lei de
Faraday. As equagdes de Maxwell.
BIBLIOGRAFIA BASICA
NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica basica. v. 3., 5. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2013.
RESNICK; HALLIDAY e KRANE. Fisica 3. 5. ed., Editora LTC, 2002.
JOHN R. REITZ; FREDERICK J. MILFORD ¢ ROBERT W. CHRISTY. Fundamentos da Teoria
eletromagnética. Editora Campus, 1982.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ALONSO E FINN. Fisica: Um Curso Universitario .v.2., 2 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2014.
HEWITT, Paul G. Fisica Conceitual. Editora Bookman, 11 ed., 2011.
BISCUOLA, G. J.; B, NEWTON VILLAS; D., R. H.,. Tépicos de fisica, 3: eletricidade, fisica moderna,
analise dimensional. v. 3. Sdo Paulo: Saraiva, 2010. 399 p.

Carga Horaria
Cadigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L (L (H/A)
Teorica | Pratica
MEC 4002 MECANICA 60 B} 60
EMENTA

Conceitos basicos de Mecanica Aplicada, Sistema de particulas. Referenciais acelerados. Sistemas de forcas
aplicados a um corpo rigido. Estética e dindmica dos corpos rigidos. Vinculos, graus de liberdade, principio

dos trabalhos virtuais.
BIBLIOGRAFIA BASICA
JOHNSTON, E. R.; EISENBERG, E. R.; BEER, F. P. Mecanica vetorial para engenheiros: estatica. 7. ed.

Sao Paulo: Mcgraw-Hill, 2006.
DEWOLF, J. T.; RUSSELL, E.; JOHNSTON, J.; BEER, F. P. Mecanica dos materiais. 5. ed. Sdo Paulo:

Mcgraw-Hill, 2011.

SYMON, R. Keith. Mecéanica. Rio de Janeiro: Campus, 1982.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CALLISTER, W. D. Ciéncia e engenharia de materiais: uma introdug@o. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
HIBBELER, R. C. Resisténcia de Materiais. 7. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.
ASKELAND, D. R. Ciéncia ¢ Engenharia dos Materiais. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2008.

Carga Horaria
Cadigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L [ (H/A)
Teorica | Pratica
TER 4003 TERMODINAMICA 60 . 60
EMENTA

Grandezas termodinamicas. Equagdes de estado para substancias puras. Caracterizacdo de equilibrio.
Equilibrio de fases. Medigao para predicdo de propriedades termodinamicas. Misturas. Fenomenos de

superficies. Ciclos termodinamicos. Aplicagdes praticas da termodinamica.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

BORGNAKKE, C.; SONNTAG, R. E. Fundamentos da Termodindmica - Volume Basico - Tradug¢ao da 8.ed.
Americana. Editora Edgard Bliicher, 2013. ISBN: 9788521207924

LEVENSPIEL, O. Termodinamica Amistosa para Engenheiros. 1. ed. Editora Edgard Blucher, 2002. ISBN:
9788521203094

CENGEL, Y. A.; BOLES, M. A. Termodinamica. Traducao de Paulo Mauricio Costa Gomes. 7. ed. Editora

Bookman, 2013. ISBN: 9788580552003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SMITH, J. M.; VAN NESS, H.C.; ABBOTT, M. M. Introdug¢éo a Termodinamica da Engenharia Quimica.
7. ed. Editora LTC, 2007. ISBN: 9788521615538

MEIRELES, M. A. A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de Engenharia de Alimentos. v. 6., 1. ed. Editora
Atheneu, 2013. ISBN: 9788538803423

ELLIOTT, J. R.; LIRA, C. T. Introductory Chemical Engineering Thermodynamics. 2 ed. Editora Prentice

Hall, 2012. ISBN-10: 0136068545

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
, (o (H/A)
Teorica | Pratica
NUT 4004 NUTRICAO HUMANA BASICA 40 - 40
EMENTA

Conceitos basicos em alimentacdo e nutricdo. Habitos e padrdes alimentares. Requerimentos e
recomendag¢des nutricionais. Digestio, absor¢ao e transporte de nutrientes. Macro e micronutrientes:
fungdes no organismo. Avaliagdo da qualidade nutricional dos alimentos. Adequagao e desequilibrio
nutricional. Patologias resultantes do desequilibrio nutricional.

BIBLIOGRAFIA BASICA

TIRAPEGUI, Julio. Nutri¢ao: fundamentos e aspectos atuais. 2.ed. S0 Paulo: Atheneu, 2006.
DUTRA-De-OLIVEIRA, J. E; MARCHINI, J. Sérgio. Ciéncias nutricionais. Sdo Paulo: Sarvier, 1998.
MAHAN, L. Kathleen; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Krause: alimentos, nutri¢do e dietoterapia. 11.ed. Sdo

Paulo: Roca, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PALERMO, Jane Rizzo. Bioquimica da nutri¢ao. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
MENDONCA, Saraspathy N. T. Gama de. Nutri¢cdo. Curitiba: Livro Técnico, 2010. 128p. (Ambiente,

saude e seguranca). ISBN 9788563687180.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
. ” (H/A)
Teorica | Pratica
CNU 4005 CALCULO NUMERICO 60 - 60
EMENTA

Matrizes e determinantes. Sistemas Equagdes Lineares (escalonamento total). Raizes de Equacdo (zeros de
funcdo). Interpolacdo Polinomial. Regressdao (Método dos Minimos Quadrados). Anamorfose algébrica.
Séries. Integracdo Numérica. Resolucdo numérica de equacdes diferenciais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

RUGGIERO, M. A. G; LOPES, V. L. R., Célculo numérico: aspectos tedricos € computacionais. 2.ed. Sdo
Paulo: Pearson Makron Books, 1998. 406 p.

CUNHA, M. C. C.. Métodos numéricos. 2.ed. Campinas: Unicamp, 2009. 276 p.

SPERANDIO, D.; MENDES, J. T.; SILVA, L.; HENRY M. E., Calculo numérico: caracteristicas
matematicas e computacionais dos métodos numéricos. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2003. 354 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SCHEID, F. Analise numérica. Tradu¢ao Anténio César de Freitas, Lisboa: McGraw-Hill, 1991.
CHAPRA, S.C.; CANALE, R.P. Métodos numéricos para engenharia. 5 ed. Tradugdo técnica Helena

Castro. Sao Paulo: McGraw-Hill, 2008.
BARROSO, C. L. Calculo numérico com aplicacdes. Sdo Paulo: Ed. Harbra, 1987.
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Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H(.I;l"/(Z;FAL
Teorica | Pratica
QUIMICA E BIOQUIMICA DE ]
QBA 4006 ALIMENTOS 60 60
EMENTA

Compostos quimicos alimentares: agua, proteina, carboidratos, gorduras, pigmentos, vitaminas e sais
minerais. Reacdes de escurecimento enzimatico e ndo-enzimatico. Oxidagédo lipidica. Transformagdes
bioquimicas dos alimentos. Sistemas enzimaticos importantes em alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vicosa: Ed. UFV, 2011. 601 p.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela,
2001. 143p.

FENNEMA, O. R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, L.K. Quimica de alimentos de Fennema. 40 ed, Porto

Alegre: ArtMed, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Introdugdo a quimica de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Livraria Varela,

2003. 238p.
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Livraria

Varela, 2001.
MACEDO, G. A.; PASTORE, G.M.; SATO, H.H.; KUN PARK, Y.G. Bioquimica Experimental de

Alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 2005.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
. (o (H/A)
Teorica | Pratica
AAL 4007 ANALISES DE ALIMENTOS 40 60 100
EMENTA

M¢étodos analiticos e micros analiticos; Seguranca no laboratério; Amostragem e preparo da amostra;
Confiabilidade dos resultados; Composi¢do e analise centesimal dos produtos alimenticios. Determinagao
de nitrogénio e conteudo protéico, determinagdo de carboidratos, determinagdo de lipideos, determinagao de
fibra bruta, determinagdo de vitaminas, métodos fisicos (densimetria, refratometria, medida de pH),

determinacdo de acidez.
BIBLIOGRAFIA BASICA
ANDRADE, E. C. B. Analise de Alimentos: uma Visao Quimica da Nutrigdo. 1 ed. Sdo Paulo, Varela 2006.
CECCHI, H. M. Fundamentos Teoricos e Praticos em Analise de Alimentos. 1 ed. Campinas: Campinas
2003.
RODRIGUES, R. M. S. Métodos de Analise Microscopica de Alimentos. Volume 1. 1 ed. Campinas: Letras e
letras 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AOAC. Official methods of analysis of AOAC international. Ed. AOAC. 2005.

MORITA, T.; ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de Solucdes, Reagentes e Solventes. Ed. Blucher. 2* edicio.

Sédo Paulo, 2007.
FRANCO, Guilherme. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos. 9. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

307p ISBN 8573791349

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L (L (H/A)
Teorica | Pratica
FTR 5001 FENOMENOS DE TRANPOSRTE I 60 - 60

EMENTA
| Fenémenos de Transporte: mecanismos, forga motora e resisténcia. Mecénica dos fluidos: comportamento |

36



dos fluidos, regimes laminar e turbulento; Leis de Newton para viscosidade, balango global de quantidade
de movimento, perda de carga em regime laminar, camada limite, teoria da aderéncia, descolamento da
camada limite, for¢a de arraste, regime turbulento, perda de carga em tubos, perfis de velocidade, perda de
carga em acessorios, balanco diferencial de quantidade de movimento.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FOX, R. W.; McDONALD, A. T.; PRITCHARD, P. J. Introdu¢do a Mecanica dos Fluidos. 8. ed. Editora

LTC: Rio de Janeiro, 2014.
CENGEL, Y. A.; CIMBALA, J. M. Mecanica dos Fluidos: Fundamentos ¢ Aplica¢des. 3. ed. Editora

McGraw Hill, 2015.
BRUNETTI, F. Mecanica dos Fluidos. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Pearson Pretince Hall, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

NEVERS, Noel de. Fluid mechanics for chemical engineers. 3. ed. Boston: McGraw-Hill, 2004. (McGraw-
Hill Chemical Engineers Series). [SBN: 9780072566086

CREMASCO, M. A. Fundamentos de Transferéncia de Massa. 2. ed. Editora UNICAMP: Campinas — SP,

2002. ISBN: 8526805959
WHITE, F. M. Mecanica dos Fluidos. 6. ed. Editora McGraw-Hill, 2010. ISBN: 9788563308214

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C-H(-I;f/g;fAL
Tedrica | Pratica
GESTAO DA QUALIDADE NA
GQA 5002 INDUSTRIA DE ALIMENTOS 60 - 60
EMENTA

Conceito: Qualidade, Controle e Gestdo. Historia da Qualidade; Etapas para Implantacdo da Gestdo da
Qualidade (SGQ); Ferramentas da Gestao da Qualidade na Industria de Alimentos (Diagrama de Processo,
PDCA, Diagrama de Pareto, Diagrama de Causas e Efeitos, Digrama de Correlacdo, Histograma, Carta de
Controle de Processo, Folha de Verificagdo e Combinagdes entre Ferramentas); Programas de Qualidade
(BPF, 58S, POP’s e PPHO, APPCC, programas de auto controle). Auditorias de qualidade; Gestdo da
qualidade integrada; ISO’s e Gerenciamento de Rotina.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MELQO, C. H. P. Gestao da qualidade. Sao Paulo. Pearson Education do Brasil, 2011.

RAMOS, A. W. CEP para processos continuos ¢ em bateladas. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2000.
CARPINETTI, L.C.R; MIGUEL, P. A. C.; GEROLANO, M. C. Gestao da qualidade: ISO 9001:2000. Sao

Paulo: Atlas, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BRASIL. Resolugao RDC n. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre regulamento técnico de boas
praticas para servicos de alimentagao. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 16 de
set. de 2004, Secao 1, p. 25.
MONTGOMERY, D. C. Introdugio ao controle da qualidade. 4 *ed. Rio de janeiro: LTC, 1943.
PALADINI, E.Pa. Gestdo da Qualidade: teoria e pratica. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 339 p.

Carga Horaria
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L - (H/A)
Teorica | Pratica
OPU 5003 OPERACOES UNITARIAS I 60 - 60
EMENTA

Introdug@o as operacdes unitarias. Operagdes que envolvem transporte de quantidade de movimento.
Célculo da perda de carga. Medidores de pressao e de vazdo. Tubulagoes, valvulas e acessorios.
Equipamentos para deslocar fluidos. Agitacdo e mistura de fluidos e de so6lidos. Separacgdo de so6lidos
particulados. Escoamento de fluidos através de sélidos particulados. Redugdo de tamanho.
BIBLIOGRAFIA BASICA

BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de Operagdes Unitarias. 2. ed. Editora Hemus —

Leopardo, 2008. ISBN: 9788528905212
FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B. Principios das Operagdes
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Unitarias. 2. ed. Editora LTC, 1982. ISBN: 9788521610380
TADINI, C. C.; TELIS, V. R. N.; MEIRELLES, A. J. A.; FILHO, P. A. P. Operagdes Unitarias na Industria de
Alimentos. 1. ed. Editora LTC, 2016. ISBN: 9788521624141.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
GEANKOPLIS, C. J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compania Editorial Continental,
1999. ISBN: 9789682613166.
TERRON, L. R. Operag¢des Unitarias para Quimicos, Farmacéuticos e Engenheiros — Fundamentos e
Operagdes Unitarias do Escoamento de Fluidos. 1. ed. Editora LTC, 2012. ISBN: 9788521621065
MATOS, S. P. Operag¢des Unitarias: Fundamentos, Transformagdes e Aplicagcdes Dos Fenomenos Fisicos e
Quimicos.1. ed. Editora Saraiva, 2015. ISBN: 9788536510835

Carga Horaria
Cadigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L (e (H/A)
Teorica | Pratica
ASE 5004 ANALISE SENSORIAL 20 80 100
EMENTA

Analise sensorial: historia, conceito, importancia e laboratorio de analise sensorial; 6rgdos dos sentidos:
identificag¢do, importancia, relacdo com a percep¢ao sensorial; métodos sensoriais: classificagao, testes
sensoriais e avaliacdo de testes sensoriais; equipes sensoriais: selecionar, treinar e participar de equipes de

painelistas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUTCOSKY, S.D. Andlise Sensorial de Alimentos. Curitiba, 3* ed. Editora Champagnat. 2013.
CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenga em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas. 3. ed.
Vicosa: UFV, 2005. 91 p. (Cadernos didaticos; 33). ISBN 8572690891

MINIM, V.P.R. Analise sensorial: estudos com consumidores. 2 ed. Vicosa/MG. Ed. UFV. 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos, 4.ed.Sao Paulo, 2004.
MENDONCA, Saraspathy N. T. Gama de. Nutri¢ao. Curitiba: Livro Técnico, 2010. 128p. (Ambiente,

saude e seguranca).
CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev. Campinas,

SP: Unicamp, 2003.
AZEREDO, Henriette Monteiro Cordeiro de (Ed.). Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2. ed. rev. e

ampl. Brasilia - DF: Embrapa, 2012

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L . (H/A)
Teodrica | Pratica
RES 5005 RESISTENCIA DOS MATERIAIS 60 - 60
EMENTA

Propriedades dos materiais; Analise de estrutura simples; conceitos sobre tensao e deformacao; torcdo e
flexdo; Lei de Hooke e Poisson; viscoelasticidade; propriedade mecanica dos alimentos e embalagens.

BIBLIOGRAFIA BASICA

HIBBELER, R. C. Resisténcia dos Materiais. 5 ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2004.
BEER, Ferdinand P.; JOHNSTON, E. Russel Jr; DEWOLF, John T., Resisténcia dos Materiais. 4 ed. Sdo

Paulo: McGraw-Hill, 2006.
GERE, James M. Mecanica dos Materiais. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RAO, M.A. & STEFFE, J.F. (Eds.) Viscoelastic properties of foods. London: Elsevier, 1992.
ROSENTHAL, A.J. Food texture: measurement and perception. Gaithersburg: Aspen, 1999.
TIMOSHENKO, S.P. Resisténcia dos materiais. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1974. 2v.
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Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L. e (H/A)
Teoérica | Pratica
PROCESSOS BIOTECNOLOGICOS E
PBE 5006 ENZIMOLOGIA 40 - 40
EMENTA

Processos Fermentativos. Agente da fermentacdo. Meios de cultivo, mostos e matérias primas para a
industria de fermentagdo. Esterilizac¢do e assepsia em laboratdrio e em processos industriais. Curva de
crescimento microbiano e métodos de avaliacdo do crescimento. Fermentagdes alcodlica, latica e citrica.
Mercado mundial de enzimas. Produ¢do de enzimas. Cinética enzimatica. Enzimas na industria de
Alimentos. Fermentagdo so6lida e submersa. Obtencdo, purificagdo ¢ Imobilizagdo de enzimas.
BIBLIOGRAFIA BASICA
BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; Biotecnologia Industrial: Fundamentos.
Sao Paulo. Ed. Edgard Blucher, 2001, voll, 251p. 3.
BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; Biotecnologia Industrial: Engenharia
Bioquimica. Sao Paulo. Ed. Edgard Blucher, 2001, vol 2, 560 p. 4.
LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia Industrial: Processos
Fermentativos e Enziméaticos. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001, vol.3, 593p
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MARAFANTE, L. J. Tecnologia da fabricagéo do alcool e do agticar. Sdo Paulo: Icone, 1993.

Rapadura, Melado e Agliicar mascavo. Centro de Producdes Técnicas, DVD-ROM, 2008.

PELCZAR Jr. M..J., CHAN, E.C.S., KRIEG, N.R.. Microbiologia - Conceitos e Aplicagdes. 2* ed., Makron

Books, Sao Paulo. 1996.

CORVO, M. L.; FERRARA, M. A. Enzimas em Biotecnologia. Produgéo, aplicagdo e mercado, 1*
edicdo, Editora Interciencia, Sdo Paulo — SP, 2008.

Carga Hordria
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) | C.H. TOTAL
L . (H/A)
Teorica | Pratica
SECAGEM E ARMAZENAGEM DE
SAC 5007 GRAOS 60 - 60
EMENTA

Estrutura de armazenagem. Climatologia. Umidade dos graos. Deterioragdo bioldgica. Sistema de secagem.
Fontes ndo convencionais de energia. Energia na secagem. Secagem solar. Secagem natural. Vazdes
minimas. Simulacdo matematica. Sistemas armazenadores. Controle de praga em graos armazenados.
Aeragdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PUZZI, D. Abastecimento ¢ armazenagem de graos. Instituto Campineiro de Ensino Agricola, Sdo Paulo,

2000, 603p.
ATHIE, I.; CASTRO, M. F. P. M.; GOMES, R. A. R; VALENTINE, S. R. T. Conservagdo de graos. Fundagdo

Cargill. Campinas, SP, 1998. 236p.
SILVA. J.S.; AFONSO, A.D.L.; FILHO, A.F.L. Pré-processamento de produtos agricolas. Juiz de Fora, MG:
Instituto Maria, 1995.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CARVALHO, N. M. de. A secagem de sementes. Editora Funep, 2005. 184p.
WEBER, E. A. Exceléncia em beneficiamento e armazenagem de graos. Canoas: Salles, 2005. 586p.
ELIAS, M. C. Qualidade de arroz na pos-colheita. Pelotas: Universitaria/UFPel, 2007.

Carga Horaria

Semanal (H/A) C.H. TOTAL
(H/A)

Cédigo Nome da disciplina
Tedrica | Pratica
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https://www.livrariacultura.com.br/busca;_lcid=8vEqNUBt-dSGvHmySZrXMmbcu9z6cJe7dmw-Y_BsrXfzmSRfy4C4!1821296454?Ntt=INTERCIENCIA&Ntk=product.vendorName
https://www.livrariacultura.com.br/busca;_lcid=8vEqNUBt-dSGvHmySZrXMmbcu9z6cJe7dmw-Y_BsrXfzmSRfy4C4!1821296454?Ntt=CORVO%2C+MARIA+LUISA&Ntk=product.collaborator.name
https://www.livrariacultura.com.br/busca;_lcid=8vEqNUBt-dSGvHmySZrXMmbcu9z6cJe7dmw-Y_BsrXfzmSRfy4C4!1821296454?Ntt=FERRARA%2C+MARIA+ANTONIETA&Ntk=product.collaborator.name

FTR 6001 FENOMENO DE TRANSPORTE II 60 - 60

EMENTA

Introdug@o a transferéncia de calor: mecanismos e equagdes basicas; lei da conservagdo de energia.
Condugao: equagdo da taxa de condugao e equagdo da difusdo do calor. Condugdo unidimensional em
regime estacionario: parede plana, cilindrica e esférica; superficies estendidas. Condugao transiente: método
da capacitancia e efeitos espaciais. Convec¢ao: camada limite; coeficientes individuais de transferéncia de
calor; analogias entre a transferéncia de quantidade de movimento ¢ a transferéncia de calor. Transferéncia
de calor

em escoamentos externos ¢ internos. Convecg¢ao natural. Radiagao: processos e propriedades. Troca de
radiacdo entre superficies.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERGMAN, T. L.; LAVINE, A.; INCROPERA, F.; DeWITT, D. P. Fundamentos de Transferéncia de Calor e
de Massa. 7.ed. Editora LTC, 2014. ISBN: 9788521625049

KREITH, F; BOHN, M. S. Principios de transferéncia de calor. Editora Cengage, 2003. ISBN:
9788522102846.

CENGEL, Y. A.; GHAJAR, A. J. Transferéncia de Calor ¢ Massa. 4.ed. Editora McGraw Hill, 2012. ISBN:
9788580551273.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
GEANKOPLIS, C. J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compaiia Editorial Continental,
1999. ISBN: 9789682613166.
SCHMIDT, F. W.; HENDERSON, R. E.; WOLGEMUTH, C. H. Introducao as Ciéncias Térmicas. 1 ed.
Editora Blucher, 1996. ISBN: 9788521200826
BIRD, R. B.; LIGHTFOOT, E. N.; STEWART, W. E. Fenémenos de Transporte. 2. ed. Editora LTC, 2004.
ISBN: 9788521613930

Carga Horaria
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L - (H/A)

Teorica | Pratica

OPU 6002 OPERACOES UNITARIAS II 60 - 60

EMENTA

Propriedades liquido vapor da 4gua. Trocadores de calor. Evaporacédo e evaporadores. Geragdo de vapor.

Secagem.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B. Principios das Operagdes
Unitarias. 2 ed.. Editora LTC, 1982. ISBN: 9788521610380

BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de Operagdes Unitarias. 2.ed. Editora Hemus —
Leopardo, 2008. ISBN: 9788528905212

GEANKOPLIS, C. J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compaifiia Editorial Continental,
1999. ISBN: 9789682613166.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
COSTA, E. C. Secagem Industrial. Editora Edgard Blucher, 2007. ISBN: 9788521204176
BOTELHO, M. H. C.; BIFANO, H. M. Operacao de Caldeiras. 1.ed. Editora Edgard Blucher, 2011. ISBN:
9788521205883
TERRON, L. R. Operag¢des Unitarias para Quimicos, Farmacéuticos e Engenheiros: Fundamentos e
Operagdes Unitarias do Escoamento de Fluidos. 1. ed. Editora LTC, 2012. ISBN: 9788521621065

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H(.I}"/g;FAL
Teodrica | Pratica
ELE 6003 ELETROTECNICA APLICADA 60 - 60
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EMENTA

Tensao alternada monofasica; geragdo, caracteristicas e respostas dos componentes R, L, C em circuitos de
série e paralelo. Ressonancia. Poténcia e Fator de poténcia. Tensdo alternada trifasica. Valores de fase de
linha. Maquinas elétricas. Nog¢des de componentes eletrdnicos: diodo, transistor, circuitos integrados.
Sistemas de comando digital e analdgico.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CRUZ, E. Eletricidade Aplicada em Corrente Continua - Teoria e Exercicios. 2 ed. Sao Paulo: Erica, 2009.
GUSSOW, M. Eletricidade Basica. 2 ed. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 1997.
VALKENBURGH, V. Eletricidade Basica Volumes 1 ao 5. Rio de Janeiro: Ao Livro Tecnico, 1982.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LIMA, J.; WIRTH, A. Eletricidade e Eletronica Basica. Rio de Janeiro: Alta Books, 2009.

WOLSKY, B. Eletricidade Basica. Modulo 1 - Curso Técnico Eletrotécnica. Curitiba: Base Editora, 2007.
SAY, M.G. Eletricidade Geral - Eletrotécnica. 13 Ed. Sao Paulo: Hemus, 2004.

AIUB, J. E.; FILONI, E. Eletronica - Eletricidade - Corrente Continua. Sdo Paulo: Erica, 2003.

Carga Horaria

Semanal (H/A) | C.H. TOTAL

Caédigo Nome da disciplina (H/A)

Teorica | Pratica

ECO 6004 INTRODUCAO A ECONOMIA 40 - 40

EMENTA

Conceitos e elementos de economia. Evolug@o da ciéncia econdmica. Demanda, oferta e equilibrio de
Mercado. Elasticidade. Teoria do consumidor: utilidade e escolha. Teoria da Firma: produgao e firma.
Estrutura de Mercado. Organizacdo Industrial. Regulamentag@o dos Mercados. Teoria dos jogos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PINHO, Diva B.; VASCONCELLOS, Marco A. S. de; TONETO JR, Rudinei. Manual de Economia. Sdo
Paulo: Saraiva, 2011.

VASCONCELLOS, Marco A. S. de. Economia: micro e macro. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

CANO, Wilson. Introdu¢do a economia: uma abordagem critica. Sdo Paulo: Editora UNESP, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HUNT, E. K. Historia do Pensamento Econdmico: uma perspectiva critica. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.
VASCONCELLOS, Marco A. S. de. Fundamentos de Economia. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.

Carga Horaria
Cédigo | Nome da disciplina Semanal (H/A) | C.H. TOTAL
L L (H/A)
Teorica | Préatica
TECNOLOGIA DE LEITE E
TLE 6005 DERIVADOS 40 80 120
EMENTA

Leite: Conceito, formagdo, Composicdo e Propriedades bioldgicas; Classificagdo, tipos e legislacdo de leite;
Obtengdo Higiénica, Coleta e pré-beneficiamento; Padrdes de Qualidade. Controle de Qualidade;
Tecnologia de leite para Consumo Direto: Leite pasteurizado, leite em p6 e leite UHT; Padroes de Qualidade
segundo os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade (RTIQ), Tecnologia de Processamento de
derivados Lacteos. Controle de Qualidade; Padrdoes de Qualidade; Requisitos para instalacdo, registro e
funcionamento de estabelecimentos produtores de derivados lacteos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

NOVA Legislacdo comentada de produtos lacteos e de alimentos para fins especiais, diet, light e
enriquecidos. Sdo Paulo: Fonte Comunicagdes e Editora, 2011. 620p.

TRONCO, V.M. Manual para inspe¢do de qualidade de leite. Santa Maria, Ed. UFSM, 1997. 166p.
MONTEIRO, A. A.; PIRES, A.C. dos S.; ARAUJO, E. A.; Tecnologia de Producao de Derivados de Leite.
Vigosa: UFV, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e abastecimento. Instru¢do Normativa n°68, 12 de agosto de
2006. Métodos Analiticos Oficiais fisico-quimicos, para controle de Leite e Produtos Lacteos. Brasilia:
Ministério da Agricultura, 2006.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e abastecimento. Instru¢o Normativa n°62, de 29 de
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dezembro 2011. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite Cru Refrigerado. Brasilia:
Ministério da Agricultura, 2011.
BEHMER, M.L.A. Tecnologia de leite. 15 ed. Sdo Paulo, Nobel, 1984. 322p.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L - (H/A)
Teorica | Pratica
TECNOLOGIA DE FRUTAS E
TFH 6006 HORTALICAS 40 80 120
EMENTA

Definigoes, valor nutritivo e composi¢do quimica, estruturas morfoldgicas, aspectos fisioldgicos e
bioquimicos, perdas pos-colheita, alteragdes em vegetais, processamentos frutas e hortalicas; falhas de
processos e a¢des corretivas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LIMA, U. A. Agroindustrializagdo de frutas. 2. ed. Piracicaba: FEALQ, 2008.
TOCCHINI, R. P. Industrializagdo Polpas, Sucos e Néctares Frutas-Campinas, ITAL, 1995.
HERSOM, A. C.; HULLAND, Conservas alimenticias. E.D. Zaragoza, Acribia, 1980.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LIMA URGEL DE ALMEIDA. (Coord.). Matérias - primas dos Alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 402
p. ISBN 9788521205296

CHITARRA, M.LF.; CHITARRA, A.B. Pds-colheita de frutas e hortali¢as. Fisiologia e Manuseio. Editora
UFLA. 2% edicdo, Lavras, 2005.

CRUZ, G. A Desidratacdo de alimentos; frutas, vegetais, ervas, temperos, carnes, peixes, nozes, sementes.
Séo Paulo, Globo 1990. 205 p.

Carga Horaria
Semanal (H/A) | C.H. TOTAL

Codigo Nome da disciplina (H/A)

Teorica | Pratica

OPU 7001 OPERACOES UNITARIAS III 60 - 60

EMENTA

Processos de separagdo gas-liquido por etapas e continuos. Processos de separagdo vapor-liquido. Processos
de separagdo liquido-liquido e sélido-fluido. Processos de separacdo por membranas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B. Principios das Operagdes
Unitarias. 2. ed. Editora LTC, 1982. ISBN: 9788521610380

BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de Operagdes Unitarias. 2. ed. Editora Hemus,
Leopardo, 2008. ISBN: 9788528905212

GEANKOPLIS, C. J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compania Editorial Continental,
1999. ISBN: 9789682613166.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TERRON, L. R. Operag¢des Unitarias para Quimicos, Farmacéuticos e Engenheiros: Fundamentos e
Operagdes Unitarias do Escoamento de Fluidos. 1. ed. Editora LTC, 2012. ISBN: 9788521621065
TADINI, C. C.; TELIS, V. R. N.; MEIRELLES, A. J. A.; FILHO, P. A. P. Operagdes Unitarias na Industria
de Alimentos. 1. ed. Editora LTC, 2016. ISBN: 9788521624141.

MATOS, S. P. Operagdes Unitarias - Fundamentos, Transformagdes e Aplicagdes Dos Fendmenos Fisicos e
Quimicos.1. ed. Editora Saraiva, 2015. ISBN: 9788536510835

Carga Hordria
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L . (H/A)
Teorica | Pratica
EMB 7002 EMBALAGEM E ROTULAGEM 40 - 40
EMENTA
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Histéria das embalagens; principais tipos de embalagens para alimentos: plasticos, vidro, lata, papel:
combinagdes entre materiais; critério para escolha do tipo de embalagem; interacdo alimento-embalagem;
avaliagoes e padrdes da qualidade de embalagens e bases legais para rotulagem de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BASICA:
CAMILO, A. N. Embalagens - design, materiais, processos: maquinas ¢ sustentabilidade. Editora INST

EMBALAGENS, 2016, ISBN: 8561409061.
STWART, B. Estratégias de design para embalagens. Colecdo Quattor. Vol. 5. Sdo Paulo: Blucher, 2010
MESTRINER, F. Design de Embalagem - Curso Basico, 2* ed., Editora: Makron, 2002. ISBN-13:

9788534614825

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTRO, A G. Embalagens para a Industria Alimentar, Editora: Instituto Piaget, 2003
SCHNEIDER. Guia Pratico de Propriedade Intelectual p/ Universidades, Empresas e Inventores,
Editora: Editora Ufsm, 2006
CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H; BESANCON, G. Introducciéon a la bioquimica y tecnologia de los
alimentos. Zaragoza: Acribia, v.2, 1989. p. 326-348.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. Porto Alegre: Artmed. 2006. 602p.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L " (H/A)
Tedrica | Préatica
IAD 7003 | INTRODUCAO A ADMINISTRACAO 40 - 40
EMENTA

As organizagdes e Administragao. Fungdes Organizacionais. Evolugao das Teorias da Administracao.
Processo decisorio. Processo de Planejamento. Processo de Organizagdo. Processo de Execugdo. Processo
de Controle. Processo de Lideran¢a. Comunicagio Gerencial. Etica, responsabilidade social e ambiente.
Economia Solidaria. Tendéncias na gestdo organizacional.
BIBLIOGRAFIA BASICA
MAXIMIANO, A. C. A. Introdugdo a Administragcdo. Ed. Compacta Sao Paulo: Atlas, 2011.
RAYMUNDO, P.R. O que é Administrag¢do. Ed. Brasiliense, Col. Primeiros Passos, 2006.
CHIAVENATO, Idalberto. TGA. Vol 1. Rio de Janeiro: Elsevier, 2001.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
KAPLAN, R.; NORTON, D. P. Organizag¢ao orientada para a estratégia. Rio de Janeiro: Elsevier: 2000.
LONGNECKER, J. G.; MOORE, C. W.; PETTY, J. W. Administracdo de pequenas empresas. Sdo Paulo:

Atlas, 2011.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico.23.ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
.. L (H/A)
Teoérica | Pratica
TECNOLOGIA DE CARNES,
CAR 7004 PESCADOS E DERIVADOS 40 80 120
EMENTA

Abate. Manipulagdo da matéria-prima. Alteragdes da carne. Estrutura e composi¢do do musculo.
Processamento da carne (salga, secagem, defumacgdo, produtos com Miudos e emulsionados). Instalacdo e
equipamentos, rendimentos e qualidade. Controle e inspecao. Processamento de Pescados e derivados.

BIBLIOGRAFIA BASICA
GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de Abate e Tipificacdo de Carcagas. Editora

UFV, 2006.
TERRA, N. N.; TERRA, A. B. M.; Terra, L. M. Defeitos nos produtos carneos: origens ¢ solu¢des. Varela,

2004.
PARDI, M. C. e Colaboradores. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Goiania: Ed. UFG, 1995, v.1,2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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CARMEN J. C.; RENATA B.; KATIA M. V.; LUCIANA M., Higiene e Sanitizagio na Indéstria de Carnes

e Derivados, Sdo Paulo: Varela, 2003
LAWRIE, R. A., Ciéncia da carne, Sdo Paulo: Artmed, 2005
ORDONEZ, J.A., Tecnologia de Alimentos. v.2. Alimentos de Origem Animal, Editora: Artmed, 2005.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
, . L. (H/A)
Teoérica | Pratica
TECNOLOGIA DE CEREALIS,
CER 7005 RAIZES E TUBERCULOS 40 80 120
EMENTA

Importancia tecnologica, econdmica e nutricional dos cereais, raizes e tubérculos. Caracteristicas fisicas,
morfologicas e classificagdo de qualidade de diversos cereais. Importancia das raizes e dos tubérculos.
Processos operacionais na moagem e beneficiamento. Técnicas de conservacao e armazenamento dos
cereais. Industrializacdo de amidos e derivados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de graos. Instituto Campineiro de Ensino Agricola, Sdo Paulo,

2000, 603p.
ATHIE, I.; CASTRO, M. F. P. M.; GOMES, R. A. R; VALENTINE, S. R. T. Conservagdo de graos. Fundagao

Cargill. Campinas, SP, 1998. 236p.
SILVA. J.S.; AFONSO, A.D.L.; FILHO, A.F.L. Pré-processamento de produtos agricolas. Juiz de Fora, MG:
Instituto Maria, 1995.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoito. Sdo Paulo: Varela, 1999.
PEREIRA, J.; VILELA, E. R. Tecnologia e qualidade de cereais: arroz, trigo, milho e aveia. Lavras: UFLA/
FAEPE, 2002.
CEREDA, M. P, FUNDACAO CARGILL. Propriedades gerais do amido. Sao Paulo (SP): Fundacio
Cargill, 2001. 221 p (Culturas de tuberosas amilaceas latinoamericanas 1)

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
s . s (H/A)
Teorica | Pratica
PRO 7006 PROJETO INTEGRADOR 1 20 - 20
EMENTA

Projeto interdisciplinar. Elaboragao, estruturacao e formatagao. Breve historico da ciéncia e da producdo do
conhecimento cientifico. Procedimentos técnicos € metodoldgicos para a construgdo do projeto. Itens que
compdem a estrutura do projeto. Construcao de um relatdrio voltado para um diagnostico organizacional
numa organizacdo do setor turistico. Aplicabilidade de normas técnico-cientificas (ABNT).

BIBLIOGRAFIA BASICA
ANDRADE, M. M. Introducao a metodologia do trabalho cientifico: elaboracao de trabalhos na graduagao.

10. Ed. Sao Paulo: atlas, 2010.
MEDEIROS, J. B. Redagao Cientifica: a pratica de fichamentos, resumos e resenhas. 11. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2012.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico.23.ed. Sao Paulo: Cortez, 2007.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
LAKATOS, E. M. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7. Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
GIL, A. C. Métodos e técnicas de pesquisa social.6.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2001.
GOLDENBERG, M. A arte de pesquisar: como fazer pesquisa qualitativa em ciéncias sociais.13. ed. Rio

de Janeiro: Record, 2013.

Carga Horaria

Semanal (H/A) C.H. TOTAL
(H/A)

Cédigo Nome da disciplina
Tedrica | Pratica
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GESTAO AMBIENTAL E 60
SEGURANCA NO TRABALHO

GST 8001 - 60

EMENTA
Modelos de gestdo ambiental, Requisitos legais, Licenga ambiental, Gestdo de Residuos e Qualidade da
agua, Introducédo a seguranga; amparo legal; CIPA (Comisséao Interna de Prevencdo de Acidentes), higiene e
medicina do trabalho, prevencao e controle de riscos em maquinas, equipamentos e instalagdes; o ambiente
e as doengas do trabalho; fatores ambientais; normas técnicas; protecdo do ambiente; protecdo contra
incéndios ¢ explosdes e geréncia de riscos; classes de incéndios e extintores; EPI’s (equipamento de
protecdo individual).
BIBLIOGRAFIA BASICA
MANUAIS DE LEGISLACAO ATLAS. Seguranca e Medicina do Trabalho. Lei N° 6.514, de 22 de
dezembro de 1977. 57% edig¢do. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2005.
CAMPOS, A.A.M., Seguranga do Trabalho com Maquinas e Equipamentos: Sdo Paulo: Centro de Educagdo
em Saude SENAC, 1998.
COSTA, M. A F. Qualidade em Biosseguranca: Rio de Janeiro. Qualitymark, 2000.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
LAMBERT, E. G. Guia pratico de primeiros socorros. 3. Ed. Sao Paulo Rideel, 2012
ROSA, D. (Ilustragdes), Enfermagem do Trabalho (Varios autores). Sao Paulo: DCL, 2012.
CAMPOS, A.AM., Seguranga do Trabalho com Maquinas ¢ Equipamentos: Sao Paulo: Centro de
Educagao em Saude SENAC, 1998

Carga Horaria
Cadigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
. N (H/A)
Teorica | Pratica
TECNOLOGIA DE MASSAS E
MAS 8002 PANIFICACAO 40 80 120
EMENTA

Histoéria da panificagdo; principais ingredientes e matérias - primas; equipamentos utilizados na panificagio;
etapas basicas da panificacdo; métodos de elaboracao (processamento, falhas de processo, agdes corretivas e
legislagdes): paes, biscoitos, bolachas e massas. Beneficiamento e processamento de produtos de
panificagdo. Caracteristicas e efeitos dos principais ingredientes utilizados na fabricacdo dos diferentes tipos
de paes. Caracteristicas dos principais tipos de biscoitos, bolos ¢ massas.
BIBLIOGRAFIA BASICA

CAUVAIN, S. P,; YOUNG, L. S. Tecnologia da Panificacdo. 2* Edicdo. Ed. Manole. 2007, 418p.

LORINI, L.; MIIKE; L. H.; SCUSSEL, V. M.; Armazenagem de graos. Instituto Bio Génesis, Campinas
2002.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massas. Sdo Paulo: Icone, 1986. 124p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugdo a quimica de alimentos. Editora Varela, Sdo Paulo-SP, 2003.
BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Editora Varela, Sao Paulo-SP,
2003.

EVANGELISTA, Jose. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu. 2003.

Carga Horaria
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H(.Ir{r/i)TAL
Teorica | Pratica
TECNOLOGIA DE CACAU E
CAC 8003 CHOCOLATE 40 80 120
EMENTA

Importancia econdémica (panorama atual); Variedades; Propriedades fisico-quimicas do fruto; Pré-
processamento do cacau: colheita, fermentacdo, secagem e armazenamento das améndoas; Processamento
das améndoas (torta, licor, manteiga e¢ po6s de cacau); Processamento do chocolate (torrefagdo,
descascamento, obtencdo do liquor, formulagdo, conchagem, temperagem, formeamento e embalagem).
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ORGANIZACAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

Panorama atual e importancia econdmica do cacau;

Variedades de cacau: Criollo, Forastero e Trinitario;

Aproveitamento integral do cacau;

Pré-processamento do cacau: colheita e fermentacao;

Pré-processamento do cacau: secagem e armazenamento;

Processamento das améndoas de cacau;

Processamento do chocolate;

BIBLIOGRAFIA BASICA
AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial. Sao Paulo: E.
Blucher, 2001. vol. 4. ISBN 8521202814.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006 612 p.
LIMA, U.A. Matérias-Primas dos Alimentos, Editora Edigard Blucher, 1* edi¢do, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

REINECCIUS, G. Flavor chemistry and technology. 2. ed Boca Raton: Taylor & Francis, c2006. 489 p.
BECKETT, S.T. et. al. Industrial Chocolate Manufacture and Use. Second Edition. 1994.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu. 2003.

Carga Horaria

Semanal (H/A) C.H. TOTAL
(H/A)

Cédigo Nome da disciplina
Teodrica | Pratica

FUNDAMENTOS DA SIMULACAO E
MOD 8004 MODELAGEM 40 - 40
NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

EMENTA
Dinamica de processos. Funcao de transferéncia. Estratégias de controle. A¢cdo de controladores. Sintonia de
controladores. Simulag@o de Sistemas em Engenharia de Alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
SOUZA, A. C. Z. Introdugdo a Modelagem, Andlise e Simula¢do de Sistemas Dindmicos.1. ed., S3o Paulo:
Interciéncia, 2008. ISBN 9788571931886
FREITAS FILHO, P. J. Introdugdo a Modelagem e Simulagdo de Sistemas com Aplicagdes em Arena. 2. ed.,
Visual Books, 2008. ISBN 9788575022283
BEQUETTE, B. W. Process Control: Modeling, Design, and Simulation. Prentice Hall PTR, 2002. ISBN
0133536408
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
SEBORG, D. E.; MELLICHAMP, D. A.; EDGAR, T. F.; DOYLE, F. J. Process Dynamics and Control. 3.
ed., Editora John Wiley Professional, 2010. ISBN 0470128674
MARLIN, T. E. Process Control: Designing Processes and Control Systems for Dynamic Performance.
Editora McGraw-Hill, 2. edigo, 2000. ISBN 9780070393622
SMITH, C. A.; CORRIPIO, A. B. Principios e Pratica do Controle Automatico de Processo, 3. ed., 2008,
LTC. ISBN 9788521615859.

Carga Horaria
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L N (H/A)
Tedrica | Préatica
PRO 8005 PROJETO INTEGRADOR 11 20 - 20
EMENTA

Projeto interdisciplinar. Elaboracdo, estruturagdo e formatacdo. Elaboragdo e apresentacdo de um projeto de
pesquisa, preferencialmente abordando a mesma organizagdo com a qual interagiu e se aprofundou no
trabalho do semestre anterior.

BIBLIOGRAFIA BASICA

|ANDMDE, M. M. Introdugdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboragdo de trabalhos na graduagﬁo.|
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10. Ed. Sao Paulo: atlas, 2010.
MEDEIROS, J. B. Redagao Cientifica: a pratica de fichamentos, resumos e resenhas. 11. ed. Sao Paulo:
Atlas, 2012.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico.23.ed. Sao Paulo: Cortez, 2007.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
LAKATOS, E. M. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7. Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
GIL, A. C. Métodos e técnicas de pesquisa social.6.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2001.
GOLDENBERG, M. A arte de pesquisar: como fazer pesquisa qualitativa em ciéncias sociais.13. ed. Rio
de Janeiro: Record, 2013.

Carga Horaria
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L N (H/A)
Tedrica | Pratica
TRABALHO DE CONCLUSAO DE
TCC 8006 CURSO 1 60 ) 60

EMENTA
Oferecer o suporte necessario para a elaboragdo do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), bem como
orientar o aluno no uso correto das normas da ABNT. Orientacdo na elaboragcdo do Trabalho de Conclusao
de Curso em relagdo a aspectos como: tema, instrumento de pesquisa, tabulagao e analise de dados e normas
da ABNT.
BIBLIOGRAFIA BASICA
ECO, U. Como se faz uma tese. 24 ed. Sao Paulo: Perspectiva, 2012.
GIL, A. C. Métodos e técnicas de pesquisa social.6.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2001.
LAKATOS, E. M. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7. Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ANDRADE, M. M. Introducao a metodologia do trabalho cientifico: elaboragdo de trabalhos na graduacao.
10. Ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.
BARROS, A. J. Fundamentos de metodologia cientifica. 3. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23.ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007.

Carga Horaria

Semanal (H/A) C.H. TOTAL

Caédigo Nome da disciplina (H/A)

Teorica | Pratica

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS
PRODUTOS

DNP 9001 40 - 40

EMENTA

Importancia, Defini¢do e Caracterizagdo de Novos Produtos. Interacdo Consumidor/Novos Produtos.
Introducdo ao Mercado ¢ o Caminho do Desenvolvimento do Novo Produto. Caracterizagdo do Mercado.
Condigdes a serem atendidas pelo Novo Produto. Relagdo Sucesso x Insucesso de um Novo Produto.
Estratégia de Marketing: de Produto, de Prego, logistica e de canal, de Propaganda e promocgdo, de
gerenciamento de Vendas, Internacionais. Mensuracdo e Previsdo da demanda. Planejamento de
Supermercados. Marketing e Nutricdo. Analise do ambiente (competitivo, institucional, tecnolégico e
mercadologico) para o planejamento de marketing em industrias de alimentos. Metodologia de pesquisa e
desenvolvimento de novos produtos. Estudos preliminares de produto, processamento e embalagem. Analise
sensorial. Teste de mercado.
BIBLIOGRAFIA BASICA
DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos - Editora Champagnat (ISBN:9788572921688).
FULLER, G. W. - New Food Product Development : From Concept to Marketplace 2005 - Editora CRC
Press (ISBN: 0849316731)
KOTLER, P. - Administragdo de Marketing: analise, planejamento, implementagdo e controle, - Editora
Pearson Prentice Hall (ISBN: 8576050013)
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AKAQ, Y. Introdugdo ao desdobramento da qualidade. Belo Horizonte: Fundagdo Christiano Ottoni, 1996.
187 p.
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ARAUJO, J. M. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 2.ed. Vigosa: Editora UFV, 1999. 416 p.
KOTLER, P.; BAZAN Tecnologia e linguistica. Administracdo de marketing. 10. ed. Sdo Paulo: Prentice-
Hall, 2000. 764p.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H(.I};X;FAL
Tedrica | Pratica
LIBRAS
LBR9002 | 1 iNGUA BRASILEIRA DE SINAIS) 40 - 40

EMENTA
A inclusdo social e o apoio as pessoas com necessidades educacionais especificas; a Lei 13146\2015 e
Legislagdo especifica na area da surdez. Reflexdo acerca e da legitimagdo da Lingua de Sinais: historia,
identidade/cultura surda; Linguas de Sinais ¢ minoria linguistica. Status da lingua de sinais no Brasil. As
diferentes linguas de sinais, e organizacdo linguistica da Libras para usos informais e cotidianos:
vocabuldrio; morfologia, sintaxe e semantica; a expressao corporal como elemento linguistico. Pratica das
estruturas elementares da Libras.
BIBLIOGRAFIA BASICA
CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D.; MAURICIO, A. C., Novo Deit-Libras: dicionario encicliopédico
ilustrado trilingue da lingua de sinais brasileira, baseado em linguistica e neurociéncias cognitivas, volume 1
e 2 : sinais de A a H. 2. ed. rev. e ampl. Sao Paulo: Universidade de Sao Paulo, 2012. 1401 p.
QUADROS, R.M., KARNOPP, L.B., Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos, Porto Alegre: Artmed,
2004, 224 p.
SKLIAR, Carlos, S., (org) A surdez: um olhar sobre as diferencas/org,.Porto Alegre: Mediagdo, 2010, 192 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
FERNANDES, Eulalia (org.). Surdez e bilinguismo. 4. ed.. Porto Alegre: Mediacdo, 2011. 103 p
GUARINELLO, Ana Cristina. O papel do outro na escrita de sujeitos surdos. Sao Paulo: Plexus, 2007. 150
p-
SOARES, Maria Aparecida Leite. A educagdo do surdo no Brasil. Campinas: Autores Associados, 1999.
125 p.

Carga Horaria

Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
. . (H/A)
Teoérica | Pratica
INSTALACOES NA INDUSTRIA
11A 9003 DE ALIMENTOS 60 - 60
EMENTA

Apresentacdo das diversas instalagdes necessarias para o desenvolvimento de um processo industrial de
alimentos. Engenharia do projeto: layouts; sele¢@o e especificagao técnica dos materiais e dos equipamentos
para o processo. Fluxogramas e modelos de producdo industrial. Legislacdo referente a implantacdo de
agroindustrias. Eficiéncia energética na industria de alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA
MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processos. 1 ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1997. ISBN: 9788521611073
VICENTE, A. M. Nuevo manual de industrias alimentarias. 4 ed. AMV Ediciones, 2010. ISBN:
9788496709607
MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. v.2. Zaragoza, Espanha: Acribia, 1994. 277 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. ISBN: 9788536306520.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; GAVA, J. R. F. Tecnologia de alimentos: Principios e Aplicagdes. Sao Paulo:
Nobel, 2009. ISBN: 9788521313823.

SANT“ANA, H. M. P. Planejamento fisico funcional de unidades de alimentagdo e nutricdo. 1 ed. Editora
Rubio, 2012. ISBN: 8564956152
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Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L. e (H/A)
Teoérica | Pratica
EMPREENDEDORISMO E
EMC 9004 COOPERATIVISMO 60 - 60
EMENTA

Conceitos de Empreendedorismo e Empreendedor. Caracteristicas, mitos e realidades sobre o
empreendedor. Tipos de Empreendedorismo. Empreendedorismo como opgdo de carreira. Identificagdo de
oportunidades. Escolha do Negdcio. Planejamento do Negodcio. Desenvolvimento do Negodcio. Elaboragio
do Plano de Negodcio. Associativismo e cooperativismo. Historico do cooperativismo. O cooperativismo no
Brasil e no mundo. A doutrina cooperativista: principios, valores, simbologia e representacdo do
cooperativismo. A empresa cooperativista: constitui¢do, funcionamento e gestdo, ramos de cooperativas.

BIBLIOGRAFIA BASICA
CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. Sdo Paulo: Saraiva,

2008.
DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios. RJ: Elsevier, 2008.
MARTINS, S. P. Cooperativas de trabalho. Sao Paulo: Atlas, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
OLIVEIRA, D. de P. R. de. Manual de Gestdo das Cooperativas: uma abordagem pratica. Sdo Paulo: Atlas,

2012.
DRUCKER, P. F. Inovagéo e espirito empreendedor: pratica e principios. Sdo Paulo: Cengage Learning,

2010.
GAUTHIER, Fernando Alvaro Ostuni. Empreendedorismo. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
, . L. (H/A)
Teoérica | Pratica
TRABALHO DE CONCLUSAO DE
TCC 9005 CURSO 2 60 _ 60
EMENTA

Oferecer o suporte necessdrio para a elaboragdo do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), bem como
orientar o aluno no uso correto das normas da ABNT. Orientac¢do na elabora¢do do Trabalho de Conclusdo
de Curso em relagdo a aspectos como: tema, instrumento de pesquisa, tabulag@o e analise de dados e normas

da ABNT.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ECO, U. Como se faz uma tese. 24 ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 2012.

GIL, A. C. Métodos ¢ técnicas de pesquisa social.6.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

LAKATOS, E. M. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 7. Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ANDRADE, M. M. Introdugao a metodologia do trabalho cientifico: elaboragdo de trabalhos na graduacéo.

10. Ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.
BARROS, A. J. S. Fundamentos de metodologia cientifica. 3. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23.ed. S8o Paulo: Cortez, 2007.

Carga Horaria
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L (e (H/A)
Teoérica | Pratica
ETS 1101 ESTAGIO SUPERVISIONADO - - 240
EMENTA

Possibilitar a vivéncia pratica/operacional dos alunos, preparando-os tecnicamente para o exercicio dos
servigos de hospedagem, alimentos e bebidas, lazer, eventos, ¢ estimuld-los a exercer a hospitalidade. O
Estdgio Curricular Supervisionado ¢ também uma atividade que pode favorecer a interface entre disciplinas
de um curso, sejam elas gerais ou especificas, facilitando de modo incontestavel a aprendizagem. E ainda o
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modo mais preciso de promover a inter-relagdo teoria/pratica. Capacitar o aluno na identificagdo e
relacionamento com empresas do setor de Turismo. Orientar na elaboracao de relatorio de estagio segundo
normas da ABNT. Prepara¢ao para o mercado de trabalho.
BIBLIOGRAFIA BASICA
ANDRADE, M. M. Introdugdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de trabalhos na graduacao.
10. Ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.
BISSOLI, M. A. Estagio em turismo e hotelaria. Sdo Paulo: Aleph, 2002. — (Série turismo)
LIMA, F. M. M. Manual Sintético de Direito do Trabalho. Ed. Sao Paulo: LTR.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELLI, G. Administragdo hoteleira. 9.ed. Caxias do Sul: EDUCS, 2003

BARBOSA FILHO, A. Seguranca do trabalho e gestdo ambiental. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

DE LA TORRE, F. Agéncias de viagens e transportes. Sdo Paulo : Roca, 2003.

9.2 DADOS DOS COMPONENTES OPTATIVOS

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L " (H/A)
Tedrica | Préatica
TEQ 0001 TECNOLOGIA DE QUEIIOS 20 60 80
EMENTA

Aspectos tecnoldgicos na producdo de queijos: Coagulacdo do leite; Funcdes e mecanismos da salga;
Beneficios nutricionais queijos e Pasteurizagdo do leite; Fermentos lacteos; Uso de lipase; corantes e
nitritos. Processamento, equipamentos para producdo, padroes de qualidade dos diversos tipos de queijos
(Minas Frescal, Prato, Muzzarella, Prato, Ricotta, Provolone, Parmessao ¢ outros) e Requeijao.
BIBLIOGRAFIA BASICA
BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e abastecimento. Instru¢do Normativa n°68, 12 de agosto de
2006. Métodos Analiticos Oficiais fisico-quimicos, para controle de Leite e Produtos Lacteos. Brasilia:
Ministério da Agricultura, 2006.
MONTEIRO, A. A.; PIRES, A.C. dos S.; ARAUJO, E. A.; Tecnologia de Producdo de Derivados de Leite.
Vigosa: UFV, 2007.
TRONCO, V.M. Manual para inspe¢do de qualidade de leite. Santa Maria, Ed. UFSM, 1997. 166p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuaria e abastecimento. Instrucdo Normativa n°62, de 29 de
dezembro 2011. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite Cru Refrigerado. Brasilia:
Ministério da Agricultura, 2011.
BEHMER, M.L.A. Tecnologia de leite. 15* ed. Sdo Paulo, Nobel, 1984. 322p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. ISBN: 9788536306520.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
. L (H/A)
Teoérica | Pratica
TECNOLOGIA DE CERVEJA
TPC 0002 ARTESANAL 20 60 80
EMENTA

Introdugdo a cultura cervejeira. Conceitos basicos de matérias - primas. Calculos praticos aplicados a
producdo de cerveja. Nogdes de tecnologia cervejeira. Nogoes sobre analise sensorial. Legislacdo brasileira
sobre a bebida. Estilos e Tipos de cervejas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUARONE, E. et al. Biotecnologia: Alimentos e bebidas produzidos por fermentagdo. Sao Paulo. E.
Bliicher, 1983, v.5.

CRUEGER, W; CRUEGER, A. Biotecnologia: Manual de Microbiologia industrial. Ed. Acribia, Zaragoza,
1993.

HOUGH, J.S. Biotechnologia de la cerveza y de la malta. Ed. Acribia. Zaragoza. 1990.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcélicas: Ciéncia e Tecnologia. Ed. Blucher, 2010, vol [ e II
STANBURNY, P.F. et al. Principles of fermentation technology. Oxford. Elsevier. 1994.

BRIGGS, D.E.; BROOKES, P.A.; STEVENS, R.; BOULTON, C.A.- Brewing: Science and practice.
Woodhead Publishing. 2004

Carga Horaria
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
» » (H/A)
Teoérica | Pratica
TECNOLOGIA DE ACUCAR E
TAA 0003 AGUARDENTE 20 60 80
EMENTA

Tecnologia de Fabricagdo do Agucar: Estudos fundamentais da tecnologia de fabricacdo de agucar.
Operagdes preliminares da fabricacdo. Etapas da fabricagdo: evaporacdo, cristalizagdo, centrifugacao,
secagem e armazenamento Fluxograma operacional. Produ¢do de vapor e geracdo de energia elétrica.
Qualidade do acgucar: métodos e controle. Matérias-primas e processo industrial. Massa e energia.
Tecnologia de Fabricagdo de Cachaca: Introdugdo - Bebidas alcodlicas fermento-destiladas - Definigdo e
caracteristicas especiais das mais conhecidas; A aguardente de cana de agucar - caracteristicas especiais e
sua importancia econdmica e social; Processo de fermentacdo; Destilacdo; Envelhecimento; Analise e
controle de qualidade das aguardentes de cana - Metodologias utilizadas no controle quimico;  Analise
sensorial de aguardentes. Correlagdo entre medidas sensoriais e instrumentais; Obtencao de aguardente de
cana em laboratério; O papel do cobre na qualidade sensorial das aguardentes de cana; Bebidas alcodlicas e
alcoolismo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRAS, L.M.J. Manual de técnicos de laboratério e fabricacdo de agucar de cana. Maceio: est. Exp. de Cana-
de-Acucar. 255 p.

BRUGNARDO, C., SBRAGIA, R. Geréncia agricola em destilarias de alcool. Piracicaba, 1982, 210p.
COPERSUCAR, Sao Paulo. Controle quimico da fabricacdo de actcar. Sdo Paulo, 1978. 127 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COPERSUCAR, Sao Paulo. Controle quimico da fabricagdo de acticar. Sao Paulo, 1978. 127 p.

CUNHA BAYMA, A. Tecnologia do agucar, da matéria prima a evaporagdo. Rio de Janeiro: IAA, 1974.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. ISBN: 9788536306520.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L L (H/A)
Teorica | Pratica
TPO 0004 PANIFICACAO E CONFEITARIA 20 60 80
EMENTA

Disciplina introdutoria ao conhecimento em panificagdo e confeitaria, visando propiciar ao aluno uma visao
global e sistematica de processos e métodos, bem como o estudo de matérias-primas ¢ ingredientes e suas
funcdes na elaboracdo de produtos basicos nesta categoria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SEBESS, M. Técnicas de Confeitaria Profissional. SENAC, 2008.

MORGAN. T. Receitas doces e salgadas. MANOLE, 2005.

FARROW, J. Bolos: 80 receitas classicas e contemporaneas. MANOLE, 2007. BASKERVILLE.
Sobremesas. MANOLE, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FARROW, J. Chocolate — Receitas Doces e Salgadas. MANOLE, 2005.
THIS, H. Um cientista na cozinha. EDITORA ATICA, 2003.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. ISBN: 9788536306520.

Caodigo Nome da disciplina Carga Horaria C.H. TOTAL
Semanal (H/A) (H/A)
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Teorica | Pratica

SEA 0005 SERVICOS DE ALIMENTACAO 40 - 40

EMENTA
Unidades de Alimentagdo e Nutri¢do: defini¢do, tipos, estrutura organizacional e fungdes administrativas.

Gestdo de materiais. Gestdo de recursos financeiros. Gestdo de pessoal. Saneamento e seguranga na
producdo de alimentos. Gestdo da qualidade. Legislagdo aplicada ao servi¢o de alimentagdo.
BIBLIOGRAFIA BASICA

ABREU, E.S.de, SPINELLI, M.G.N., ZANARDI, A.M.P. Gestdo de Unidades de Alimenta¢do e Nutri¢do —
Um modo de fazer. Sdo Paulo: Editora Metha, 2003. 202p.

KIMURA, A.Y. Planejamento e administragdo de custos em restaurantes industriais. Sdo Paulo: Ed. Varela,

2003. 96p.
REGGIOLLI. Planejamento de cardapios e receitas para as Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo. Sdo Paulo:
Ed. Atheneu. 2002. 129p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CANDIDO, C.C., et al. Nutrigdo - Guia pratico. 1a ed. Sdo Paulo: latria, 2006. 270p.
GANDRA, Y.R. & GAMBARDELLA, A.M.D. Avalia¢do de Servigos de Nutricdo e Alimentagdo. Sdo

Paulo: Sarvier, 1986. 113p.
GERMANO, PM.L. & GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Sdo Paulo: Ed.

Varela, 2001. 680p.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C-H(-I;f/g;fAL
Teodrica | Pratica
ALF 0006 ALIMENTOS FUNCIONAIS 40 - 40
EMENTA

Alimentos funcionais: Conceitos; Classificacdo e caracterizagdo de prebiodticos e probiodticos;carotendides,
compostos fenolicos, fibras e acidos graxos dmega-3. Tendéncias do mercado Legislagdo. Novas fontes de
alimentos funcionais: beneficios e toxicidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA
CANDIDO,L.M.B;CAMPOS,A.N. Alimentos para Fins Especiais Sao Paulo:Livraria Varela,1995,423p.

COZZOLINO,S.M.F Biodisponibilidade de Nutrientes. 2ed.SP, Manole, 2007, 992p.
RODRIGUEZ-AMAYAD.B.Carotenoids y preparacion de alimentos: la retencion de los carotenoides
provitamina A Campinas USAID, 1999.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TANNOCK, G.W. (Ed.). Probiotics — a critical review. England: Horizon Scientific Press, 1999, p.5-14.
BRASIL. Resolugdo ANVS/MS - RDC N.° 2, de 07 de janeiro DE 2002.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto Alegre:

Artmed, 2006. ISBN: 9788536306520.

Carga Horaria
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L . (H/A)
Teorica | Pratica
LEGISLACAO E
LBA 0007 BIOETICA 40 - 40
EMENTA

Estudo das inter-relacdes existentes entre a Etica, a Moral e o Direito. Comités de éticas. Caracteriza¢io da
Bioética como uma Etica Inserida na Pratica. Comparagio entre os diferentes modelos explicativos
utilizados na Bioética. Reflexao sobre os aspectos €ticos envolvidos nas questdes relativas a privacidade e
confidencialidade, problemas de inicio e final de vida, alocacdo de recursos escassos, respeito a pessoa ¢
tomada de decisdo e pesquisa. Bioética aplicada na produco de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BELLINO F. Fundamentos de Bioética. Bauru: EDUSC, 1997.

CLOTET J. Bioética: uma aproximacdo. Porto Alegre: EDPUCRS, 2003.
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IDURANT G. A Bioética: natureza, principios, objetivos. Sdo Paulo: Paulus, 1995.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GOLDIM, JR, e colaboradores. Bioética e Espiritualidade. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2007.
VEATCH R. The Basics of Bioethics. New Jersey: Prentice Hall, 2000.

ROBBINS, S.P.; DECENZO, D.A., Fundamentos de Administragdo. Sdo Paulo: Prentice Hall.

Carga Horaria
Codigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H(.I;F/(z;fAL
Teoérica | Préatica
QCA 0008 QUALIDADE DE CACAU 20 60 80
EMENTA

Tecnologia de beneficiamento do cacau: colheita, sele¢do, quebra, fermentacdo, secagem e armazenamento
de cacau. Agrobiodiversidade do cacau. Cacau convencional x Cacau fino. Boas praticas de producdo.
Controle e Rastreabilidade. Teste de corte e avaliagdo da qualidade das améndoas de cacau. Origens Brasil.
Abordagens dos principais pardmetros de qualidade do cacau. Como realizar a sele¢do de fornecedores de
cacau. Controle de qualidade na compra de cacau de qualidade. Abordagem sobre as operagdes do
processamento da améndoa de cacau. Objetivos, estrutura fisica necessaria, tempos, temperaturas e outros
pardmetros de processo sobre: secagem, limpeza, torrefacdo, descasca, moagem, prensagem, refino.
Produgdo de derivados.

BIBLIOGRAFIA BASICA
AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial. Sao Paulo: E.
Blucher, 2001. vol. 4. ISBN 8521202814.

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

LIMA, U.A. Matérias-Primas dos Alimentos, Editora Edgard Blucher, 1* edi¢do, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FERREIRA et al. Guia de Beneficiamento de Cacau de Qualidade. Instituto Cabruca, Ilhéus-BA, 2013,
52p.

VEATCH R. The Basics of Bioethics. New Jersey: Prentice Hall, 2000.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. ISBN: 9788536306520.

Carga Horaria
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
, L. (H/A)
Teoérica | Pratica
PROCESSAMENTO DE
PRC 0009 CHOCOLATE 20 60 80
EMENTA

Tecnologia de beneficiamento do cacau: colheita, sele¢do, quebra, fermentacdo, secagem e armazenamento
de cacau. Cacau convencional x Cacau fino. Boas praticas de producgdo. Teste de corte e avaliacdo da
qualidade das améndoas de cacau. Abordagens dos principais parametros de qualidade do cacau.
Abordagem sobre as operacdes do processamento da améndoa de cacau. Processamento do chocolate
(torrefagdo, descascamento, obtengdo do liquor, formulagdo, conchagem, temperagem, resfriamento e
embalagem).

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial. Sao Paulo: E.
Blucher, 2001. vol. 4. ISBN 8521202814

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

LIMA, U.A. Matérias-Primas dos Alimentos, Editora Edgard Blucher, 1* edi¢do, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FERREIRA et al. Guia de Beneficiamento de Cacau de Qualidade. Instituto Cabruca, Ilhéus-BA, 2013,
52p.
VEATCH R. The Basics of Bioethics. New Jersey: Prentice Hall, 2000.
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FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. ISBN: 9788536306520.

Carga Horaria
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) C.H. TOTAL
L - (H/A)
Teorica | Pratica
TOM 0010 TECNOLOGIA DE OVOS E MEL 40 40 80
EMENTA

Estruturas e composi¢do de ovos. Avaliacdo da qualidade de ovos e de seus principais produtos.
Constituintes de ovos. Etapas no processamento de ovos. Produtos processados de ovos. Composicao,
industrializagdo e tecnologia de mel, cera de abelhas e derivados. Avaliagdo da qualidade. Estudo das
principais propriedades funcionais. Produtos derivados.
BIBLIOGRAFIA BASICA
PEREDA, J. A. O. Tecnologia de Alimentos (V. 2 - Alimentos de Origem Animal). Porto Alegre: Editora
Artmed, 2005, 279 p.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2008, 664 p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Porte Alegre: Editora Artmed, 2006, 608 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BRASIL. MINISTERIO da AGRICULTURA - SIPA. Portaria n® 001 de 24/03/80. Normas Higiénico-
sanitarias e tecnoldgicas para mel, cera de abelhas e derivados. D.O.U., Brasilia, 28/03/80.
BRASIL. MINISTERIO da AGRICULTURA - SIPA Portaria N° 1, de 21/02/1990. Normas Gerais de
Inspegdo de Ovos e Derivados, propostas pela Divisdo de Inspe¢do de Carnes e Derivados — DICAR.
D.O.U., Brasilia, 06/03/1990.
SIM, J.S. e NAKAI, S. Egg uses and processing technologies new developments. Editorial Cab
International, 1994, 436p.

ZAYAS F.J. Functionality of proteins in food. 2000.
MANQO, S.B. et al. Topicos em Tecnologia de aves, ovos e derivados. Niteroi: UFF, 2006, 103p.

10. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

O Estagio Supervisionado do curso estd em consonancia ao definido neste Projeto de Curso. Para
que o graduando possa se matricular em Estagio Supervisionado, o mesmo deve ter integralizado 90% dos
componentes curriculares do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos. O mesmo deve, durante o
Estagio Supervisionado, cumprir uma carga horaria minima de 240h, de atividades praticas em organizagdes
do setor publico, privado ou do terceiro setor.

O Estagio ¢ um ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho que faz
parte deste projeto pedagogico, integrando o itinerario formativo do educando. O mesmo visa ao aprendizado
de competéncias proprias da atividade profissional e a contextualizagdo curricular, tendo como objetivo o
desenvolvimento do educando para a vida cidada e para o trabalho.

Atividades de extensdo, de monitorias e de iniciagdo cientifica desenvolvidas pelo estudante,
poderdo ser equiparadas ao estagio deste curso. O Estagio é obrigatério ao cumprimento do Curso
Bacharelado em Engenharia de Alimentos e requisito para aprovagao e obtengao do diploma.

O estagio, ndo cria vinculo empregaticio de qualquer natureza, observados os seguintes requisitos:

I - Matricula e frequéncia regular do educando no Curso e atestado pelo IFBAIANO - Campus
Uruguca;
IT - Celebragdo de termo de compromisso entre o educando, a parte concedente do estagio e o
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IFBAIANO;

IIT - Compatibilidade entre as atividades desenvolvidas no estagio e aquelas previstas no termo de
compromisso.

O estagio, como ato educativo escolar supervisionado, devera ter acompanhamento efetivo pelo
professor orientador do Campus Uruguca e por supervisor da parte concedente, comprovado por vistos nos
relatérios e por mengdo de aprovagao final.

Sao obrigagdes da instituicao de ensino, em relacdo aos estagios dos educandos:

I - Celebrar termo de compromisso com o educando ou com seu representante ou assistente legal,
quando ele for absoluto ou relativamente incapaz, e com a parte concedente, indicando as
condi¢des de adequacdo do estidgio a proposta pedagogica do curso, a etapa e modalidade da
formacao escolar do estudante ¢ ao horario e calendario escolar;

II - Avaliar as instalagdes da parte concedente do estdgio e sua adequacdo a formagdo cultural e
profissional do educando;

IIT - indicar professor orientador, da area a ser desenvolvida no estagio, como responsavel pelo
acompanhamento e avaliacdo das atividades do estagiario;

IV - Exigir do educando a apresentagdo periodica, em prazo ndo superior a 6 (seis) meses, de relatorio
das atividades;

V - Zelar pelo cumprimento do termo de compromisso, reorientando o estagiario para outro local em
caso de descumprimento de suas normas;

VI - Elaborar normas complementares e instrumentos de avaliagdo dos estagios de seus educandos;

VII - Comunicar a parte concedente do estagio, no inicio do periodo letivo, as datas de realizagdo de
avaliacoes escolares ou académicas.

O plano de atividades do estagiario, elaborado em acordo das 3 (trés) partes sera incorporado ao
termo de compromisso por meio de aditivos a medida que for avaliado.

As pessoas juridicas de direito privado e os orgdos da administragdo publica direta, autarquica e
fundacional de qualquer dos Poderes da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios, bem
como, profissionais liberais de nivel superior devidamente registrados em seus respectivos conselhos de
fiscalizacdo profissional, podem oferecer estagio, observadas as seguintes obrigacdes:

I - Celebrar termo de compromisso com a instituigdo de ensino ¢ o educando, zelando por seu
cumprimento;

I - Ofertar instalagdes que tenham condigdes de proporcionar ao educando atividades de
aprendizagem social, profissional e cultural;

I - Indicar funciondrio de seu quadro de pessoal, com formagdo ou experiéncia profissional na area
de conhecimento desenvolvida no curso do estagidrio, para orientar e supervisionar até¢ 10 (dez)
estagiarios simultaneamente;

IV - Contratar em favor do estagiario seguro contra acidentes pessoais, cuja apdlice seja compativel
com valores de mercado, conforme fique estabelecido no termo de compromisso;

V - Por ocasido do desligamento do estagidrio, entregar termo de realizagdo do estadgio com indicagao
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resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliagdo de desempenho;

VI - Manter a disposic¢do da fiscalizacdo documentos que comprovem a relagao de estagio;

VII - Enviar a instituicdo de ensino, com periodicidade minima de 6 (seis) meses, relatorio de
atividades, com vista obrigatoria ao estagiario.

No caso de estagio obrigatorio, a responsabilidade pela contratacio do seguro podera,
alternativamente, ser assumida pela institui¢do de ensino.

A jornada de atividade em estdgio sera definida de comum acordo entre a instituicdo de ensino, a
parte concedente e o aluno estagiario ou seu representante legal, devendo constar do termo de compromisso
ser compativel com as atividades escolares e ndo ultrapassar 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas
semanais.

O estagio relativo a cursos que alternam teoria e pratica, nos periodos em que ndo estdo programadas
aulas presenciais, podera ter jornada de até 40 (quarenta) horas semanais, desde que isso esteja previsto no
projeto pedagdgico do curso e da instituicdo de ensino.

A duracao do estdgio, na mesma parte concedente, ndo podera exceder 2 (dois) anos, exceto quando
se tratar de estagidrio portador de deficiéncia. O estagiario podera receber bolsa ou outra forma de
contraprestacdo que venha a ser acordada, sendo compulsoria a sua concessdo. A eventual concessdo de
beneficios relacionados a transporte, alimentagdo e saude, entre outros, ndo caracteriza vinculo
empregaticio.

Aplica-se ao estagidrio a legislacdo relacionada a saude e seguranca no trabalho, sendo sua
implementacdo de responsabilidade da parte concedente do estagio.

O termo de compromisso devera ser firmado pelo estagiario ou com seu representante ou assistente

legal e pelos representantes legais da parte concedente e da instituicdo de ensino.

Outras questdes de organizacdo do Estagio Supervisionado serdo definidas em regulamento proprio, a ser
elaborado pelo Colegiado do Curso até o primeiro més da implantagdo do curso, observadas as orientagdes do IF-
BAIANO.

11. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) consiste em um trabalho de pesquisa cientifica que mantenha
correlagdo com as areas de conhecimento do curso sendo obrigatorio para o estudante do Curso de Bacharelado em
Engenharia de Alimentos que serd acompanhado pelo Colegiado de Curso que definira mecanismos efetivos con-
forme perfil profissional.

A organizacdo do Trabalho Final do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos sera conduzida
por normas internas do Colegiado de Curso.
Essas normas regerao o Trabalho de Conclusdo de Curso, definindo:
I - Modalidades e objetivos especificos do Trabalho Monografico;
II - Normas para elaboragdo de trabalhos técnicos e cientificos;
III - Prazos;
IV - Registros;

V - Composicao de bancas examinadoras;
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VI - Data e local de defesa;
VII - Critérios de avaliagao.
A Coordenagdo do TCC sera composta por um professor da area pedagogica e um professor de area es-
pecifica, escolhidos conforme critérios do Colegiado de Curso.
Os critérios referentes a orientagdo, banca examinadora ¢ avaliagdo do TCC serdo definidos conforme
normas internas do Colegiado de Curso.
No entanto sera da responsabilidade do orientando:
a) Consolidar o TCC, definindo o tema e a problematica;
b) Elaborar o Pré-projeto;
¢) Escolher o Professor Orientador;
d) Concretizar o Trabalho Final;
e) Propor ao orientador um Examinador da Banca;

f) Conhecer as Normas em vigor e cumpri-las.

12. ATIVIDADES COMPLEMENTARES
As atividades complementares constituem um conjunto de estratégias didatico-pedagdgicas que
permitem, no ambito do curriculo, o aperfeicoamento profissional e¢/ou formagdo do cidaddo, agregando,

reconhecidamente, valor ao curriculo do estudante.

De acordo com a Resolugdo CNE/CES N° 02/2007, o aluno devera desenvolver ao longo do curso
atividades complementares académicas — cientificas - culturais. Estas atividades serdo aceitas como
componentes curriculares obrigatdrios e serdo realizadas ao longo do curso. A carga horaria total minima de

atividades complementares sera de 80 (oitenta) horas.

As atividades complementares deverao ser contabilizadas em horas, estar devidamente comprovadas
e assinadas por professor orientador/ supervisor responsavel pela atividade, em formulario especifico a ser

fornecido pela Coordenagao do Curso.

As atividades complementares poderdo ser cumpridas através da participagdo em cursos, seminarios,
congressos, simpdsios, dentre outros, com aderéncia a area de Engenharia, Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, ou areas afins, e que possam ser comprovadas e apresentadas ao Colegiado do Curso em forma

de relatorio acompanhado do parecer e do conceito de um docente do curso.
Sao consideradas atividades complementares para fins de curriculo:
I - Atividades de Ensino;
II - Atividades de Pesquisa;
III - Atividades de Extensao;
IV - Atividades Artisticas e Socioculturais;

V - Representacgdes estudantis;
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VI - Trabalho voluntario na area, dentre outros.

Outras questoes de organizagdo da Atividade Complementar serdo definidas em regulamento proprio,

a ser elaborado pelo Colegiado do Curso.

13. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E CERTIFICACAO DE
CONHECIMENTOS ANTERIORES

O pedido de aproveitamento de disciplinas serd realizado em formulario préprio, a ser entregue na
Secretaria de Registros Académicos do Campus, com anexagdo de toda a documentagdo exigida para
comprovacao.

As disciplinas cursadas em outros cursos superiores de graduagdo poderdo ser reaproveitadas no
curso, desde que tenham, no minimo, 80% (oitenta por cento) de correspondéncia de conteudo e carga
horaria e em caso de transferéncia, o processo de aproveitamento de estudo ocorrera de forma concomitante
ao processo dessa transferéncia.

O pedido de aproveitamento de disciplinas sera analisado pela Coordenagdo de Colegiado ou

comissdo por ela definida.
14. SISTEMA DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO APRENDIZAGEM

Conforme a Organizacdo Didatica dos Cursos Superiores do IFBAIANO a avaliagdo da
aprendizagem tem por finalidade promover a melhoria da realidade educacional do estudante, priorizando o
processo ensino ¢ aprendizagem, tanto individual quanto coletivamente. Essa avaliacdo tera carater
formativo, processual, continuo e cumulativo, preponderando os aspectos qualitativos sobre os quantitativos,
atendendo ao carater interdisciplinar.

A avaliagdo dos aspectos qualitativos compreende, além da acumulagdo de conhecimentos, o
diagndstico, a orientacdo e reorientacdo do processo ensino e aprendizagem, visando ao aprofundamento dos
conhecimentos ¢ ao desenvolvimento de habilidades e atitudes pelos estudantes, que deverdo ser realizadas
em proporcionalidade a carga horaria das disciplinas, obedecendo ao minimo de 02 (duas) avaliagdes.
Poderao ser utilizados como Instrumentos de Avaliacéo:

I - Produgdes multidisciplinares, envolvendo ensino, pesquisa e extensio;
II - Atividades de campo;

III - Produgdes cientificas (artigos/produgdo técnica) e culturais;

IV - Projetos de intervengao;

V - Relatorios técnicos, dentre outros.

O estudante que deixar de participar de alguma avaliacdo podera solicitar a segunda chamada,
conforme Organizacdo Didatica vigente.

A aprovagdo nos componentes curriculares estd condicionada a obtencdo da Média Aritmética 7
(sete), a partir do conjunto das avaliagdes realizadas durante o semestre.
O estudante fara jus a avaliagdo final escrita, caso a sua média esteja compreendida no intervalo de

2,9 (dois pontos e nove décimos) a 6,9 (seis pontos e nove décimos). No entanto, serd aprovado o estudante
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que obtiver média final maior ou igual a 5 (cinco), calculada pela seguinte formula:

MF=MOx 7 +AF x 3)
10
MF é Média Final,
MO ¢ Média Obtida na disciplina;
AF ¢ a Nota Obtida na Avaliagao Final.

Devera ser respeitado o prazo minimo de 72 (setenta e duas horas) entre a divulgacdo da média ¢ a
realizagdo da avaliagdo final, considerando o calendario académico, sendo um dos critérios para aprovagao
no componente curricular ¢ a frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga hordaria total da
respectiva disciplina.

Em caso de dividas quanto a correcdo da avaliagdo final, o estudante poderd solicitar, via a
Secretaria de Registros Académicos no Campus, a recorrecao da avaliagao.

No dia da entrega do resultado de cada avaliacdo, o professor deverad registrar os resultados por
escrito e entregar copia a coordenagdo do curso e apos a divulgagdo dos resultados, o estudante tera o prazo
de, no maximo, 72 horas para solicitar estd recorre¢do, neste caso, o coordenador do colegiado do curso

formara uma comissdo com 3 (trés) docentes da area, para esta atividade, sobre a qual ndo cabera recurso.
15. SISTEMA DE AVALIACAO DO CURSO

A avaliacdo constitui etapa imprescindivel ao processo de execucdo do Projeto Pedagogico do
Curso, pois € através dela que se estabelece as relagdes entre o que é planejado no documento e o que

efetivamente esta sendo realizado na pratica.
O Plano de Avaliagao Institucional, atualmente, articula-se em cinco etapas, realizadas anualmente:
- Avaliagdo dos discentes;
- Avaliacgdo dos docentes;
- Avaliagao do curso;
- Avaliagdo dos servidores técnico-administrativo;

- Avaliacdo da Instituicdo no seu papel formador de profissionais pela Comissdo Propria de Avaliagdo

(CPA).

E importante relatar que tais orientagdes podem ser alteradas em consequéncia de necessidade de
atendimento a legislacdo em vigor, a exemplo Lei 10.861, de 14 de abril de 2004, que estabelece o Sistema

Nacional de Avaliacao do Ensino Superior — SINAES

15.1. ACOES DECORRENTES DOS PROCESSOS DE AVALIACAO DO CURSO
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Para o constante aprimoramento do Curso Superior de Bacharelado em Engenharia de Alimentos
devem ser considerados os resultados das avaliagdes internas (aquelas promovidas pela propria comunidade
académica através da Comissdo Propria de Avaliagdo (CPA) e avaligdes externas (realizadas por comissoes
designadas pelo Inep). Estas avaliacdes identificam as fragilidades e potencialidades do Curso e sdo
utilizadas para entdo definir as estratégias de superacdo dos problemas e melhorias na qualidade de sua

oferta.
15.2 RESULTADOS DE AVALIACOES EXTERNAS

Como Indicadores Externos sdo considerados os resultados de avaliacdes realizadas in loco pelas
comissodes de avaliagdo, designadas pelo MEC/INEP de reconhecimento ou renovagdo de reconhecimento
que seguem diretrizes estabelecidas pela Comissdo Nacional de Avaliacdo da Educagao Superior (CONAES);
e ainda os resultados da Avaliagdo do Desempenho dos Estudantes (ENADE). O ENADE faz a avaliag@o dos
iniciantes e dos concluintes de Cursos Superiores, realizada por amostragem, com defini¢do anual das areas

participantes.
15.3 RESULTADOS DA AVALIACAO INTERNA

A avaliagdo interna ou autoavaliagdo ¢ um importante instrumento realizado pela Instituigdo,
coordenado pela Comissdo Propria de Avaliagdo (CPA). E um processo constante que visa a identificagio
dos pontos positivos e dos pontos em que a instituicdo deve avangar. A partir de entdo geram-se proposicdes
de medidas/ag¢des que melhorem a qualidade da estrutura fisica e do processo de ensino e aprendizagem. A

CPA foi implantada no Campus no ano de 2011 e atualmente € constituida por representantes das categorias:
- Técnico Administrativo;
- Docente;
- Discente EPTMN;
- Discentes Ensino Superior e
- Sociedade Civil Organizada.

Anualmente a CPA emite o relatdrio de avaliagdo da Instituicdo que resulta na tomada de decisdes,

por parte dos gestores, para implementar agdes que venham superar as fragilidades apontadas.
16. AS METODOLOGIAS DE PLANEJAMENTO QUE SUBSIDIAM AS MUDANCAS DO CURSO

Quando sdo apontadas e/ou percebidas necessidades de realizacdo de mudangas no curso, algumas

metodologias de planejamento devem ser utilizadas, a exemplo de:

o Realizagdo de reunides pedagogicas do Colegiado do Curso: Nas reunides pedagogicas devem
ocorrer discussdes sobre melhorias do curso, sobretudo no que se refere as questdes relacionadas a
aprendizagem dos alunos. As discussdes devem ocorrer com sugestdes de estratégias, a exemplo de

algumas que ja estdo sendo implementadas como Nivelamento, Monitoria e Tutoria Académica.
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e As formas de divulgacdo dos resultados para a comunidade académica: A divulgac¢do dos resultados
das avaliacdes (externas e internas) para a comunidade académica deverd ser feita através da home
page do Campus, por e-mail institucional, comunicacdo oral com os docentes e discentes nas reunides
de Colegiado e Conselho de Professor e nas reunides com alunos, de Diretério Académico, dentre

outras.
17. POLITICAS INSTITUCIONAIS
17.1 POLITICAS INSTITUCIONAIS DE APOIO AO DISCENTE

O Campus Uruguca, em consonancia com o disposto no Plano de Desenvolvimento Institucional
(2015) do IFBAIANO, e seguindo orientagdes contidas na Resolugdo n® 18 (IFBAIANO, 2015), que versa
sobre a Politica de Qualidade de Ensino, especialmente no que se refere as politicas institucionais de apoio
ao discente, busca implementar politicas e programas integrados, através de efetivas agdes didaticas, que sdo
desenvolvidas com vistas a melhoria do processo de ensino e de aprendizagem, garantindo, assim, condigdes

para a permanéncia e o sucesso dos educandos na Instituicao.

O apoio ao discente envolve os seguintes aspectos: nivelamento, monitoria, tutoria académica,
apoio ao processo de ensino e aprendizagem, assisténcia estudantil, apoio a estudantes com necessidades
especificas, acompanhamento de egressos, apoio a participagdo em eventos, agdes relativas a questdo da
igualdade, da protecdo e da valorizacdo dos direitos de pessoas e grupos étnicos atingidos por atos

discriminatdrios e o fomento a pesquisa e a extensao.
17.2 POLITICA DE QUALIDADE DE ENSINO

O Campus Uruguca procura implementar a Politica de Qualidade do Ensino do IFBAIANO,
orientada através da Resolucao n° 18 do Conselho Superior (IFBAIANO, 2015), a qual tem como objetivo
elevar a qualidade do ensino, da pesquisa, da extensdo, e da aprendizagem nos cursos ofertados pela
institui¢do, estabelecendo como parametro a formagdo cidadda, o reconhecimento social e a inser¢ao
qualificada dos (as) estudantes no mundo do trabalho. Esta Politica traz como base quatro dimensdes

principais: Pedagogica, de Gestdao, Formagdo Continuada e Infraestrutura.

Na dimensao Pedagdgica, os esfor¢os se concentram na integragdo de agdes entre o tripé do ensino-
pesquisa-extensdo, na melhoria do desempenho educacional, com foco na reducdo dos indices de evasao e
retencdo e elevagdo dos indices de permanéncia e €xito, em consondncia com acdes relativas a outras

dimensodes dessa politica.

No que concerne a Gestao, busca realizar um planejamento de curto, médio e longo prazo e
implantar sistematica de acompanhamento desses planos no intuito do alcance dos objetivos estabelecidos

nessa Politica.

A Formagdo Continuada para os servidores envolvidos diretamente com os cursos ofertados pelo
Campus ¢ uma demanda real, tendo em vista que alguns profissionais que atuam nesses cursos sdo oriundos

de cursos de licenciatura e nem sempre dispdem dos conhecimentos pedagdgicos necessarios. Além disso, ha
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uma constante necessidade de se atualizar tendo em vista a amplitude das teorias educacionais, bem como as
novas demandas apresentadas pelos discentes frente as inovagdes tecnologicas e o dinamismo do mundo do

trabalho.

A garantia de insumos e infraestrutura fisica que auxilie o desenvolvimento das praticas de ensino
e favorega a aprendizagem significativa é imprescindivel para o desenvolvimento de uma educagdo de
qualidade. Desse modo, a ultima dimensao se ocupa do estabelecimento de uma infraestrutura propicia ao

bom funcionamento dos cursos.

A gestao da Politica de Qualidade estd amparada em quatro pilares formados por Planejamento,
Monitoramento, Acompanhamento de Egressos e Avaliacdo, com o propdsito de estruturar questdes
relacionadas as dimensoes elencadas e apresentar elementos para uma reflexao sobre as agdes desenvolvidas
em ambito institucional e orientar a proposicdo de novas agdes, coerentes com o perfil dos (as) estudantes, a

capacidade da institui¢do e as demandas do mundo do trabalho.
17.3 PROGRAMA DE NIVELAMENTO

Dentre as politicas de permanéncia e éxito do educando promovidas pelo IFBAIANO — Campus
Uruguca destaca-se o Programa de Nivelamento e Aprimoramento da Aprendizagem (PRONAP) que visa
aprimorar o processo de ensino-aprendizagem, através de agdes que contribuam para a melhoria da qualidade
dos cursos da Educacdo Profissional de Nivel Médio e da Educagdo Superior, proporcionando um aumento
qualitativo da aprendizagem, nas diversas areas do conhecimento, contribuindo para minimizar a evasdo ¢ a

retengdo dos estudantes.

Procura-se implementar esta politica, organizando atividades de nivelamento, focando as areas de
maior concentracdo de dificuldades dos discentes, sobretudo aqueles componentes que lideram os dados de

reprovagao nos cursos ofertados no Campus.

Considerando a necessidade de resgatar os conteudos da formagdo basica, com destaque para o
dominio das habilidades em lingua portuguesa e matematicas, foi criada comissdo no Campus para
desenvolver atividades de diagnostico e posterior nivelamento e aprimoramento da aprendizagem dos
discentes, em carater extracurricular, para todos os discentes bem como para os alunos ingressantes do Curso
Superior de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, privilegiando os conteudos cujas dificuldades se

apresentam como um entrave ao processo formativo dos estudantes.
17.4 PROGRAMA DE MONITORIA

A monitoria de ensino no ambito do Ensino Superior do Instituto é regulamentada pela Resolucao
n°® 08 de 30 de margo de 2016 do IFBAIANO, a qual tem por finalidade promover agdes de acompanhamento
de estudantes em suas dificuldades de aprendizagem, oportunizando aos estudantes meios de aprofundar seus
conhecimentos e melhorar os niveis de desempenho escolar prevenindo, assim, a repeténcia e,

consequentemente, a evasao.
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Como politica Institucional a monitoria ¢ compreendida como atividade académica que visa a
melhoria do ensino numa articulagdo entre a teoria e pratica dos cursos de educagdo de Nivel Médio e

Superiores, fazendo uma integracdo curricular em seus diversos aspectos.

O Programa de Monitoria visa estimular a participacdo de todos os estudantes em suas etapas
formativas, no processo educacional, com a finalidade de superar problemas de aprendizagem a partir do
acompanhamento de estudantes em suas dificuldades de aprendizagem favorecendo a cooperagao académica,

visando a melhoria da qualidade do ensino.
17.5 PROGRAMA DE TUTORIA ACADEMICA

O programa de tutoria académica tem por finalidade acompanhar e orientar individualmente a vida
académica dos estudantes regularmente matriculados nos cursos da Educagdo Superior do [FBAIANO. A
tutoria ¢ uma atividade, preferencialmente realizada por professores que fazem parte do quadro docente do
Campus, dentro de sua carga horaria, podendo também, ser realizada por servidor(a) técnico em assuntos
educacionais, nos caso excepcionais, quando ndo houver docente disponivel. O tutor presta atendimento aos
estudantes no espacgo da Institui¢do e a finalidade da tutoria académica ¢ de zelar pelo itinerario formativo,
social e profissional dos estudantes a partir do acompanhamento durante o tempo em que estiverem

regularmente matriculados em todas as modalidades de ensino ofertadas pelo Campus.
Sao objetivos da Tutoria Académica:

I - Potencializar o itinerario formativo dos estudantes a partir da identificacdo de limites e

possibilidades;
IT - Contribuir com a redugdo dos indices de retencdo e evasdo do processo educativo;
IIT - Estimular a interag@o e a boa convivéncia na comunidade académica;
I'V- Incentivar o respeito a diversidade, trabalho em equipe, a solidariedade e ética;

V- Oferecer orientagdes académicas visando a melhoria do desempenho no processo de aprendizagem,

desde o ingresso até sua conclusio;

VI - Contribuir com a acessibilidade dos estudantes no Campus, principalmente daqueles com

necessidades educacionais especificas, deficiéncia e altas habilidades;

VII- Promover o desenvolvimento da cultura de estudo, o habito da leitura que complementem as

atividades regulares, por meio do acompanhamento personalizado.

O Programa de Tutoria tem seu funcionamento e disposi¢des previstas no Regulamento da Tutoria

Académica do IFBAIANO.
17.6 PROGRAMA DE APOIO A EVENTOS ARTiSTlCOS, CULTURAIS E CIENTIFICOS

O Programa de apoio a Eventos Artisticos, Culturais e Cientificos visa fortalecer a relacdo entre o

ensino, pesquisa e extensdo, de forma a despertar nos alunos de graduacdo o interesse pela pesquisa
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cientifica, pela produgdo artistica e pelo desenvolvimento cultural na instituicdo. Assim, o Campus Uruguca
através das Coordenagdes de Ensino, Pesquisa e Extensdo apoia e incentiva a promogdo de cursos e demais
atividades de divulgacéo académica e cientifica (oficinas, seminarios, ciclo de palestras, foruns) e de eventos
artisticos e culturais que permitam divulgar os conhecimentos produzidos na instituicdo e incentivem a

circulagdo de producgdes artisticas e culturais na area de atuagdo do Campus.
17.7 PROGRAMA DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL E ESTIMULO A PERMANENCIA
17.7.1 POLITICA DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL

A Assisténcia Estudantil é uma politica baseada no Programa Nacional de Assisténcia Estudantil
(PNAES), instituido pelo Decreto n° 7.234 (BRASIL, 2010b), executado no ambito do Ministério da

Educacao.

Esta Politica ¢ constituida por um conjunto de principios que norteiam o desenvolvimento de
programas e linhas de a¢des que favoregam a democratizagdo do acesso, permanéncia e €xito no processo
formativo, bem como, a insercdo socio profissional do estudante, com vistas & inclusdo de pessoas em
situacdo de vulnerabilidade socioecondmica, ao fortalecimento da cidadania, a otimiza¢do do desempenho

académico e ao bem-estar biopsicossocial.

No IFBAIANO — Campus Uruguca, a Politica de Assisténcia Estudantil, através do Programa de
Assisténcia e Inclusdo Social do Estudante — PAISE, busca abranger todos os estudantes regularmente
matriculados, ressaltando-se que os programas que demandam recursos financeiros sdo utilizados,
prioritariamente, para atender as necessidades do corpo discente, cuja renda familiar per capita seja de até
um salario-minimo ¢ meio vigente. O PAISE ¢ normatizado por meio de edital especifico, sendo composto

de acdes e beneficios conforme discriminagio a seguir:

* Residéncia Estudantil: viabiliza a permanéncia integral do estudante, oriundo de municipios
distantes e/ou que tenha dificuldade de translado diario. Este beneficio atende aos estudantes de
ambos os sexos, de acordo com as possibilidades do Campus, e, preferencialmente, aqueles
adolescentes, entre 12 a 18 anos, em situacdo de vulnerabilidade social e baixa condi¢do

econdmica.

* Auxilio Moradia: concessdo de repasse financeiro, fixo ¢ mensal, a estudantes oriundos de
municipios distantes e/ou que tenham dificuldades de traslado diario, que ndo tenham sido
beneficiados com a Residéncia Estudantil. O estudante menor de idade que for contemplado

devera apresentar termo de responsabilidade assinado pelos pais/ responsaveis.

* Auxilio-Alimentacio: consiste no repasse financeiro, fixo e mensal, a estudantes para custear
despesas com alimentagdo durante o periodo letivo. Este auxilio podera ser solicitado por
estudantes residentes no municipio de Uruguca e pelos atentidos pela Residéncia Estudantil. Os
residentes contemplados com este auxilio ndo poderdo realizar as refeicoes no Refeitorio do

Campus.
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 Auxilio-transporte: concessdo de repasse financeiro, fixo e mensal, a estudantes para custear as
despesas com transporte, auxiliando o translado de ida e volta ao Campus durante o periodo letivo.
Este auxilio ndo pode ser concedido a estudantes atendidos por programas similares, tais como

transporte ou vales-transportes concedidos pelas prefeituras.

» Auxilio Material Académico: concessdo de repasse financeiro, Uinico e anual ao estudante, para

custeio de material académico. Pode ser acumulado com outros auxilios.

» Auxilio Uniforme: concessdo de repasse financeiro, Unico e anual ao estudante, para custeio de

uniforme escolar. Pode ser acumulado com outros auxilios.

* Auxilio Cépia e Impressdo: garantia, ao estudante, da reproducéo e/ou impressdo do material de
uso académico, exceto os casos especificados na Lei 9.610 de 19 de fevereiro de 1998, durante o

periodo letivo.

* Auxilio-creche: concessao de repasse financeiro, fixo € mensal, ao estudante pai ou mae de crianca
com até cinco anos de idade, que ndo possui amparo familiar para o cuidado da crianga durante o

horario de aula.

» Auxilio Eventual: ajuda de custo para atender as necessidades especificas relativas as demandas
emergenciais, tais como: exames médicos e odontoldgicos, que ndo sdo realizados nas regides
circunvizinhas ao Campus; acompanhamento psicoterapéutico. Além de acompanhamento com
profissional especializado a estudantes com deficiéncia, na eventual falta de recursos provenientes
da Assessoria de Diversidade e Inclusdo, assim como na aquisi¢do de tecnologias assistivas, orteses
e proteses; compra de medicamentos prescritos por médico, dculos de grau e tratamento dentario,
ndo cobertos pelo Sistema Unico de Saude; outras demandas que sdo analisadas pela Comissio de

Assisténcia Estudantil.

* Auxilio Permanéncia: auxilio financeiro mensal, destinado aos estudantes que ndo possam ser
contemplados pelos demais auxilios financeiros, previstos no Edital, cuja renda per capita familiar

seja inferior a 25% do salario-minimo vigente.

17.7.2. NUCLEO DE APOIO AO PROCESSO DE ENSINO APRENDIZAGEM PERMANENCIA E
EXITO DO EDUCANDO

O Nucleo de Apoio ao Processo de Ensino Aprendizagem Permanéncia e Exito de Educando
(NAPEAPEE) tem a fung@o de acompanhar o estudante no processo de ensino-aprendizagem estabelecendo
uma articulacdo reflexiva das acdes educativas relacionadas ao planejamento, acompanhamento e avaliacdo
frente as demandas inerentes ao processo ensino-aprendizagem. Assim, para o exercicio de suas fungdes o
nucleo conta com uma equipe de educadores (Pedagogos e Técnicos em Assuntos Educacionais) que
desenvolve atividades de assessoria pedagogica aos cursos, com o atendimento aos discentes e a comunidade
académica por meio de agdes que se alinham em dire¢do a permanéncia e éxito dos educandos e a politica de

responsabilidade social da Instituicdo. Dessa forma, o NAPEAPEE operacionaliza suas agdes considerando
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as dimensdes de ensino, iniciagdo cientifica e extensdo, mantendo estreita relagdo com os objetivos e metas

da Instituigao.

O acompanhamento pedagogico ¢ realizado pelo assessor pedagogico, a partir das informagdes
apresentadas pelos docentes no SIGA A, onde sdo encontrados frequéncia e rendimentos dos discentes. Além
disso, € realizado o levantamento da vida académica destes discentes de modo a identificar suas dificuldades,
limitacdes e necessidades que interferem no avango do seu processo de aprendizagem. De posse das
informagdes os alunos sdo convocados individualmente para conversar e apontar as possiveis origens de suas
dificuldades. A partir dai estes sdo encaminhados ao setor de psicologia, a Tutoria Académica ou monitorias,
conforme a necessidade apresentada. Em algumas situagdes o proprio assessor realiza as orientagdes

pedagodgicas de estudos para o discente.
17.7.3 PROGRAMA DE INCENTIVO A CULTURA, ESPORTE E LAZER

O Programa de Incentivo & Cultura, Esporte e Lazer tem por finalidade garantir aos estudantes o
exercicio dos direitos culturais, as condigdes necessarias para a pratica da cultura esportiva, do lazer e do
fazer artistico, visando a qualidade do desempenho académico, a produgdo do conhecimento e a formagao

cidada.

O Programa ¢ composto por dois beneficios, sendo o primeiro volta para a participagdo dos
discentes em programas de Participagdo em Atividades Esportivas ¢ o segundo para as Atividades de
Artisticas e Culturais, sera destinado da verba do PAISE um valor para essas atividades, os equisitos para
concorrer a essa verba serdo definidos por um edital que sera amplamente divulgado pela comunidade

académica.

Nessa linha, a comunidade académica do IFBAIANO — Campus Uruguca compreende que o
processo educativo vai além das paredes das salas de aula e investe nos espacos de convivéncia como locais
também de aprendizagem. Estes espagos sdo fundamentais para o processo educativo e tem implicagdo direta

na formacdo dos estudantes e no sentimento de pertenga e valorizagdo da Instituicdo como um todo.

Nesse sentido, o Campus procura incrementar os espagos de convivéncia escolar em uma
perspectiva de resgate aos valores culturais e de solidariedade, fortalecimento das relagdes interpessoais e
momentos de lazer e entretenimento. Estes espacos somam-se aos objetivos da formagdo integral, por
oportunizar atividades culturais e interdisciplinares, atividades ludicas e esportivas que desenvolvem a
cooperagdo, respeito as diferengas, a formagdo pessoal e a emancipacdo humana, através da organizacao de

momentos diversificados no uso deste espaco coletivo.

Sempre que possivel o Campus procura envolver a comunidade do seu entorno nas atividades de
incentivo a Cultura, Esporte e Lazer desenvolvidos com a comunidade académica, a exemplo de jogos,

oficinas de teatro, exposicdes artisticas e palestras.

17.7.4 PROGRAMAS DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO
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Os programas de ensino, pesquisa e extensdo desenvolvidos no ambito do Curso Superior de
Bacharelado em Engenharia de Alimentos estdo em consondncia com as politicas constantes no Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) (2015) do IFBAIANO, as quais convergem e contemplam as

necessidades do curso.

O ensino proporcionado pelo IFBAIANO — Campus Uruguca ¢é oferecido por cursos e programas
de formacao inicial e continuada, de educacgdo profissional técnica de nivel médio (integrada e subsequente),
de educacdo superior (graduacao e pds-graduacdo), desenvolvidos articuladamente a pesquisa e a extensao,
sendo o curriculo fundamentado em bases filosoficas, epistemoldgicas, metodologicas, socioculturais e
legais, expressas no seu projeto Politico Pedagdgico norteadas pelos principios da estética, da sensibilidade,
da politica, da igualdade, da ética, da identidade, da interdisciplinaridade, da contextualizagdo, da
flexibilidade e da educacdo como processo de formagdo na vida e para a vida, a partir de uma concepgao de

ser humano, sociedade, educagao, trabalho, cultura, ciéncia e tecnologia.

Além disso, os programas de ensino desenvolvidos no dmbito do Campus buscam implementar
acdes em torno de projetos de nivelamento, monitoria e tutoria académica, de maneira a possibilitar a
permanéncia e €xito do (a) educando (a), viabilizando a construgdo de uma estrutura curricular flexivel,
interdisciplinar e integradora dos diferentes campos do saber humano, cientifico, cultural, tecnoldgico e

social.

No que se refere as agbes de pesquisa, esta constitui-se em um processo educativo para a
investigacdo, objetivando a produgdo, a inovacdo e a difusdo de conhecimentos cientificos, tecnoldgicos,
artistico-culturais e desportivos, articulando-se ao ensino ¢ a extensdo e envolvendo todos os niveis e
modalidades de ensino, ao longo de toda a formag@do profissional, com vistas ao desenvolvimento social,
tendo como objetivo estimular a pesquisa aplicada para o desenvolvimento de solugdes técnicas e
tecnologicas; incentivar a participagdo de estudantes em eventos externos; viabilizar a criagdo de redes de
pesquisa e participagdo em redes externas existentes € promover eventos técnico-cientificos e produgdes

cientificas, instigando os estudantes na busca de novos conhecimentos.

Nessa perspectiva, os discentes sdo informados e incentivados a participar do desenvolvimento de
pesquisas de diferentes modalidades, tais como trabalho de conclusdo de curso e iniciagdo cientifica, além da
participacdo em editais de projetos de Iniciagdo Cientifica para serem contemplados com bolsas

institucionais.

Fomentado pela PROPES, o Campus Uruguca participa de programas de incentivo a pesquisa,
como o Programa de Bolsas de Iniciacdo Cientifica (PIBIC) e o Programa Institucional de Bolsas em
Desenvolvimento Tecnologico e Inovacao (PIBITI). O primeiro, objetiva despertar e induzir o pensamento e
a vocagdo cientifica, bem como incentivar discentes para a pesquisa cientifica e a produgdo do
conhecimento, mediante a concessdo de bolsas de Iniciagdo Cientifica (IC) e Iniciagdo Cientifica Junior
(ICJr.), para participacdo discente em projetos de pesquisa institucionais desenvolvidos sob orientacdo de

pesquisadores. O segundo, tem como objetivo despertar talentos potenciais discentes e incentiva-los para a
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pratica empreendedora, a criatividade, a inovacgdo e ao desenvolvimento tecnoldgico, mediante a concessao
de bolsas de Iniciagdo Tecnologica (IT), para participagdo discente em projetos de inovagdo tecnologica
orientados. As bolsas concedidas para ambos sdo provenientes tanto de cotas institucionais do proprio

IFBAIANO, como de agéncias de fomento a pesquisa e a inovagdes tecnologicas externas.

As acdes de extensdo constituem um processo educativo, cientifico, artistico-cultural e desportivo
que se articula ao ensino e a pesquisa de forma indissociavel, com objetivo de intensificar uma relagao
transformadora entre o IFBAIANO e a sociedade e tem por objetivo geral incentivar e promover o
desenvolvimento de programas e projetos de extensao, articulando-se com orgdos de fomento e consignando

€m s€u or(;amento recursos para €Sse fim.

O IFBAIANO procura garantir condi¢cdes pedagodgicas, infraestruturais, de gestdo, bem como
recursos humanos, para que, de modo objetivo, docentes, técnicos, discentes, membros da comunidade
externa possam desenvolver programas, projetos, eventos, dentre outras agdes, de ensino, pesquisa €

extensdo com qualidade, eficiéncia e eficacia social. Tais atividades visam consolidar a missdo e as

finalidades do IFBAIANO.

Os estudantes do curso de Engenharia de Alimentos sdo estimulados a participar dos projetos e
atividades na area de ensino, pesquisa ¢ extensdo, os quais poderdo ser aproveitados no ambito do curriculo

como atividade complementar, conforme normativa prevista neste PPC.
17.8 POLITICA DA DIVERSIDADE E INCLUSAO

O direito a educacdo escolar inclusiva ¢ um dos pilares através do qual se pode conquistar a
cidadania e desencadear outras garantias (satide, habitagdo e seguranga). A inser¢do no processo educativo

escolar constitui-se, assim, o canal para a defesa ¢ a promogdo da igualdade de direitos.

Nessa diregao, a Constituigdo Brasileira de 1988, em seu artigo 205, assevera-se que:

A educagdo, direito de todos e dever do Estado e da familia, serd promovida e
incentivada com a colaboragdo da sociedade, visando ao pleno desenvolvimento da
pessoa, seu preparo para o exercicio da cidadania e sua qualificagdo para o trabalho

(BRASIL, 1988).

Estabelece, ainda, no artigo 206, inciso I, a “igualdade de condi¢Ges de acesso e permanéncia na
escola” como um dos principios para o ensino e garante, como dever do Estado, a oferta do atendimento

educacional especializado, preferencialmente na rede regular de ensino (art. 208).

A Carta Magna ¢ fortalecida, no ano de 1994, também com a apresentagdo da Declaracido de
Salamanca, que assim se expressa: “a integragdo e participacao fazem parte essencial da dignidade humana e

do gozo e exercicio dos direitos humanos” (SALAMANCA, 1994).

Posteriormente, com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional — LDBEN n°. 9394/96, as
questdes da educacdo inclusiva e da diversidade ganharam maior enfoque. Um dos exemplos ¢ a Lei n°.

10.639 (BRASIL, 2003b), que estabelece em seu art. 26 a obrigatoriedade do ensino sobre Historia e Cultura
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Afro-Brasileira. Em 2008, outra alteragdo ocorre por meio da Lei n°. 11.645 (BRASIL, 2008c) que torna

obrigatorio o estudo da historia e da cultura afro-brasileira e indigena nos curriculos.

A partir dessas prerrogativas, foi criada, em 2008, a Politica de Inclusdo da Rede Federal de

Educacdo Profissional e Tecnologica para os grupos em desvantagem social, caracterizados como:

(...) todos aqueles que, por diferentes razdes (sociais, econdmicas, étnicoraciais ou
culturais), apresentam dificuldades de acesso, de permanéncia ou conclusdo no seu
percurso formativo em instituicdes de ensino de qualidade. Nao se trata esses grupos
como desvalidos da sorte ou classes menos favorecidas, aos quais devemos, por
principio de solidariedade, praticar qualquer tipo de agdo assistencialista. Os grupos em
desvantagem social sdo identificados por receberem da sociedade um reconhecimento
negativo em fungao de caracteristicas (condi¢do étnico-racial, género, renda), por suas
relagdes sociais (origem familiar, rede de relagdes pessoais ou por suas condigdes como

agentes econdmicos, politicos e culturais).

Apesar das legislagdes assegurarem a igualdade de direitos a todos os brasileiros,
independentemente de sua etnia, raga, idade, género, orienta¢do sexual e/ou credo, observa-se ainda uma
persistente luta de alguns grupos sociais em fazer valer estes direitos. Inclui-se nestes grupos as pessoas com
deficiéncia, os afrodescendentes, os indigenas, as mulheres, as pessoas em desvantagem social e as que

pertencem a diversidade sexual.

A luta por uma escola inclusiva, que acolha de fato a diversidade, comeca desde 0 momento em
que cada um desses grupos reivindica sua inser¢do na escola, ndo apenas no que se refere ao direito a

matricula, mas também ao direito de permanéncia e €xito no percurso formativo.

Desse modo, ¢ prerrogativa da instituicdo educacional assegurar condutas e praticas no cotidiano
que subsidiem o desenvolvimento de ag¢Oes para a garantia do pleno exercicio da cidadania de todos os
sujeitos envolvidos no processo educativo, promovendo espagos interativos de vivéncia coletiva e solidaria

onde os diferentes sujeitos aprendam e produzam a partir das suas especificidades.

Nesse sentido, o Campus Uruguca entende que a questdo da diversidade e da educagdo deve
despontar do campo tedrico (documentos legais) para a pratica. Assim, preconiza o desenvolvimento de
acoes no cotidiano institucional que removam as barreiras existentes, sejam elas atitudinais, educacionais
e/ou arquitetonicas. Para tanto, procura implementar uma pratica educativa na perspectiva da inclusdo, a

partir dos seguintes principios:
a) Direito a educagdo publica, gratuita e de qualidade;

b) Igualdade de condi¢des e de equidade no acesso, permanéncia e €xito no percurso formativo; c)

Articulagdo entre a educagdo escolar, o trabalho e as praticas sociais;

d) Liberdade de aprender, ensinar, pesquisar e divulgar as culturas, os pensamentos, os saberes, as

artes, os esportes e as praticas do lazer;
e) Pluralismo de ideias e de concepcdes pedagogicas;

) Respeito a liberdade;
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g) Universalizagdo da educagdo inclusiva;
h) Garantia dos valores éticos e humanisticos;
1) Convivio e respeito as diferengas e as diversidades étnica, cultural, social, de crenca, sexual e outras.

Para assegurar a Politica de Diversidade e Inclusdo o IFBAIANO promove ag¢des de inclusdo nos
espacos de socializac?o, através dos seguintes Programas institucionais: Programa de Educagdo em Direitos
Humanos — PEDH, Programa de Cotas — PRO-COTAS, Programa de Inclusio do Jovem e Adulto na
Educagdo Profissional — PIJAEP e Programa de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas —

PAPNE.

O PEDH ¢ instituido no Campus através do Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e Indigenas —
NEABI cujo objetivo ¢ articular acdes de pesquisa, ensino e extensdo voltadas para o que preconizam as
Diretrizes Curriculares para a Educagio das Relagdes Etnico Raciais ¢ Ensino de Histéria da Africa e da
Cultura Afro-brasileira. O Nucleo atua no processo de conscientizagdo da comunidade académica quanto ao

combate de atitudes de racismo e preconceito contra negros e indigenas dentro da Instituicao.

O PAPNE ¢ executado no Campus através do Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades
Educacionais Especificas (NAPNE) que tem como objetivo promover a cultura da educacdo para
convivéncia, aceitacdo da diversidade e principalmente a quebra de barreiras arquitetonicas, educacionais na

institui¢do de forma a promover a inclusao de todos na educacao.

O PRO-COTAS tem como finalidade efetivar o que promulga a Constitui¢do Federal, no que diz
respeito a construcao de um pais livre e solidario, em que haja a erradicacdo da pobreza, da marginalizagdo e
da reducdo das desigualdades sociais/regionais, para promover a formagdo de uma sociedade justa.
Considerando o que dispde a Lei n° 12.711 (BRASIL, 2012¢), o Campus tem procurado garantir a reserva de

vagas, segundo os critérios de escola publica, renda e etnia no processo de ingresso dos seus alunos.
17.9 NUCLEO DE ATENDIMENTO AS PESSOAS COM NECESSIDADES ESPECIFICAS (NAPNE)

No que se refere a Politica de Diversidade e Inclusdo, o Instituto Federal Baiano desenvolveu o
Programa de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (PAPNE), buscando seguir as
orientagdes contidas na Resolucdo CNE/CP n°1 (BRASIL, 2012a) que garante a Educacdo em Direitos
Humanos; e ainda, em consonéncia com a Lei N° 12.764 (BRASIL, 2012d) que discorre sobre a prote¢dao dos
Direitos da Pessoa com Transtorno de Espectro Autista e demais documentos da legislacdo nacional que
garantem a implanta¢do da politica de inclusdo; foi instituido o Nucleo de Atendimento as Pessoas com

necessidades Especificas (NAPNE) para implementacdo do PAPNE nos campi.

Conforme o Regimento aprovado pela Resolugdo n® 49 (BRASIL, 2014), o NAPNE ¢ um nucleo
de natureza propositiva e consultiva que tem por finalidade, assessorar o (a) Diretor (a) Geral do Campus nas
questdes relativas a inclusdo. Auxiliando-o na promogao de agdes que possibilitem o acesso, a permanéncia e

a conclusdao com éxito da Pessoa com necessidades especificas (PNE) nos cursos oferecidos pela Instituicao.
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Atuando principalmente na eliminagdo de barreiras arquitetonicas, atitudinais, comunicacionais e

pedagdgicas que envolvem o universo académico.

No Campus Uruguca, o nlcleo atende alunos que apresentam necessidades especificas de ordem
visual, auditiva, fisica, intelectual, multipla, transtornos globais do desenvolvimento e altas
habilidades/superdotagdo. O atendimento ¢ realizado de acordo a necessidade especifica apresentada
individualmente, a partir de um contato inicial com o discente feito em forma de entrevista ou através de

laudo encaminhado pela familia.

O Nucleo ¢ constituido por uma equipe formada pelo Coordenador e um secretario com seus
respectivos suplentes, trés servidoras com formacdo na area de educagdo, profissionais tradutores e
intérpretes de Libras e tutores para auxiliar os educandos na realiza¢do das atividades académicas e orienta-

los dando o suporte necessario para que prossigam no percurso escolar com éxito.

A equipe do NAPNE oferece suporte em audio descri¢do, atuando como leitor/transcritor e
desenvolve atividades de Orienta¢ao e mobilidade. Realiza juntamente com a equipe de monitores adequacao
de material para alunos cegos ¢ com baixa visdo, bem como orientagdes pedagdgicas em suas atividades
académicas. Os alunos surdos recebem o apoio dos tradutores e intérpretes de Libras. O NAPNE funciona
também como apoio para realizagdo de atividades rotineiras como (preenchimento de formularios,
solicitagdes de auxilios) encaminhamento do aluno para terem acesso aos servigos de outros setores, como o
de psicologia por exemplo. Sdo promovidas ainda acdes que visem a sensibilizacdo e formacdo da
Comunidade escolar dentre as quais destacam-se: minicursos ¢ worshops envolvendo teméaticas como Libras,

Braille, adequac@o de material e Projetos de extensdo em parceria com outros setores do Campus.
17.10 NUCLEO DE ESTUDOS AFRO-BRASILEIROS E INDIGENAS (NEABI)

Em cumprimento as Diretrizes Curriculares Nacionais para Educagdo das Relagdes Etnico-Raciais
e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Indigena de N° 11.645/2008 (BRASIL, 2008¢c) e
Resolucao CNE/CP N° 1 (BRASIL, 2004), ¢ as orientagdes contidas na Resolugdo CNE/CP n°1 (BRASIL,
2012a) que garante a educagdo em direitos humanos, para isso o Campus Uruguca institui o Nucleo de
Estudos Afro-brasileiros e Indigenas — NEABI, promovendo estudos e acdes para as questdes étnico-raciais

nos espacos pedagdgicos.

As agdes do NEABI estdo direcionadas para uma educagdo pluricultural e pluriétnica e para a
constru¢do da cidadania por meio da valorizagdo da identidade étnico-racial, principalmente de negros,

afrodescendentes, indigenas e ciganos.

Conforme regulamento do IFBAIANO o NEABI ¢ um Nucleo de natureza propositiva, consultiva e
deliberativa, no tocante as questoes da diversidade, na perspectiva dos principios multiculturais, tendo como
escopo o fomento a estudos das questdes étnico-raciais e o desenvolvimento de ag¢des de valorizagdo das

identidades afro e indigenas.
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O Nucleo tem como objetivo principal articular e promover agdes e reflexdes referentes a questdo
da igualdade e da protecdo dos direitos de pessoas e grupos étnicos, valorizando a cultura Afro-brasileira, a
cultura indigena, a cultura cigana, e da diversidade na construgdo historica e cultural do pais, por meio de

atividades de ensino, pesquisa e extensao.

No Campus, o Nicleo tem procurado implementar ac¢des frente & comunidade interna e externa a
exemplo de: incentivo & Comunidade Académica do Campus a desenvolver agdes afirmativas, atividades
multidisciplinares de sala de aula e extraclasse, pesquisas e estudos relacionados as Relagdes Etnico-Raciais;
realizacdo de eventos (Workshops, palestras, semindrios) para debater as questdes relacionadas as questdes
étnico-raciais, visando a conscientizagdo da comunidade académica quanto ao combate de atitudes de
racismo e preconceito contra negros e indigenas dentro da Instituicdo; e Realizagdo de visitas as
comunidades Quilombolas da regido para discutir parcerias e possibilidades de realizagdo de estudos e

pesquisas envolvendo a tematica.
18. INFRAESTRUTURA
18.1 BIBLIOTECA

A Biblioteca do IFBAIANO - Campus Uruguca tem como finalidade apoiar as atividades de ensino,

pesquisa e extensdo desenvolvidas, através dos seguintes servigos:
I - Cadastramento de usuarios;
II - Atendimento ao publico;
III - Orientagdo a pesquisa;
IV - Planejamento e execugdo de eventos culturais voltados aos objetivos da Biblioteca;
V - Participagdo e apoio a programas e projetos inter e transdisciplinares do Campus;
VI - Orientacdo e treinamento para uso da Biblioteca; e
VII - Disseminagao seletiva da informagéo (DSI).
A Biblioteca funciona diariamente e tem Regulamento Proprio, quanto a:
a) Horario de funcionamento;
b) Defini¢do de usuarios;
¢) Critérios de acesso;
d) Direitos e deveres do usuario;
e) Critérios para cadastramento;
f) Normas para consulta, empréstimo, renovagao e reserva de material bibliografico;
g) Prazos de Devolugao;

h) Medidas disciplinares para o usudrio infrator; e
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1) Outros.

Para melhor atender a clientela estudantil da escola a Biblioteca do IFBAIANO - Campus Uruguca,

esta em processo de aquisi¢do de mobiliario, equipamentos ¢ material bibliografico.

A relacdo de livros da area de alimentos que contam na biblioteca estdo descritos no Apéndice 1.

18.2 LABORATORIOS

O CTA do IFBAIANO - Campus Uruguca possui 05 laboratorios analiticos com 48 m* cada

(laboratorio de microbiologia, biotecnologia, quimica, andlise sensorial e analise de alimentos) e 05

laboratdrios para processamento de alimentos (um para processamento de leite e derivados, um para

processamento de carne, um para processamento de vegetais, um para panificagdo e tubérculos e um para

processamento de cacau e chocolate) com area total de 2.854,99 m®. O levantamento descritivo dos

equipamentos esta descrito na Tabela 1 e 2.

As fotos de toda a area fisica do CTA do IFBAIANO - Campus Uruguca estdo apresentadas no

Apéndice 2.

Tabela 1 - Descritivo dos equipamentos dos laboratdrios analiticos do CTA.

LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA

Equipamento Unidades Marca Equipamento
Agitador de Tubos 1 PHOENIX Agitador de Tubos
Agitador Magnético 1 Centauro Agitador Magnético
Autoclave vertical 1 Prismatec Autoclave vertical
Autuclave vertical 1 PHOENIX Autuclave vertical
Balanga eletronica de precisdo 1 BEL Egineering | Balanga eletronica de precisao
Banho Termostatico 1 LS LOGEN Banho Termostatico
Camara de fluxo laminar (capela) 1 Telstar Cémara de fluxo laminar
Contador de colonias 1 Phoenix Luferco Contador de col6nias
Contador de colonias 1 Phoenix Luferco Contador de coldnias
Destilador de 4gua 1 TECNAL Destilador de agua
Estufa de sacagem e esterilizagdo 1 LUCADEMA Estufa de secagem
gfgl%m“badora Microprocessada para 1 QUIMIS Estufa Incubadora B.O.D.
géglgilncubadora Microprocessada para 1 QUIMIS Estufa Incubadora B.O.D.
Manta aquecedora 1 LUCADEMA Manta aquecedora
Manta aquecedora 1 Fisatam Manta aquecedora
Microondas 1 Brastemp Microondas
pHmetro 1 M. TOLEDO pHmetro
Refrigerador 2 Continental Refrigerador
Refrigerador 1 Continental Refrigerador
LABORATORIO DE BIOPROCESSOS
Equipamento Unidades Marca Equipamento
Balancga Analitica 1 EDUTEC Balanga Analitica
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Banho Maria Digital 1 LUCADEMA Banho Maria Digital
Centrifuga de tubos Falcon 1 Eppendorf Centrifuga de tubos Falcon
Espectrofotdometro 1 FEMTO Espectrofotometro
Estereomicroscopio (Lupa) 2 Medilux Estereomicroscopio (Lupa)
Estuf: i

Bsgl ]; Incubadora Microprocessada para 1 QUIMIS Estufa Incubadora B.O.D.
Incubadora Shaker 1 JEIO TECH Incubadora Shaker
Manta aquecedora 1 LUCADEMA Manta aquecedora
Microscépio Otico 15 EDUTEC Microscopio Otico
Refrigerador Ultra Freezer 1 INDREL Refrigerador Ultra Freezer

LABORATORIO DE QUIMICA

Equipamento Unidades Marca Equipamento
Agitador Magnético 1 Centauro Agitador Magnético
Banho Maria 1 Etica Banho Maria
Bloco digestor 40 provas 1 LUCADEMA Bloco digestor 40 provas
Bomba de Vacuo 1 SOLAB Bomba de Vacuo
Bomba de Vacuo 1 SOLAB Bomba de Vacuo
Céamara Ultravioleta 1 SOLAB Camara Ultravioleta
Capela de Exaustao 1 LUCADEMA Capela de Exaustdo
Centrifuga 1 FANEM Centrifuga
Chapa aquecedora 1 TECNAL Chapa aquecedora
Chapa elétrica 3 * Chapa elétrica
Condutivimetro 1 LUCADEMA Condutivimetro
Controlador de Temperatura 1 TECNAL Controlador de Temperatura
Deionizador de agua 1 LUCADEMA Deionizador de agua
Destilador de Clevenger 1 SOLAB Destilador de Clevenger
Destilador de Nitrogénio 1 TECNAL Destilador de Nitrogénio
Destilador de Nitrogénio 1 Rioseg Destilador de Nitrogénio
Estufa de esteriliza¢do 1 FABBE Estufa de esterilizacdo
Estufa Retilinea de Incubagio 1 FANEM Estufa Retilinea de Incubacao
Manta aquecedora 1 ARSEC Manta aquecedora
Manta aquecedora 1 QUIMIS Manta aquecedora
Moedor de Café 1 Cuisinart Moedor de Café
Moinho de Facas 1 SOLAB Moinho de Facas
Mufla 1 JUNG Mufla
Processador de alimentos 1 Cadence Processador de alimentos
Refratémetro 1 Milwaukee Refratdmetro
Refratdmetro 1 INSTRUTHERM Refratometro
Refratémetro 1 TOTKO Refratdmetro
Turbidimetro 1 Digimed Turbidimetro
Viscosimetro manual 1 * Viscosimetro manual
Viscosimetro rotativo microprocessado 1 QUIMIS Viscosimetro rotativo
LABORATORIO DE ANALISES DE ALIMENTOS
Equipamento Unidades Marca Equipamento
Agitador Magnético 1 Centauro Agitador Magnético
Agitador Magnético com Peneiras 1 Bertel Agitador Magnético
Balanga analitica 1 EDUTEC Balanga analitica
Balanga analitica 1 Chyo Balanga analitica

74




Balanga analitica eletronica 1 QUIMIS Balanca analitica eletronica
Banho Ultratermostatico 1 Cientec Banho Ultratermostatico
Chapa aquecedora 1 SOLAB Chapa aquecedora
Destilador de dgua 1 TECNAL Destilador de agua
gD@erstllador para 0leos essenciais tipo cleven- 1 SOLAB Destilador tipo clevenger
Determinador de fibra 1 TECNAL Determinador de fibra
Estufa de secagem e esterilizacdo 1 FANEM Estufa de secagem
Evaporador rotativo 1 SOLAB Evaporador rotativo
Manta aquecedora 1 LUCADEMA Manta aquecedora
Manta aquecedora 5 QUIMIS Manta aquecedora
Manta aquecedora 1 ARSEC Manta aquecedora
pHmetro 1 QUIMIS pHmetro
pHmetro 1 M. TOLEDO pHmetro
pHmetro de campo 1 TECNAL pHmetro de campo
Refrigerador 1 Continental Refrigerador
SOXHLET 1 ABC LABOR SOXHLET
LABORATORIO DE ANALISE DE SENSORIAL
Equipamento Unidades Marca Equipamento
Refrigerador 1 Continental Refrigerador

Tabela 2 - Descritivo dos equipamentos dos laboratorios de processamento do CTA.

LABORATORIO DE PROCESSAMENTO DE LEITE E DERIVADOS

Equipamento Unidades Marca
Aparelho purificador de agua 1 LIBELL
Balanga eletrdnica com impressora 1 TOLEDO
Batedeira industrial 1 G. PANIZ
Desnatadeira 1 KMA
Dosadora 2 S/ MARCA
Envasadora de leite 1 MEC MILK
Fermenteira 1 BRASHOLANDA
Freezer Horizontal(duas portas) 1 ELETROLUX
Freezer Horizontal(duas portas) 2 CONSUL
Freezer Horizontal(uma porta) 2 CONSUL
Fogao industrial de baixa pressdo 1 FC2 FOGOES INDUSTRIAIS
Geladeira 1 CONTINENTAL
logurteira 1 BRASHOLANDA
liquidificador industrial 1 VITALEX
Magquina de fabricagdo de gelo 1 EVEREST
Maturador de creme 1 BRASHOLANDA
Mini camara fria de congelamento 1 REFRIMATE
Mini cimara fria de resfriamento 1 REFRIMATE
Pasteurizador de placas 1 BRASHOLANDA
Prensa manual para queijo 2 CASA DAS DESNATADEIRAS
Tanque de encolhimento 1 S/ MARCA
Tanque de estocagem leite pasteurizado 1 BRASHOLANDA
Tanque de expansdo 1 PRONOX
Tanque encamisado para coagulacio 2 S/ MARCA
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Tanque para coagulacio 1 ITAMETAL
Sela potes 1 BRASHOLANDA
Seladora a vacuo 1 TECMAC
Tacho industrial 1 INCAL

LABORATORIO DE PROCESSAMENTO DE VEGETAIS

Equipamento Unidades MARCA
Autoclave 1 FABBE
Céamara fria de resfriamento 1 MIPAL
Cémara fria de congelamento 1 MIPAL
Caldeirdo Industrial 1 COZIL
Desidratador 1 POLIDRYER
Despolpadeira 1 ITAMETAL
Espremedor de frutas 1 CROINDON
seladora de embalagens de plasticas 1 BARBI
seladora de garrafas 1 WELBA S.A.

LABORATORIO DE PROCESSAMENTO DE CARNE E PEIXE

Equipamento Unidades MARCA
Balanga de precisao 1 BEL

Serra fita 1 METALURGICA 7000
Defumador 1 DEFUMAX
Moedor de carnes 1 BECKER

LABORATORIO DE PROCESSAMENTO DE CACAU E CHOCOLATE

Equipamento Unidades MARCA
Analisador de umidade e impureza 2 GEHAKA AGRI
Air Fryer 1 MONDIAL
Chocolateira em aco inoxidavel
semindustrial(cascata) 1 MARCHESSON
Concha homogeinizador 2 JAF INOX
Descascador industrial em inox 1 JAF INOX
Freezer vertical 2 FREEART-SERAL
Geladeira 2 CONSUL
Moinho rotativo de facas 1 JAF INOX
Moinho refinador de trés rolos 1 JAF INOX
Forno micro-ondas 1 ELETROLUX
Malanger 1 COCOATOWN
Micrometro 1 DIGIMESS
Mine Tempera 1 MINE REVI
Mix 1 FISATOM
Multiprocessador 1 NINJA
Processador 1 PHILIPS WALITA
Temperadeira compacta com mesa vibratoria 1 JAF INOX
Torrador cilindrico em inox 1 JAF INOX

LABORATORIO DE PANIFICACAO

Equipamento Unidades MARCA
Divisora de massa 1 VENANCIO
Forno industrial 4 gas 1 VENANCIO
Forno industrial elétrico 1 MAKEL
Masseira rapida para paes 1 VENANCIO
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AREA DE PRODUCAO DE VAPOR

Equipamento Unidades MARCA

Caldeira 1 ACQUATERMUS

18.3 RECURSOS DIDATICOS

O CTA do IFBAIANO — Campus Uruguca conta com trés lousas eletronicas, notebooks para os
docentes e aparelhos do tipo “data show” para auxiliar as aulas. Os docentes do curso ainda dispoem de

apostilas proprias que sdo elaboradas e disponibilizadas para os alunos a fim de facilitar as aulas praticas.
18.4 SALA DE AULA

O CTA do IFBAIANO — Campus Uruguca conta com 04 salas de aulas com 48m? cada equipadas
com dois aparelhos de ar condicionado, com cadeiras e mesas adequadas em fung¢do do quantitativo de

estudantes.
19. ORGAOS COLEGIADOS DE REPRESENTACAO DOCENTE E ADMINISTRATIVO
19.1 NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE

O Nucleo Docente Estruturante (NDE), no ambito do curso de Engenharia de Alimentos ¢ o 6rgao
consultivo responsavel pela concepgdo do Projeto Pedagogico do Curso, que além desta fungdo, tem por fi-
nalidade, o planejamento, execucado, atualiza¢do e constante avaliagdo do mesmo. O NDE do Curso de Ba-
charelado em Engenharia de Alimentos do IFBAIANO — Campus Uruguca atua com grande eficiéncia no as-
sessoramento de matérias de natureza académica do curso, pois tem conduzido os trabalhos de reestruturacao
curricular, em conjunto com o Colegiado do curso, atua na atualizagdo periodica do Projeto Pedagogico do

Curso, em como definindo sua concepg¢do e fundamentos.
19.2 COLEGIADO DO CURSO

O Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos € um 6rgdo normativo, consultivo e deliberativo
que tem por finalidade acompanhar a implementacao do projeto pedagogico, avaliar alteragdes dos curriculos
plenos, discutir temas ligados ao curso, planejar e avaliar as atividades académicas do curso, observando-se
as politicas e normas estabelecidas pela Organizagdo Didatica do Ensino Superior do IFBAIANO. Ele ¢
constituido pela coordenacdo ¢ vocé-coordenacdo, eleita pela plenaria do colegiado do curso; docentes que
ministram disciplinas no curso; representacdo estudantil (maximo de 1/5 sobre o total dos representantes do-

cente) e um técnico de administrativo em educag¢do com formagao em pedagogia.
19.3 COORDENACAO DO CURSO

A coordenacgdo do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos ¢ eleita pela plenaria do co-
legiado do curso, para um mandato de 02 anos, sendo subordinada a Coordenagdo Geral de Ensino ¢ a Dire-

toria de Ensino.

Compete a coordenagdo do curso:
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- Elaborar e revisar periodicamente o projeto pedagoégico do curso;

- Planejar e distribuir as disciplinas entre os professores que atuam no curso;

- Elaborar os horarios do curso;

- Orientar os alunos quanto aos regulamentos e desempenho académico;

- Analisar e emitir parecer sobre os pedidos de aproveitamento de disciplinas, juntamente com os pro-

fessores das respectivas disciplinas, conforme previsto no Regulamento Académico dos Cursos de

Nivel Superior;
- Convocar e presidir as reunides do Colegiado do Curso;
- Representar o Colegiado do Curso em reunides da Dire¢do de Ensino;

- Avaliar periodicamente o desempenho do curso junto ao Colegiado;

- Avaliar, junto ao Colegiado, a infraestrutura e a logistica para o funcionamento e desenvolvimento

do curso;

- Comunicar ao 6rgdo competente qualquer irregularidade no funcionamento do curso e solicitar as

correcdes necessarias;
- Executar as deliberagdes do Colegiado do Curso;
- Exercer outras atribui¢des inerentes ao cargo.
19.4 PESSOAL DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO

Tabela 3 - Pessoal docente e técnico administrativo.

Docentes por Area Quantidade
Professor com Pos-Graduacdo lato ou stricto sensu em INFORMATICA 01
Professor com Pos-Graduacdo lato ou stricto sensu em QUIMICA 01
Professor com Pés-Graduagao lato ou stricto sensu em MATEMATICA 01
Professor com Pos-Graduagao lato ou stricto sensu em BIOLOGIA 01
Professor com Pos-Graduagdo lato ou stricto sensu em INGLES 01
Professor com Pés-Graduagao lato ou stricto sensu em SOCIOLOGIA 01
Professor com Pos-Graduagao lato ou stricto sensu em LING. PORTUGUESA 01
Professor com Pos-Graduagdo lato ou stricto sensu em ADMINISTRACAO 01
Professor com Pos-Graduacdo lato ou stricto sensu em FISICA 01
Professor com Pos-Graduagdo lato ou stricto sensu em AGRONOMIA 01
Professor com Pos-Graduacdo lato ou stricto sensu em MED. VETERINARIA 01
Professor com Pos-Graduacéo lato ou stricto sensu em LIBRAS 01
Professor com Pds-Graduacdo lato ou stricto sensu em NUTRICAO 01
Professor com Poés-Graduagdo lato ou stricto sensu em ALIMENTOS 07
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Técnico Administrativo por Area Quantidade
Técnico em Laboratério 02
Auxiliar de Laboratorio 02
Técnico em Assuntos Educacionais 01
Pedagogo 01
Técnicos em Alimentos 04
Engenheiro de Alimentos 01
Técnico Administrativo 01

20. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

A conclusdo do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos terd como resultado certificatorio a ex-
pedigdo de histdrico escolar e de diploma, obedecendo-se a obrigatoriedade da descrigdo dos conhecimentos profis-
sionais inerentes a area de atuacdo, mediante €xito em todos componentes curriculares do curso, conforme prevé a
Organizagdo Didatica do Ensino Superior do IFBAIANO e tendo também concluido a carga horaria de pratica pro-
fissional, de acordo ao Regulamento de Estagio Curricular do FBAIANO, atendendo ao paragrafo tinico do Arti-
go 7° do Decreto n° 5.154/2004 e a LDB 9396/96, conforme redagdo dada pela Lei n® 11.741/2008 ao Artigo
n®41.

Estara habilitado a receber o certificado de conclusdo do Bacharelado em Engenharia de Alimentos o estu-

dante que:

- Cursar os semestres com aproveitamento e frequéncia minima nas disciplinas que compdem a matriz

curricular e concluir o estagio curricular seguindo os documentos institucionais;

- Estiver habilitado profissionalmente, com carga horaria total do curso, para desenvolver todas as

competéncias e habilidades inerentes ao profissional Bacharel em Engenharia de Alimentos.

Os critérios e prazos para emissdo de certificados e de diplomas estdo previstas na Organizacdo

Didatica dos Cursos da Educagao Superior do IFBAIANO.
21. SISTEMAS DE ACOMPANHAMENTO DE EGRESSOS
Para um Programa de Acompanhamento de Egressos, o Campus leva em consideragdo os aspectos

relativos a um desenvolvimento de formagao continuada aliado a inser¢do do egresso no mundo do trabalho.

Para desenvolvimento deste Programa torna-se necessario o contato constante dos egressos com o
Campus a partir da consolidagdo de banco de dados permanente, inser¢do dos mesmos nas atividades
formativas/ académicas, além de verificar adequagdo dos Projetos Pedagogicos dos Cursos ao exercicio

laboral.

Propde-se, como atividades a serem desenvolvidas para atender a este Programa, a realizagdo do Dia

do Egresso, Dias de Campo, Seminarios e/ou Congressos, Cursos de curta duragdo, a possibilidade de
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participar em projetos de pesquisa e extensdo desenvolvidos no Campus ou em associacdo com as

instituicdes nas quais exercem suas atividades.

Tais programas de permanéncia do discente no Campus estdo em constante processo de avaliagdo e
reformulacdo, de acordo com a demanda apresentada a cada ano e de acordo com o recurso orcamentario
anual. No entanto, as reformulacdes e adaptagdes ndo perdem as diretrizes principais apresentadas no PDI e

no PPPI. Dentre os objetivos especificos que se desejam em relacdo a avaliagdo de egressos, cita-se:
- Averiguar o nivel de satisfagdo dos egressos em relagdo ao processo formativo;

- Aferir os beneficios da educacdo profissional e tecnologica para as instituicdes formadoras,

empresas/organizagoes, parceiros/empreendedores e egressos;

- Mensurar a contribui¢do da educag@o profissional e tecnoldgica para a melhoria da qualidade de vida e para

o exercicio da cidadania do egresso da educagdo profissional e tecnoldgica; e

- Buscar subsidios para a melhoria continua dos curriculos, das condi¢des de ensino ¢ dos procedimentos

didatico-pedagogicos utilizados.

Os sujeitos principais do Sistema de Acompanhamento de Egressos serdo os estudantes que
concluiram os cursos na institui¢cdo, tendo como ano de referéncia para essa avaliagdao o ano de conclusao do
curso. Além destes, considera-se também importante, incluir, como fonte da pesquisa avaliativa, o
empregador, dado que, entre as fungdes dessa avaliacdo, estd a producdo de informagdes acerca da situagdo
do egresso no mundo do trabalho bem como, retomando a avaliagdo institucional ¢ o julgamento da

relevancia social de suas atividades.
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APENDICES E/OU ANEXOS

APENDICES 1

Acervo bibilografico — Livros da area de alimentos que constam na biblioteca do IFBAIANO - Campus Uru-

10.

11.

12.

13.

14.

15.

cuca
ALIMENTACAO de vacas leiteiras. Vicosa: CPT, 2006 (Pastagem e nutrigio). ISBN 8576011719.

ANDRIGUETO, José Milton et al. Nutrigdo animal. Sdo Paulo: Nobel, 1981 2 v ISBN 8521301715
v.1).

AQUARONE, Eugenio (Coord). Biotecnologia industrial: volume 4 : biotecnologia na produgdo de
alimentos. Sdo Paulo: Blucher, c2001. xvii, 523 p. ISBN 9788521202813.

ARAUJO, Jilio M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. Vigosa: UFV, 1995. 335p ISBN
857269014

ARAUIJO, Julio Maria A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 6. ed. Vigosa: UFV, 2015. 668 p.
ISBN 9788572695206.

AZEREDO, Henriette Monteiro Cordeiro de (Ed.). Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2. ed.
rev. e ampl. Brasilia - DF: Embrapa, 2012. 326 p. ISBN 9788570351210.

BARBOSA, J.J. Introdugdo a tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976. 118p

BENDER, Arnold E. Dicionario de Nutri¢cdo e Tecnologia de Alimentos. 4° ed. Sdo Paulo: Rocca,
1982.212p

CAMARGQO, Rodolpho de. Tecnologia dos produtos agropecuarios: alimentos. Sdo Paulo: Nobel,
1984. 298p. ISBN 8521301693.

CAMPOS, Aloisio Torres de; OLIVEIRA, Marcos Orlando de. CENTRO DE PRODUCOES
TECNICAS (MG). Conforto animal para maior producio de leite. Vigosa: CPT, 2008. 1 DVD (55
min.) ISBN 8588764105.

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em andalise de alimentos. 2. ed. rev.

Campinas, SP: Unicamp, 2003. 207 p ISBN 85268064 16.

CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenga em avaliacdo sensorial de alimentos ¢ bebidas.

3. ed. Vigosa: UFYV, 2005. 91 p. (Cadernos didaticos ; 33). ISBN 8572690891.

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise Sensorial de Alimentos. 4. ed. rev. e ampl. Curitiba, PR:
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EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2002. 450, [16] p
ISBN 85-7379-280-9

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 450p. ISBN
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EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652p ISBN
857379075X.
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8520415784.
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APENDICE 2

Fotos do CTA IFBAIANO - Campus Uruguca

Figura 1 - Fachada Principal

Figura 2 - Fachada Lateral
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Figura 3 - Sala de Aulas
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Figura 4 - Pavilhdo Laboratérios Analiticos, Salas de Aulas e Gabinetes de Servidores
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Figura 6 - Laboratdrio de Microbiologia
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Figura 7 - Laboratorio de Analises de Alimentos

Figura 8 - Laboratério de Quimica
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Figura 9 - Laboratorio de Analise Sensorial

Figura 10 - Laboratorio de Processamento de Vegetais
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Figura 11 - Laboratorio de Processamento de Leite e Derivados

Figura 12 - Laboratério de Processamento de Cacau e Chocolate
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Figura 14 - Laboratorio de Processamento de Carnes e Pescados
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Figura 17 - Sala da Coordenacédo de Curso

Figura 18 - Gabinete de Docentes

Figura 19 - Gabinete de Técnicos Administrativos
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Figura 20 - Vestiarios / Sanitarios

Figura 21 - Sanitario para Portadores de Necessidades Especiais
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Figura 24 - Deposito de Residuos Solidos
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