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MINISTERIO DA EDUCACAO
Universidade Federal do Piaui
Pré-Reitoria de Ensino de Graduagao

RESOLUGCAO CAMEN/PREG/UFPI N2 650, DE 06 DE AGOSTO DE 2024

Autoriza alteragao de Projeto Pedagdgico de Curso.

O PRO-REITOR DE ENSINO DE GRADUAGCAO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO PIAUI
(PREG/UFPI), e PRESIDENTE DA CAMARA DE ENSINO DE GRADUACAO (CAMEN), em exercicio, no uso de suas
atribuicdes legais, estatutdrias e regimentais, ad referendum da mesma Camara e, considerando:

- as competéncias que |lhe foram atribuidas pelo Regimento do Conselho de Ensino,
Pesquisa e Extensdo, desta Universidade, aprovado pela Resolugdo N2 331/22-CEPEX, de 08 de agosto de
2022, em atendimento ao Decreto 10.139/2019, de 28 de novembro de 2019, da Presidéncia da Republica.

- 0 processo N2 23111.054952/2022-65;

RESOLVE:

Art. 1° Autorizar a alteracdo no Projeto Pedagdgico do Curso de BACHARELADO EM
ENGENHARIA DE ALIMENTOS, do Centro de Ciéncias Agrarias — CCA, do Campus Ministro PetrénioPortella — CMPP,
desta Universidade, conforme ANEXO e processo acima mencionado.

Art. 2° Esta Resolugdo entrard em vigor na data de sua publica¢do justificada a urgéncia pela
excepcionalidade da atividade administrativa institucional, conforme paragrafo Unico do Art. 42 do
Decreto 10.139/2019.

Teresina, 06 de agosto de 2024.

Bt AR R

Prof. Eliesé Idalino Rodrigt_ff:
Pré-Reitor de Ensino de Graduagéo/UFPl,"em exercicio
Presidente da Camara de Ensino de Graduagdo, em exercicio
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APRESENTACAO

O Projeto Pedagdgico do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos (PPC)
constitui-se em um instrumento educacional resultante do trabalho realizado pela Comisséo para
criacdo do Curso, assentando-se em preceitos curriculares, e no aporte tedrico-metodoldgico, ético
e politico orientador do perfil profissional do discente de Engenharia de Alimentos que sera
formado pela Universidade Federal do Piaui (UFPI).

Nessa perspectiva, este PPC apresenta um curriculo atualizado em relacdo as mudancas
socioecondmicas, socioambientais e culturais, ocorridas nos ultimos anos, e utilizou-se como
parametro principal a Resolugdo CNE/CES N° 2/2019, que trata das Diretrizes Curriculares
Nacionais (DCN) do curso de graduacdo em Engenharia; o Plano Nacional de Educagdo (PNE
2014/2024), instituido pela Lei n° 13.005/2014; a Resolucdo 177/2012 CEPEX/UFPI de 05 de
novembro de 2012, que dispbe sobre o Regulamento dos Cursos Regulares de Graduacdo da
Universidade Federal do Piaui; a resolugdo CNE/CES n° 7/2018, em ambito nacional, e a
Resolucdo n° 053/2019, em ambito local, que regulamentam a inclusdo das atividades de extenséo
como componente curricular obrigatorio nos curriculos dos cursos de graduacéo; a Resolugéo n°
054/2017 CEPEX/UFPI que dispGe sobre o atendimento educacional a estudantes com
necessidades especiais na UFPI; o Plano de Desenvolvimento Institucional da UFPI - PDI 2020-
2024; e a Resolugdo n° 01/2020 Conselho Departamental/CCA/UFPI que aprovou o Plano de
Desenvolvimento da Unidade - PDU 2020-2024 do Centro de Ciéncia Agrarias.

Outro aspecto relativo a este documento relaciona-se a formacéo presencial dos alunos do
curso de Engenharia de Alimentos. Nessa dimensdo, convém ressaltar a possibilidade de os
graduandos presenciarem e participarem das vivéncias universitarias, haja vista serem formativas.
Este documento sublima por uma formacgdo promotora do engajamento dos graduandos em grupos
de pesquisas coordenados pelos professores da UFPI, trabalhos em equipe, trabalhos de pesquisa
promovidos nos espacgos dos laboratérios vinculados ao Centro de Ciéncias Agréarias (CCA),
Programas Institucionais de Bolsas de Inicia¢do Cientifica (PIBIC), Programas Institucionais de
Bolsas de Extensdo (PIBEX), Programas Institucionais de Bolsas de Iniciacdo Tecnoldgica
(PIBITI), programas de monitoria, dentre outros programas desenvolvidos pela UFPI.

Desse modo, encaminha-se uma proposta curricular contextualizada que incentiva a

interacdo social, técnica e cientifica.
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1. INTRODUCAO
1.1. Justificativa

Com o curso de Engenharia de Alimentos, a UFPI poderd ampliar ainda mais sua atuacéao
na &rea de producdo e processamento de alimentos, fornecendo profissionais que poderdo compor
e desenvolver, de forma interdisciplinar, o fortalecimento de agroindustrias e unidades produtivas
em uma regido extremamente carente desses profissionais. Além disso, 0 novo curso vem
complementar o atual leque de opcBes de Engenharia disponivel na instituicdo, que ja conta com
0s cursos de Bacharelado em Engenharia Agrondmica, Bacharelado em Engenharia Civil,
Bacharelado em Engenharia Cartogréfica e Agrimensura, Bacharelado em Engenharia de
Producdo, Bacharelado em Engenharia Elétrica, Bacharelado em Engenharia Mecanica e
Bacharelado em Engenharia de Materiais reforcando a area tecnoldgica da instituicdo e
possibilitando ao vestibulando a escolha de um perfil que melhor se adapte ao tipo de atividade
que deseja exercer quando formado.

A iniciativa da UFPI em relacdo a graduacdo em Engenharia de Alimentos, além de ser
uma meta vislumbrada pela atual Administracdo Superior e contemplada no Plano de
Desenvolvimento Institucional da UFPI e no Plano de Desenvolvimento de Unidade do Centro de
Ciéncias Agrérias, também objetiva dar suporte as estratégias e politicas que permeiam o cenario
estadual visando colaborar no seu processo de crescimento tecnoldgico por meio da incorporacdo
de profissionais da area nas atividades de planejamento, administracdo e controle de producao das
industrias de alimentos do Estado.

A concepcdo do curriculo proposto neste Projeto Pedagdgico do curso (PPC) propde formar
profissionais com competéncia multidisciplinar, com pensamento cientifico-pedagdgico e
formacdo sdlida, capaz de aplicar seus conhecimentos basicos e solucionar problemas da area, de
forma a permitir uma rapida resposta as exigéncias atuais e as tendéncias futuras para a industria

e a sociedade em geral.

1.2 Contexto regional e local

A UFPI goza de autonomia didatico-cientifica, administrativa e de gestdo financeira e
patrimonial, pautando-se na utilizacdo de recursos humanos e materiais, enfatizando a
universalidade do conhecimento e o fomento a interdisciplinaridade.

O seu credenciamento ocorreu em 1945 (Decreto n°® 17.551 de 09.01.1945) como
Faculdade isolada, foi credenciada em 1968 como Universidade (Lei 5528, de 12.11.68) e
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recredenciada em 2012, através da Portaria MEC n° 645 de 18/05/2012, pelo prazo de dez anos.
Seu primeiro Estatuto foi aprovado pelo Decreto 72.140, de 26 de abril de 1973, publicado no
DOU de 27/04/73 e sofreu ulteriores alterac6es (Portaria MEC n° 453, de 30/05/78, publicado no
DOU de 02/0678, Portaria MEC n° 180, de 05/02/93, publicada no DOU n° 26, de 08/02/1993). A
reformulacdo, objetivando a adaptacdo & Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional -
LDBEN/1996, foi autorizada pela Resolugdo CONSUN n° 15/99, de 25/03/99 e Parecer n® 665/95,
da Cémara de Educacdo Superior do Conselho Nacional de Educacdo (CNE), aprovado pela
Portaria MEC n° 1.225, de 30/07/99, publicada no DOU n° 147-E, de 03/08/99.

O atual Regimento Geral da UFPI foi adaptado a LDBEN/1996 através da Resolugdo do
CONSUN n° 45/99, de 16/12/99 e alterado posteriormente pela Resolucdo n° 21, de 21/09/2000.
O Estatuto da Fundacdo (FUFPI) foi aprovado pela Portaria MEC 265, de 10 de abril de 1978 e
alterado pela Portaria MEC n° 180, de 05 de fevereiro de 1993, publicada no DOU de 08 de
fevereiro de 1993.

Considerando a ampliacdo e modernizacédo da infraestrutura e dos 6rgdos gestores internos,
a UFPI esta trabalhando na sua nova legislacdo estatuinte com vistas a dar mais transparéncia e
organizacao a sua estrutura operacional.

A UFPI tem como missdo promover a educagdo superior de qualidade, com vista a
formacdo de sujeitos comprometidos com a ética e capacitados para atuarem em prol do
desenvolvimento regional, nacional e internacional.

O Estado do Piaui é o terceiro maior Estado nordestino, em extensdo, inferior apenas a
Bahia e ao Maranhao, e o décimo Estado brasileiro, respondendo por 2,9% do territério nacional.
Em decorréncia de sua posicao, caracteriza-se, em termos geograficos, como uma tipica zona de
transicdo, apresentando, conjuntamente, aspectos do semiarido nordestino, da pré-Amazénia e do
Planalto Central do Brasil.

Enquanto os Estados do Nordeste oriental contam com apenas um rio perene, 0 Séo
Francisco, com aproximadamente 1.800 km dentro de seus territérios, o Piaui conta com o rio
Parnaiba e alguns de seus afluentes, entre eles o Urugui Preto e o Gurguéia que, somando-se seus
cursos permanentes, ultrapassam 2.600 km de extenséo.

Apesar das peculiaridades climéticas e geograficas, a regido tem caréncias que se devem,
principalmente, aos prolongados periodos de estiagem, ocorréncia de veranicos nos meses de
janeiro e fevereiro, além da concentracdo de terras de baixa fertilidade, que constituem um
verdadeiro desafio para o desenvolvimento da agropecuéria regional. Como consequéncia, a
agricultura apresenta baixos indices de produtividade, sendo considerado investimento de grande

risco. Assim, tecnologias alternativas sé@o imprescindiveis para o desenvolvimento regional.




A implantacdo de projetos vem propiciando mudancas socioeconémicas na regido, tais
como o desenvolvimento de sistemas de melhoramento na producéo de mel pela EMBRAPA e 0
aumento da produtividade leiteira na zona do baixo Parnaiba, propiciada pela implantagcdo de
industrias de laticinios e cooperativas. Ha também, na regido, perspectivas para o desenvolvimento
de pesquisas que possam melhorar a qualidade e a producéo da carne e leite de caprinos nativos;
0 incremento da atividade nos entrepostos pesqueiros do litoral piauiense; a diversificacdo do uso
do caju como matéria-prima para industrias de sucos e derivados, 0 incentivo ao consumo e
producdo da cajuina, uma bebida tipica do estado; o aproveitamento de frutas tipicas da regido,
como insumos para elaboragéo de produtos; o apoio e desenvolvimento de produtos a base de
farinaceos, dando suporte para as casas de farinha e a ampliacdo da producdo de cachaga, dentre
outros. Isto possibilitara, gradativamente, a criacdo de milhares de empregos diretos e indiretos
aproveitando a mao-de-obra disponivel, a melhoria da infraestrutura basica de desenvolvimento,
além de incorporar grande area ao processo produtivo da regido pelo aumento da fronteira agricola.

O setor terciario é responsavel por quase 70% da formacédo de renda do Estado e os setores
primario e secundario, embora minoritarios na formacdo da renda total, absorvem parcelas
significativas da mao-de-obra, distribuidas entre as atividades de extrativismo vegetal, mineral,
pecuaria e agricultura.

A castanha de caju deixou de ser um produto extrativo para se constituir numa cultura
desenvolvida em grande escala e que boas perspectivas oferecem a economia do Estado.

A pecuaria foi a primeira atividade econémica desenvolvida no Estado, fazendo parte de
sua tradicdo historica. Entre os rebanhos, destacam-se 0s caprinos, bovinos, suinos, ovinos e
asininos. A caprinocultura, por sua capacidade de adaptacdo a condi¢fes climaticas indspitas, tem
sido incentivada pelo Governo, proporcionando meio de vida a significativa parcela da populacao
carente. A agricultura no Piaui desenvolveu-se paralelamente a pecuaria, porém como atividade
quase que exclusivamente de subsisténcia. Posteriormente, adquiriu maior carater comercial,
embora de forma lenta e insuficiente para abastecer o crescente mercado interno do Estado. Entre
as culturas tradicionais temporéarias sobressaem-se o0 milho, o feijdo, o arroz, a mandioca, o algodao
herbaceo, a cana-de-agUcar e a soja. Entre as culturas permanentes, destacam-se a manga, a laranja,
a castanha-de-caju e o algodao arbéreo.

O Estado do Piaui ndo conta atualmente com instituicdes publicas ou privadas que
disponibilizem graduacdo em Engenharia de Alimentos. Somente o IFPI disponibiliza o curso de
Tecnologia de Alimentos de forma publica para os estudantes.

E importante esclarecer a diferenca entre os campos de atuacdo dos Engenheiros de

Alimentos e dos Tecndlogos de Alimentos. Entende-se por Engenharia, a atividade profissional de
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aplicacdo da ciéncia e da tecnologia a transformacao dos recursos da Natureza, para o usufruto da
Humanidade. A resolucéo de problemas é comum em toda atividade de engenharia. Os problemas
podem envolver aspectos qualitativos e quantitativos, fisicos e econdmicos, e podem demandar
modelagem matematica ou senso comum. O processo de sintese criativa ou projeto, associando
ideias na criacdo de solucdes novas e melhores, é de grande importancia.

A criacgdo do curso de graduacdo na area de Engenharia de Alimentos, contribuir para a
consolidacdo da Instituicdo como promotora do desenvolvimento técnico e cientifico regional.
Almeja-se que a massa critica formada possa realmente contribuir para desenvolvimento
econdmico e sociocultural da regido, por meio de projetos de extensao que possibilitem: (i) criacdo
de inovac0es tecnoldgicas nas areas de exploracdo ja existentes; (ii) criacdo de empreendimentos
de base tecnoldgica visando utilizacdo de recursos préprios da regido, pouco ou nada explorados;
e (iii) desenvolvimento de trabalhos de pesquisa, sendo estes técnicos, académicos e/ou cientificos,
que fomentem a insercdo de novos setores industriais na regido e levem a um melhor
aproveitamento oferecimento de treinamentos técnicos para capacitar desenvolvimento com o
intuito de uma solida formacao.

Deve ser ressaltado que o curso tera por referéncia o cenario e as vocacgdes regionais,
entretanto com preocupacdo de tratamento dial6gico privilegiando o local, o global, de modo a
favorecer a formacao de profissionais capazes de atenderem a diversos contextos geogréaficos e
socio-politicos.

Teresina, local que sediarad o curso, € a mais jovem capital do Nordeste e esta localizada
no Centro-norte do Estado e meio-norte do nordeste brasileiro, com Latitude Sul: 05° 05" 12"" e
Longitude Oeste: 42° 48" 42", Sua populacdo é de 714.318 habitantes, sendo 676.596 habitantes
na zona urbana e 37.722 habitantes na zona rural. A temperatura média anual é de 28°C. Possui
Clima Tropical e chuvoso (megatérmico) de Savana.

A cidade possui uma superficie total de 1.1672.5 km2 e tem 0s seguintes limites
geogréficos: Ao Norte: municipios de Unido e José Freitas. Ao Sul: Municipios de Palmeirais e
Monsenhor Gil. Ao Oeste: Estado do Maranhdo (Timon) e ao Leste: municipios de Altos e
Demerval Lobdo. Os acessos principais sdo pelas rodovias BR 343 e Pl 130 e aeroporto de
Teresina. A altitude média do Municipio varia de 100 a 150 m.

Teresina esta aos poucos sendo descoberta pelos industriais que vém de varios estados para
investir no Piaui. Hoje o principal parque industrial da cidade encontra-se localizado as margens
da rodovia P1 -130, com uma &rea de 196 hectares dividida em 131 lotes, todos com edificacGes.
Outra area que abriga empresas instaladas em Teresina € o Polo Empresarial Sul, com 170 hectares.

Este foi criado para receber empresas com baixo potencial poluidor. Distribuem-se nestes polos
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empresas com atividades de producdo de eletrodomésticos, bicicletas e componentes,
medicamentos, telhas de aluminio e aramados, fundicdo em ferro e ago, fabricacdo de pisos
ceramicos vitrificados, telhas e tijolos de barro, mdveis em madeira e chapas de ferro, materiais
de limpeza e higiene pessoal, hotelaria e turismo, dentre outras. No setor alimenticio, as principais
sdo as de beneficiamento de arroz e milho, beneficiamento de mel de abelha, fabricagdo de
salgadinhos de milho e fabricagéo de refrigerantes e bebidas.

1.3 Historico e estrutura organizacional da UFPI e do Curso

A Fundacdo Universidade Federal do Piaui (FUFPI), instituida nos termos da Lei n® 5.528,
de 12 de novembro de 1968, com o objetivo de manter a UFPI, é uma instituicdo de educacédo
superior, pesquisa e extensdo que atua em todos os ramos do saber.

Sediada na cidade de Teresina, capital do Piaui, a UFPI adquiriu personalidade juridica
efetiva a partir da inscricdo no Registro Civil das Pessoas Juridicas, apos o seu Ato Constitutivo.
De acordo com o seu Estatuto, a FUFPI é administrada pelo Conselho Diretor (CD), o qual é
presidido pelo Reitor da UFPI (Presidente da Fundacao) e constituido por mais 07 (sete) membros
e seus respectivos suplentes, escolhidos dentre pessoas de ilibada reputacdo e notdria competéncia,
sendo 02 (dois) de livre escolha do Presidente da Republica, 01 (um) indicado pelo Ministério da
Educacéo, 01 (um) pelo Conselho Universitario da Universidade, 01 (um) pelo Governo do Estado
do Piaui, 01 (um) pela Sociedade Piauiense de Cultura e 01 (um) pela Fundacdo Educacional de
Parnaiba, todos nomeados pelo Presidente da Republica. O mandato dos Membros do Conselho
Diretor € de 04 (quatro) anos, sendo permitida uma reconducéo.

A UFPI é uma Instituicdo de Educacdo Superior, de natureza federal, mantida pelo
Ministério da Educacdo, por meio da Fundacao Universidade Federal do Piaui (FUFPI), com sede
e foro na cidade de Teresina, possuindo trés outros campi sediados nas cidades de Picos (Campus
Senador Helvidio Nunes de Barros), Bom Jesus (Campus Prof. Cinobelina Elvas) e Floriano
(Campus Amilcar Ferreira Sobral). Até 2018, fazia parte, também, da UFPI o Campus Ministro
Reis Velloso, no municipio de Parnaiba, o qual foi desmembrado, atraves da Lei n® 13.651 de 11
de abril de 2018, para formar a Universidade Federal do Delta do Parnaiba (UFDPar).

O credenciamento das Faculdades isoladas (Faculdade de Direito, Faculdade de Filosofia,
Faculdade de Odontologia e Faculdade de Medicina, de Teresina; e Faculdade de Administracédo
de Parnaiba) ja existentes no Piaui ocorreu por meio do Decreto n° 17.551 de 09 de janeiro de
1945. Apds a fusdo dessas unidades isoladas existentes na época de sua fundacdo, a UFPI foi
credenciada em 1968 como Universidade — Lei n° 5528, de 12 de novembro de 1968. Foi
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recredenciada, em 2012, por meio da Portaria MEC n° 645 de 18 de maio de 2012, pelo prazo de
10 (dez) anos.

Ministra cursos de graduacdo nas modalidades presencial e a distancia— bacharelados e
licenciaturas — e, cursos de pos-graduacdo lato sensu (especialista) e stricto sensu (mestrados e
doutorados). Além disso, oferta cursos de ensino basico, técnico e tecnoldgico em seus trés
colégios técnicos.

Os 6rgdos deliberativos da UFPI, em nivel de administracdo superior, sdo: Conselho de
Administracdo (CAD), Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CEPEX) e o Conselho
Universitario (CONSUN).

As reunides ordinarias dos conselhos superiores sao mensais, com a presen¢a minima de
2/3 dos membros, sendo previamente agendadas para a primeira quinta-feira de cada més:
CONSUN; primeira terca-feira de cada més: CAD; e segunda quarta-feira de cada més: CEPEX.

Para a UFPI, os saberes devem ser construidos por meio do questionamento sistematico e
critico da realidade, associado a intervencdo inovadora dessa mesma realidade e em consonancia
com a LDB n. 9.394 de 20 de dezembro de 1996, com o Plano Nacional de Educacdo, instituido
pela Lei n. 13.005 de 25 de junho de 2014, e com as Diretrizes Curriculares Nacionais para 0s
Cursos de Graduacdo (Parecer CNE/CES N°. 67/2003).

A carreira docente da UFPI é regulamentada pelo Plano de Carreiras e Cargos de
Magistério Superior e Plano de Carreiras e Cargos de Magistério do Ensino Basico, Técnico e
Tecnologico, conforme Lei N° 12.772, de 28 de dezembro de 2012, compondo-se de 1.800
docentes, sendo 1.699 docentes do Magistério Superior e 101 docentes do Ensino Bésico, Técnico
e Tecnoldgico.

Os docentes atuam no ensino técnico, na graduacdo e/ou na pos-graduacdo, 0 que
possibilita a integracdo entre os trés niveis de ensino. H& um incentivo para que os grupos de
pesquisa envolvam professores do ensino técnico e de graduacdo, seja por meio de projetos
especificos como também pelo incentivo a formacéo de grupos de pesquisa. Ha também incentivo
para articulacdo da pesquisa com a extensao, promovendo a préatica do ensinar e do aprender.

O corpo técnico administrativo da UFPI é regido pelo Plano de Carreira dos Cargos
Técnico-Administrativos em Educacdo, definido na Lei N°. 11.091, de 12 de janeiro de 2005,
composto de 1.148, sendo: 64 técnicos, nivel D (ensino técnico e ensino profissionalizante); 355,
nivel E (ensino superior completo); 95, nivel C (ensino médio completo); 41, nivel B (ensino
fundamental incompleto mais experiéncia profissional); e 12, nivel A (ensino fundamental

incompleto).
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O interesse coletivo e 0 desenvolvimento de a¢cdes em beneficio da sociedade devem ser o
mote do trabalho do corpo técnico. E essencial que o servidor técnico-administrativo tenha
comprometimento e proatividade diante dos processos de trabalho sob sua responsabilidade, de
forma integrada e alinhada aos objetivos institucionais. Desse modo, a expectativa é que, no
cotidiano da universidade, expressam atitudes propositivas e colaborativas em todos 0s aspectos,
indo ao encontro dos valores e principios institucionais.

O quantitativo de discentes matriculados no UFPI é de aproximadamente 24.171 discentes.
A UFPI oferta cursos de graduacdo na modalidade presencial nos graus de bacharelado e
licenciatura. Até a criacdo da Universidade do Delta do Parnaiba (UFDPar) a UFPI ofertava 83
cursos presenciais cadastrados no sistema e-MEC. Com a criagdo da UFDPar, atualmente
encontram-se cadastrados no sistema e-MEC da UFPI 71 cursos presenciais. Na modalidade de
educacdo a distancia existem 15 cursos de graduacao em 48 polos de apoio presencial, distribuidos
no Piaui e na Bahia.

Em relacéo as politicas de ensino basico e de graduagdo, na modalidade a distancia, a
universidade deve estar sintonizada com o desenvolvimento das novas fronteiras cientificas, com
énfase na interdisciplinaridade, consoante a sua politica de internacionalizacao.

A exceléncia do processo ensino-aprendizagem é um compromisso com o atendimento das
necessidades pedagdgicas dos alunos, uma vez que se encontra voltada para sua formac&o integral,
atendendo e valorizando as diferencas individuais e sociais, tendo como horizonte sua repercussao
no exercicio social e profissional como egressos da universidade. Visando responder as
necessidades da sociedade contemporanea, busca desenvolver competéncias em vez de transmitir
tdo somente conteddos, estimulando processos cognitivos mais elaborados (anélise, avaliacdo,
criacdo) e, dessa forma, proporcionar aos estudantes aprendizagem significativa e duradoura. Para
tanto, deve incentivar o emprego de diversas metodologias para aprendizagem ativa, nas quais o
professor atua como mediador do processo e o0 estudante como protagonista.

A UFPI considera a extensdo como um de seus alicerces, sendo a presenca em todas as
esferas do contexto social uma de suas marcas institucionais. Por isso, a politica de extensao busca
ampliar a integracdo com todos o0s niveis e ambientes académicos e todos os segmentos da
sociedade, principalmente com as comunidades de vulnerabilidade social, tendo linhas prioritarias
para 0 desenvolvimento de programas, projetos e outras acdes de extensdo indissociaveis com o
ensino e a pesquisa e voltadas para o atendimento as necessidades dos diversos segmentos sociais.

A extensdo universitaria é a atividade que se integra a matriz curricular dos cursos de
graduacdo das IES brasileiras, como componente obrigatdrio, constituindo-se um “[...] processo

educativo, cultural, cientifico, tecnologico e politico que articula o ensino e a pesquisa de forma
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indissociavel e viabiliza a relacdo transformadora entre a universidade e a sociedade™ (PNEX,
2000 - 2001). Portanto, € a forma de articulacdo entre universidade e sociedade por meio de
diversas acGes. Como o0 proprio nome sugere, estende a universidade para além dos seus muros,
interagindo com a comunidade, visando a troca de saberes e melhorias para ambas. Assim, se
constroi uma universidade publica de qualidade.

As atividades de pesquisa devem envolver docentes, técnico-administrativos e académicos
em associacdo com estratégias didaticas e metodologicas sérias e éticas para que haja uma
producdo de conhecimento consistente. Deve ser estimulada a formacdo de grupos de pesquisa
intra e interdisciplinar e associagdo a outros 6rgdos nacionais e internacionais e fortalecer os
grupos ja existentes.

Ha um estimulo para que os Projetos Pedagdgicos dos Cursos incluam, mesmo quando nao
obrigatorio pelas Diretrizes Curriculares, o Trabalho de Concluséo de Curso como exigéncia para
conclusdo da graduacdo em forma de pesquisa, demandando dos académicos competéncias e
habilidades inerentes a pesquisa em diferentes areas, abordagens diversas e objetivos preocupados
com a relevancia social dos projetos desenvolvidos. Dessa forma, garante-se que o aluno vivencie
0s aspectos relacionados aos projetos de pesquisa, 0 que podera influenciar na sua vida
profissional. Este componente curricular é entendido como de grande importancia para a formacéo
do Engenheiro de Alimentos e, por isso, encontra-se inserido na matriz curricular do curso.

O primeiro curso de graduacdo em Engenharia de Alimentos no Brasil foi criado em 1966,
na Universidade Estadual de Campinas (Unicamp). A ideia partiu de André Tosello, um
engenheiro agronomo formado pela USP que acreditava ser preciso impulsionar o
desenvolvimento tecnolégico na area de alimentos, pois ndo havia no pais uma s6 escola destinada
a formacdo de profissionais especializados na area. Algumas faculdades ministravam umas poucas
disciplinas relacionadas a area, mas nenhuma cuidava da tecnologia de todos os tipos de alimentos,
com aplicacdo simultanea da ciéncia e da engenharia na fabricacdo, distribuicdo e consumo dos
produtos.

O curso foi implantado em 1967, tendo como diretor o Prof. André Tosello, com duracdo
de cinco anos e constituido por trés departamentos: Ciéncia de Alimentos, Tecnologia de
Alimentos e Engenharia de Alimentos. Sua visdo futurista desejava um curso que servisse de base
para a industria de alimentos, que na época, estava apenas engatinhando. Havia poucas empresas
consolidadas e profissionais da quimica, farméacia, agronomia e veterinaria atuavam no setor de
forma desarticulada.

A Engenharia de Alimentos evoluiu ao longo do tempo e se tornou uma profisséo de carater

multidisciplinar que abrange diversas areas do conhecimento, sendo as principais as Ciéncias
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Exatas, como a Matemaética Aplicada, Fisico-Quimica, Termodindmica e Operacfes Unitarias; e
as Ciéncias Bioldgicas, envolvendo a Bioquimica, Microbiologia, Nutricdo e Matérias Primas.

Esse carater multidisciplinar da profissdo € consequéncia do tipo de informacdes
necessarias para o dominio da tecnologia de processamento dos alimentos. E preciso conhecer com
profundidade os tipos, a composi¢do, a bioquimica, a microbiologia e as caracteristicas sensoriais
dos alimentos, bem como as diversas técnicas e processos a que estes sao submetidos

No estado do Piaui, somente o IFPI disponibiliza o curso de Tecnologia de Alimentos de
forma puablica para os estudantes e que guarda uma discreta relacdo com a Engenharia de
Alimentos.

Desta forma, o curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Piaui esta
sendo proposto a partir da necessidade de dotar o Estado de um curso superior publico que venha
atender as necessidades da regido, uma vez que a sua economia esta concentrada no setor terciario
de producdo, pois Teresina esta aos poucos sendo descoberta pelos industriais que vém de varios
estados para investir no Piaui. Hoje o principal parque industrial da cidade encontra-se localizado
as margens da rodovia Pl —130, com uma area de 196 hectares dividida em 131 lotes, todos com
edificacbes. Outra area que abriga empresas instaladas em Teresina é o Polo Empresarial Sul, com
170 hectares. Este foi criado para receber empresas com baixo potencial poluidor. Distribuem-se
nestes polos, empresas com atividades de producéo de eletrodomésticos, bicicletas e componentes,
medicamentos, telhas de aluminio e aramados, fundicdo em ferro e aco, fabricacdo de pisos
ceramicos vitrificados, telhas e tijolos de barro, mdveis em madeira e chapas de ferro, materiais
de limpeza e higiene pessoal, hotelaria e turismo, dentre outras. No setor alimenticio, as principais
sdo as de beneficiamento de arroz e milho, beneficiamento de mel de abelha, fabricacdo de

salgadinhos de milho e fabricacdo de refrigerantes e bebidas.
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2 CONCEPCAO DO CURSO

2.1 Principios curriculares e especificidades do Curso

O curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos da UFPI é orientado por pressupostos
metodoldgicos que propdem atividades didatico-pedagogicas, nas quais educador e educandos sao
aproximados pela realidade que apreendem e da qual extraem o contetdo da aprendizagem e
atingem um nivel de consciéncia dessa realidade, a fim de nela atuarem, possibilitando a
transformacéo social e a simultanea construgao de competéncias profissionais.

Nessa perspectiva, no desenvolvimento curricular do curso de Engenharia de Alimentos da

UFPI, devem ser considerados 0s seguintes principios:

a) Concepcao de formacéo e desenvolvimento da pessoa humana:

O curso, em consonancia com a politica da UFPI, tem o compromisso de desenvolver o
espirito critico e a autonomia intelectual, para que o profissional por meio do questionamento
permanente dos fatos possa contribuir para o atendimento das necessidades sociais. A cidadania é
construida pela participagdo ativa nas atividades curriculares, uma vez que ser cidaddo € ser sujeito
responsavel, ético, comprometido com a coletividade. Isso significa que o eixo de
desenvolvimento curricular inclui dimens@es éticas e humanisticas, desenvolvendo no aluno
atitudes e valores orientados para a cidadania.

b) Observancia a ética e respeito a dignidade da pessoa humana e ao meio
ambiente:

O curso de Engenharia de Alimentos buscara construir com projetos que possibilitem a
participacdo coletiva permitindo a pratica de conceitos voltados para ética e respeito a dignidade
e as diferencas, buscando entender e respeitar a complexidade das relagfes sociais, buscando
diminuir as desigualdades e tensdes decorrentes de um contexto social em permanente
transformacéo.

O egresso do curso sera estimulado a praticar principios que permitam um tratamento digno
aos seus pares, aos animais e aos produtores em suas diversas dimensfes. Além disso, sera
estimulado, dentro dos componentes curriculares, a procurar entender os diferentes contextos

sociais, econémicos, culturais e ambientais inseridos no seu contexto profissional.




¢) Articulacdo entre ensino, pesquisa e extensao:

O éxito no processo ensino-aprendizagem, bem como o estabelecimento de estratégias e o
consequente desenvolvimento de uma Instituicdo de Ensino Superior, dependem da colocacgédo do
ensino, da pesquisa e da extensdo como seus trés pilares basicos. Essa articulagdo é fundamental
no processo de producdo do conhecimento, @ medida que propicia o estreitamento da relagéo entre
a Engenharia de Alimentos e as demais areas, bem como relaciona o conhecimento cientifico a
realidade social, fazendo desta um espacgo para a produgéo do saber.

As atividades de ensino realizar-se-&0 tendo como objetivo principal promover a
qualificacdo intelectual, técnica e académica dos discentes, formando profissionais com solida
formacdo tedrico-pratica, técnica, humanistica e ética. Para tanto, objetiva-se desenvolver um
curriculo com disciplinas que contenham maultiplos momentos didatico-pedagdgicos que
proporcionem a problematizacdo, contextualizagdo do ensino e interdisciplinaridade. Sob esta
perspectiva, o docente € um agente indispensavel facilitador do processo de descoberta e
aproximacdo da realidade, bem como da teorizacdo sobre esta e da busca pela solucdo dos
problemas encontrados. Além das disciplinas, preconiza-se no Trabalho de Conclusdo de Curso,
no Estagio Obrigatdrio e nas Atividades Complementares propostas, a reafirmacdo da importancia
deste contato com a realidade para o desenvolvimento de um olhar critico-reflexivo e de uma
postura cooperativa e proativa do profissional de Engenharia de Alimentos. Vale salientar que esta
conduta € estimulada desde o primeiro periodo do curso através da disciplina de Seminario de
Introducdo a Engenharia de Alimentos, a qual se propde, dentre outras coisas, a desenvolver no
aluno a integracéo e comprometimento com o Curso como um todo e com a profissdo ora abragada.

A pesquisa, atividade resultante do ensino de graduacédo e pds-graduacdo (stricto sensu),
caracterizada pela producdo de novos conhecimentos e formacdo de profissionais altamente
gabaritados, assegura 0 bom desempenho das atividades de ensino e de extens&o. E um elemento
constitutivo e fundamental do processo de aprender e, portanto, prevalente em varios momentos
curriculares. No curso, a pesquisa se constitui em instrumento de ensino e em conteudo de
aprendizagem, pois para a concretizacdo da atitude de investigacéo e da relagcdo de autonomia, o
Engenheiro de Alimentos necessita conhecer e saber usar 0s procedimentos de investigacdo
cientifica. Essa atividade é proporcionada aos académicos por meio dos Programas de Iniciacdo
Cientifica, Programa de Estagios Voluntarios (atividades complementares) e Trabalho de
Concluséo de Curso (atividade obrigatdria).

A Extensao Universitaria € um processo educativo, cultural, cientifico e tecnolégico que,

mediante o desenvolvimento de ac¢Oes sistematizadas junto a comunidade, visa integrar ensino e

pesquisa com as demandas da sociedade; democratizar o conhecimento académico e a participagdo
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efetiva da sociedade na vida da Universidade; incentivar a formagéo de profissionais-cidadaos por
meio de uma préatica académica que contribua para o desenvolvimento da consciéncia social e
politica; participar criticamente das propostas que objetivem o desenvolvimento regional,
econémico, social e cultural e contribuir para reformulacdes de concepces e préaticas curriculares
da Universidade. A atividade obrigatoria, regida pela Resolu¢do n® 053/2019 CEPEX/UFPI em
consonancia no a Resolugdo CNE/CES n° 7/2018, as atividades de extensdo devem fazer parte do
rol de componentes obrigatorios dos cursos de graduacao, devendo ter uma carga horaria minima
de 10% da carga horaria obrigatdria do curso. Estas requerem, para sua aplicacdo, o envolvimento
de docentes, pesquisadores, discentes (bolsistas ou voluntarios) e servidores técnico-
administrativos, conferindo um carater multidisciplinar desta atividade curricular. O curso
proposto cria espacos para a participacdo discente em projetos, representacdo estudantil, visitas

técnicas, atividades artistico-culturais, atividades esportivas, dentre outras.

d) Interdisciplinaridade e multireferencialidade:

Compreende-se o curriculo deste curso como tendo a relagdo teoria-pratica como eixo
articulador da producdo de um conhecimento amplo e integrado, potencializando o aprendizado
tedrico em si e servindo para o discente vislumbrar possibilidades futuras de engajamento no
mercado de trabalho. Além de atividades curriculares que se desenvolvem sob essa perspectiva, a
proposicdo de Atividades Complementares, bem como as atividades curriculares de extenséo,
visam relacionar teoria e pratica ndo somente em atividades de sala de aula, mas em vivéncias
extramurais que contribuem indiretamente a compreensdo do Curso e a contribuicdo do discente
na sociedade como um todo, permitindo a aplicacdo simultanea dos conhecimentos adquiridos nas
disciplinas e permitindo um entendimento interdisciplinar dos componentes curriculares.

Destaca-se, ainda, que a formacdo curricular de cada disciplina pensada para este PPC
vislumbra a comunicacdo entre elas, quer pelo desenvolvimento de atividades em sala de aula,

quer pela pesquisa ou extensao.

e) Uso de tecnologias de comunicacéo e informacao:

Este PPC entende que o uso de tecnologias de comunicacao e informacgédo é uma pratica
gue ndo pode ser dispensada na atualidade, por se tratar de uma tendéncia que deve ser incentivada
e implantada no curso. A globalizacéo e a velocidade com que o conhecimento € produzido tornam
a pratica do uso dessas tecnologias indispensavel nos cursos modernos. Desta forma, serd
estimulado que todas as disciplinas e demais componentes curriculares fagcam uso de ferramentas

de comunicacdo e informacdo, associados as metodologias ativas, como forma de incrementar o
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aprendizado dos discentes. O uso de midias digitais, midias sociais, canais diversos de construcao
e transmisséo do conhecimento fazem parte dos recursos a serem utilizados no curso de Engenharia

de Alimentos.
f) Avaliacao:

A avaliacdo serd vista como um momento dindmico envolvendo experiéncias organizadas,
registradas e com acompanhamento humanizado decorrente do processo de aprendizagem. A
preocupacdo primordial dos professores formadores do curso de Engenharia de Alimentos é
estabelecer uma sistematica de avaliacbes formativas que sejam processuais, primando pela
metodologia que va além do carater quantitativo, na busca de uma verificacdo de aprendizagem
mais completa e inclusiva. A partir dessa compreensdo, os professores formadores desenvolvem
essa etapa do ensino com autonomia docente e respeito as especificidades das disciplinas e dos

sujeitos envolvidos no processo.
g) Articulacdo entre teoria e pratica:

Compreende-se o curriculo deste curso como tendo a relacdo teoria-pratica como eixo
articulador da producdo de um conhecimento amplo e integrado, potencializando o aprendizado
tedrico em si e servindo para o discente vislumbrar possibilidades futuras de engajamento no
mercado de trabalho. Além de atividades curriculares que se desenvolvam sob essa perspectiva, a
proposicdo de Atividades Complementares visa relacionar teoria e pratica ndo somente em
atividades de sala de aula, mas em vivéncias extramurais que contribuem indiretamente a

compreensdo do Curso e a contribuicdo do discente na sociedade como um todo.

h) Flexibilizagdo curricular:

Na implantacdo do Projeto Pedagdgico deste curso serd empregado o horario de aulas
iniciando-se das 8:00 as 12:00h no turno da manha e das 14:00 as 18:00h no turno da tarde.

A flexibilizacdo curricular ndo se esgota na ampliacdo da oferta de disciplinas eletivas e
nem se reduz ao aumento ou reducdo de carga horéaria de disciplinas ou de cursos, nem tampouco
se limita & inclusdo de atividades complementares; ela se estende e se insere em toda a estruturacao
curricular, permitindo maior fluidez e dinamizacéo na vida académica. Ela exige que as mudancgas
na estrutura do curriculo e na pratica pedagdgica estejam em consonancia com 0s principios e com
as diretrizes do PPC, que devera prever o apoio as iniciativas que promovam a interface entre as
diversas areas do conhecimento, buscando aproximar experiéncias e sujeitos oriundos dos diversos

espacos intra e interinstitucionais. Dentro desse espirito o PPC estara constantemente sendo foco
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de autoavaliacdo pelo NDE na busca de manter uma estrutura que permita sempre que 0 Curso
tenha uma estrutura curricular em consonancia com as diretrizes curriculares vigentes.

A flexibilizagdo curricular neste PPC basear-se-a: na revisao criteriosa da necessidade ou
ndo de pré-requisitos em cada estruturacao curricular; no arejamento do curriculo com reducéo da
carga horaria das disciplinas e condensamento dos periodos em um turno; utilizagdo da modalidade
do ensino a distancia em algumas disciplinas; incorporacdo de experiéncias extracurriculares
creditadas na formacdo; programa de mobilidade ou intercambio estudantil; flexibilizacdo das
acOes didatico-pedagdgicas e criagdo de espagos interdisciplinares denominados “Projetos

Integradores”.

2.2 Objetivos do curso

2.2.1 Objetivo geral

Formar profissionais com competéncia na area de Engenharia de Alimentos com sélida
formagdo técnica e cientifica, comprometidos com o desenvolvimento industrial do setor
alimenticio e com os problemas socioeconémicos, ambientais, culturais e de sustentabilidade, com
visdo ética e humanista, desempenhando atividades na area de industrializacdo de alimentos em

diferentes setores, contribuindo para a evolucgdo de suas regides de atuacao.

2.2.2 Objetivos especificos

O curso visa capacitar o graduando a desempenhar com propriedade as atribuicdes do
engenheiro de alimentos aplicadas & indUstria de alimentos, formar profissionais com habilitagdo
para atuarem nas areas de producdo, desenvolvimento cientifico e tecnoldgico.

O curso devera despertar o aluno para os problemas da area de alimentos do nosso pais e
da regido onde ele esta inserido, permitindo vivenciar a pratica profissional através da construcao
de plantas pilotos de processamento de diferentes alimentos e estagios curriculares.

O egresso deverd adquirir sélida base de conhecimentos tecnoldgicos e cientificos,
permitindo-lhe assimilar rapidas transformacdes no mercado regional e mundial.

Como uma das principais metas para o curso locado na UFPI/Teresina, os graduandos
deverdo adquirir competéncia empreendedora com visdo socioeconémica e ambiental para seus
futuros projetos de trabalhos e atividades profissionais.

Proporcionar ao graduando de Engenharia de Alimentos seguir 0s preceitos da
interdisciplinaridade, a qual podera ser realizada por meio da intera¢cdo do curso com outros cursos

oferecidos pela UFPI, por meio de atividades técnicas, cientificas e culturais.
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Proporcionar maior flexibilidade curricular, por meio de carga horéria que permitam o
discente desempenhar outras atividades de importancia para sua formagdo sem prejudicar seu
desenvolvimento académico curricular.

Desenvolver a capacidade de trabalhar em grupo, assim como, uma boa comunicacéo oral
e escrita por meio de disciplinas como producéo de texto e metodologia cientifica.

Implantar uma Empresa Janior, com intuito de proporcionar ao graduando o contato com
problemas reais do setor industrial, visando despertar seu senso de lideranca, capacidade criativa,
habilidade em lidar e resolver situacdes ndo desejadas, sabedoria empreendedora, a fim de formar
um profissional com maior maturidade.

Incentivar o aluno a participar de eventos cientificos, de projetos de extensao, e ainda de
projetos de pos-graduacdo desenvolvidos na area de tecnologia de alimentos ou nas areas

correlatas.

2.3 Perfil do egresso

O perfil do egresso do Curso de Engenharia de Alimentos proposto atende ao que reza o
artigo 3° da Resolucdo CNE/CES n° 2, de 24 de abril de 2019 contendo o rol de caracteristicas
necessarias ao profissional dessa area, estando assim descritas:

Art. 3° O perfil do egresso do curso de graduacdo em
Engenharia deve compreender, entre outras, as seguintes
caracteristicas:

| - ter visdo holistica e humanista, ser critico, reflexivo, criativo,
cooperativo e ético e com forte formacao técnica;

Il - estar apto a pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas
tecnologias, com atuacdo inovadora e empreendedora,;

Il - ser capaz de reconhecer as necessidades dos usuarios,
formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas
de Engenharia;

IV - adotar perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares
em sua pratica;

V - considerar os aspectos globais, politicos, econémicos,
sociais, ambientais, culturais e de seguranca e saude no

trabalho;
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VI - atuar com isencdo e comprometimento com a

responsabilidade social e com o desenvolvimento sustentavel.

Desta forma, o PPC do curso esta construido de modo a garantir que esse perfil seja

conquistado pelo futuro profissional engenheiro de alimentos.

2.4 Competéncias e Habilidades

A Resolucdo CNE/CES n° 2, de 24 de abril de 2019, no Artigo 4°, descreve que a formacéo
do engenheiro tem por objetivo dotar o profissional dos conhecimentos requeridos para o exercicio
das seguintes competéncias e habilidades gerais, sendo elas:
| - formular e conceber solugBes desejaveis de engenharia, analisando e compreendendo 0s
usuarios dessas solucdes e seu contexto:

a) ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observacdo, compreensao, registro e analise das
necessidades dos usudrios e de seus contextos sociais, culturais, legais, ambientais e econémicos;
b) formular, de maneira ampla e sistémica, questdes de engenharia, considerando o usuario e seu
contexto, concebendo solucdes criativas, bem como o uso de técnicas adequadas;

Il - analisar e compreender os fenémenos fisicos e quimicos por meio de modelos simbdlicos,
fisicos e outros, verificados e validados por experimentacéo:

a) ser capaz de modelar os fendmenos, os sistemas fisicos e quimicos, utilizando as ferramentas
matematicas, estatisticas, computacionais e de simulacdo, entre outras.

b) prever os resultados dos sistemas por meio dos modelos;

€) conceber experimentos que gerem resultados reais para 0 comportamento dos fendbmenos e
sistemas em estudo.

d) verificar e validar os modelos por meio de técnicas adequadas;

I11 - conceber, projetar e analisar sistemas, produtos (bens e servi¢os), componentes ou processos:
a) ser capaz de conceber e projetar solucGes criativas, desejaveis e viaveis, técnica e
economicamente, nos contextos em que serdo aplicadas;

b) projetar e determinar os parametros construtivos e operacionais para as solu¢fes de Engenharia;
c) aplicar conceitos de gestdo para planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servicos
de Engenharia;

IV - implantar, supervisionar e controlar as solugdes de Engenharia:

a) ser capaz de aplicar os conceitos de gestdo para planejar, supervisionar, elaborar e coordenar a

implantacédo das solucGes de Engenharia.




b) estar apto a gerir, tanto a forca de trabalho quanto os recursos fisicos, no que diz respeito aos
materiais e a informacdo;

c) desenvolver sensibilidade global nas organizacdes;

d) projetar e desenvolver novas estruturas empreendedoras e solucdes inovadoras para 0S
problemas;

e) realizar a avaliacdo critico-reflexiva dos impactos das solugdes de Engenharia nos contextos
social, legal, econémico e ambiental;

V - comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica:

a) ser capaz de expressar-se adequadamente, seja na lingua péatria ou em idioma diferente do
Portugués, inclusive por meio do uso consistente das tecnologias digitais de informacéo e
comunicacdo (TDICs), mantendo-se sempre atualizado em termos de métodos e tecnologias
disponiveis;

VI - trabalhar e liderar equipes multidisciplinares:

a) ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em equipes presenciais ou
a distancia, de modo que facilite a construcéo coletiva;

b) atuar, de forma colaborativa, ética e profissional em equipes multidisciplinares, tanto
localmente quanto em rede;

c) gerenciar projetos e liderar, de forma proativa e colaborativa, definindo as estratégias e
construindo 0 consenso Nos grupos;

d) reconhecer e conviver com as diferencas socioculturais nos mais diversos niveis em todos 0s
contextos em que atua (globais/locais);

e) preparar-se para liderar empreendimentos em todos os seus aspectos de producao, de finangas,
de pessoal e de mercado;

VII - conhecer e aplicar com ética a legislacdo e os atos normativos no ambito do exercicio da
profissdo:

a) ser capaz de compreender a legislacdo, a ética e a responsabilidade profissional e avaliar os
impactos das atividades de Engenharia na sociedade e no meio ambiente.

b) atuar sempre respeitando a legislagéo, e com ética em todas as atividades, zelando para que isto
ocorra também no contexto em que estiver atuando; e

VIII - aprender de forma autbnoma e lidar com situacdes e contextos complexos, atualizando-se
em relacdo aos avancos da ciéncia, da tecnologia e aos desafios da inovagéo:

a) ser capaz de assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a aprendizagem continua, a
producdo de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias

b) aprender a aprender.
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O curso de Engenharia de Alimentos devera desenvolver no processo de formacdo

académica do aluno as seguintes competéncias e habilidades:

e Ultilizar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnoldgicos e instrumentais nas
praticas profissionais de processos de transformacao de alimentos;

e Conceber, projetar e realizar experimentos na area de alimentos, analisando e
interpretando resultados;

e Gerar tecnologias de processamento de alimentos adaptados ao contexto produtivo
regional;

e Elaborar estudos, diagndsticos e projetos relativos a instala¢fes industriais, linhas de
processamento e equipamentos para a industrializacdo das matérias-primas
alimenticias de origem vegetal e animal;

e Auvaliar o impacto das atividades da Engenharia de Alimentos no contexto social e
ambiental;

e Coordenar, projetar, desenvolver, analisar e avaliar os processos de transformacéo,
preservacdo, armazenamento, transporte e comercializacdo de produtos alimenticios e
seus derivados;

e Gerenciar, supervisionar e avaliar as instalagdes fabris e empresariais;

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

e Atuar em equipes multidisciplinares e em grupo;

e Assumir a postura de permanente busca de atualizacdo profissional;

e Compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissional.

2.5 Perfil do Corpo Docente

A Resolucdo CNE/CES n° 2, de 24 de abril de 2019, no art. 14, encontra-se postulado a

seguinte redacdo com relacdo ao corpo docente do curso de engenharia de alimentos:

Art. 14. O corpo docente do curso de graduacdo em
Engenharia deve estar alinhado com o previsto no Projeto

Pedagdgico do Curso, respeitada a legislacdo em vigor.

8 1° O curso de graduacdo em Engenharia deve manter
permanente Programa de Formacédo e Desenvolvimento do
seu corpo docente, com vistas a valorizacao da atividade de

ensino, ao maior envolvimento dos professores com o Projeto
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Pedagdgico do Curso e ao seu aprimoramento em relacéo a
proposta formativa, contida no Projeto Pedagdgico, por meio
do dominio conceitual e pedagogico, que englobe estratégias
de ensino ativas, pautadas em praticas interdisciplinares, de
modo que assumam maior compromisso com 0

desenvolvimento das competéncias desejadas nos egressos.

8 2° A instituicdo deve definir indicadores de avaliagdo e
valorizacéo do trabalho docente nas atividades desenvolvidas

Nno curso.

O curso de Engenharia de Alimentos proposto apresenta em sua estrutura curricular pontos
de similaridades com outros cursos distribuidos entre os mais diversos centros da UFPI. Deste
modo, na carga horaria total do curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos, uma parcela de
57,62 % (Cinquenta e sete virgula sessenta e dois por cento) é constituida por disciplinas basicas
e algumas profissionalizantes ofertadas nos cursos existentes na UFPI. Essas disciplinas
compartilhadas mostram que o novo curso € complementar a muitos outros existentes na
Instituicdo, o que permite a utilizacdo de parte dos recursos humanos e instalacGes basicas
(laboratorios e instalacdes) ja disponiveis, tornando desnecessario grandes investimentos por parte
da Universidade. Estima-se que sera necessaria a cria¢do de cerca de 25 disciplinas do nucleo de

conhecimento profissionalizante e especifico do curso, mais os Estagios Supervisionados.

Para implantar e cumprir o curriculo minimo proposto, estima-se a necessidade inicial de
contratacdo de 07 (sete) professores com formacéo especifica em Engenharia de Alimentos. Esses

novos profissionais deverdo ser contratados com base no seguinte cronograma:

e 1°ano: Contratacdo de 01 professor para assumir a coordenacdo, bem como as disciplinas
de seminario de introducdo ao curso e quimica de alimentos;

e 2°ano: Contratagdo de no minimo 01 professor para disciplinas profissionalizantes;

e 3% ano: Contratacdo de no minimo 03 professores para disciplinas profissionalizantes e
especificas;

e 4° ano: Contratagdo de no minimo 02 professores para disciplinas profissionalizantes e
especificas.

e 5% ano: As demais contratacOes necessarias servirdo para garantir a disponibilidade de

tempo para todos os docentes se envolverem em atividades académicas (orientagdo de
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estagios curriculares obrigatorios, trabalhos de conclusdo de curso, orientacéo de extensao,
iniciacdo cientifica e inovacdo tecnoldgica), programas de pés-graduacdo, atividades
curriculares de extensdo, pesquisa e administrativas, além de oferecerem disciplinas

eletivas, bem como, ampliar as linhas de pesquisa do curso de Engenharia de Alimentos.

2.6 Servidores técnicos administrativos

Para o funcionamento do curso de Engenharia de Alimentos a UFPI dispde de servidores técnicos
administrativos para atividades laboratoriais e administrativas. No NUEPPA, principal laboratorio
de apoio as atividades do curso, existem oito cargos de servidores técnicos administrativos, no
entanto, dois técnicos administrativos de nivel superior e um auxiliar laboratorio se aposentaram
e estas vagas necessitam de ser repostas para que todos os postos de trabalhos do NUEPPA estejam
funcionando de forma plena. Ademais, devido ao aumento da demanda que existird com o curso
de Engenharia de Alimentos torna-se oportuno a disponibiliza¢do de pelo menos mais duas vagas
para servidores técnicos administrativos para ficarem lotados nos laboratérios do NUEPPA. Desta
forma, sintetiza-se para a necessidade de dois técnicos-administrativos de nivel superior, trés
técnicos de laboratorio de nivel médio e um técnico em secretariado administrativo contratado

segundo o disposto no quadro 1.
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Quadro 1: Servidores técnicos administrativos necessarios para implantacdo do curso de
Engenharia de Alimentos

Cargo 1° Ano 2° Ano 3° Ano 4° Ano 5% Ano TOTAL
Técnico em
secretariado 01 01

administrativo
Técnicos em
laboratério 01 01 01 03
Técnico
administrativo 01 01 02
nivel superior

3 PROPOSTA CURRICULAR

3.1 Estrutura e organizacgao curricular

A estrutura curricular do curso de Engenharia de Alimentos foi feita considerando-se a
necessidade de atender diversas obriga¢es do CNE (Conselho Nacional de Educacéo), a saber:

a) RESOLUCAO CNE/CES N° 2, DE 18 DE JUNHO DE 2007, Dispde sobre carga horéria
minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacao,
bacharelados, na modalidade presencial.

b) RESOLUCAO N° 2, DE 24 DE ABRIL DE 2019, Institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais do Curso de Graduagdo em Engenharia.

¢) RESOLUCAO CNE/CES N° 1, DE 26 DE MARCO DE 2021, altera o Art. 9°, § 1° da
Resolugdo CNE/CES 2/2019 e o Art. 6°, 8 1° da Resolugdo CNE/CES 2/2010, que institui
as Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de Graduacdo de Engenharia, Arquitetura
e Urbanismo.

A resolucdo n° 1 do CNE/CES de 2021, diz que:

Art. 1°. O Art. 9°, 8 1° da Resolucdo CNE/CES n° 2, de 24
de abril de 2019, que institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais do Curso de Graduagdo em Engenharia, passa
a ter a seguinte redacao: Art. 9° Todo curso de graduacao
em Engenharia deve conter, em seu Projeto Pedagdgico de
Curso, os conteudos basicos, profissionais e especificos,
que estejam diretamente relacionados com as

competéncias que se propde a desenvolver. A forma de se
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trabalhar esses contelidos deve ser proposta e justificada
no proéprio Projeto Pedagdgico do Curso.

Desde modo, a matriz curricular encontra-se dividida em trés grandes Nucleos: Basico,

Profissionalizante e Especifico.

3.1.1 Nucleo de Contetidos Basicos

O Nucleo de Contetdos Basicos (NCB) contém as disciplinas introdutdrias ao curso, nele
0 objetivo é capacitar os alunos nos conteldos fundamentais da Engenharia de Alimentos,
propiciando o embasamento tedrico, a capacidade de abstracdo e a habilidade de desenvolver
raciocinio l6gico dedutivo, essenciais para que 0 egresso possa executar seu aprendizado na area.
Enfatiza-se os conteudos factuais, conceituais, procedimentais e atitudinais relacionados a:
* Formagdo humanistica e gerencial com a transmissdo de conhecimentos nas areas social,

econdmica e administrativa;

» Formacao técnica necessaria para a aplicagao dos conhecimentos matematicos, cientificos e

tecnoldgicos na area de alimentos.

O paréagrafo primeiro do artigo primeiro da citada resolucao delimita os contetdos:

8§ 1° Todas as habilitagdes do curso de Engenharia devem
contemplar os seguintes contetdos basicos, dentre outros:
Administracdo e Economia; Algoritmos e Programacao;
Ciéncia dos Materiais; Ciéncias do Ambiente;
Eletricidade; Estatistica. Expressdo Gréfica; Fendmenos
de Transporte; Fisica; Informética; Matematica; Mecéanica
dos Solidos; Metodologia Cientifica e Tecnoldgica;

Quimica; e Desenho Universal.

Desde modo, o PPC da Engenharia de Alimentos contempla, em seu fluxograma, essas
exigéncias emanadas da legislacdo norteadora.

No terceiro parégrafo do artigo primeiro desta resolucéo, encontra-se:

Artigo 1°...
83°. Devem ser previstas as atividades praticas e de

laboratdrio, tanto para os contetidos basicos como para 0s
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especificos e profissionais, com enfoque e intensidade
compativeis com a habilitagho da engenharia, sendo
indispensaveis essas atividades nos casos de Fisica,

Quimica e Informatica.

Para o cumprimento desta diretriz as disciplinas de Fisica, Informética e Quimica possuem

carga horaria pratica.

3.1.2 Nucleo de Contelidos Profissionalizantes

Fornecerdo a identidade profissional, integrando as subareas de conhecimento que
identifiquem atribuicdes, deveres e responsabilidades. Desenvolvem-se as aprendizagens factuais,
conceituais, procedimentais e atitudinais sobre:

e A engenharia propriamente dita, visando a compreensdo e aplicacdo exata dos principios
cientificos as técnicas atuais, particularmente aqueles relativos aos conceitos fisicos de
energia, movimento e matéria, conceitos fisico-quimicos das transformacdes e dos
fendmenos de transferéncia e suas aplicacfes aos processos unitarios, bem como sua
previsdo matematica;

e Quimica, bioquimica e microbiologia aplicadas aos alimentos, visando a compreensdo e
conhecimento dos constituintes dos alimentos e das reacdes que podem ocorrer entre eles
e com o ambiente, bem como das causas de deterioracdo dos alimentos, tanto fisicas,

quimicas, bioquimicas ou microbioldgicas.

3.1.3 Nucleo de Contetdo Especificos

O componente Contetdo Especificos Integra as aprendizagens factuais, conceituais,
procedimentais e atitudinais e constitui-se em extens@es e aprofundamentos dos conhecimentos
cientificos, tecnoldgicos e instrumentais destinados a caracterizar a formacéo profissional,
garantindo o desenvolvimento das competéncias, habilidades estabelecidas nas diretrizes
curriculares do curso, bem como responsavel pela inser¢cdo do curriculo no atendimento as
peculiaridades locais, regionais, nacionais e globais da profisséo:

Neste nucleo destaca-se a disciplina Planejamento e Projetos na Industria de Alimentos,
oferecida no 9° periodo do curso, com caracteristica especifica de possibilitar ao aluno
conhecimentos técnicos cientificos sobre a construcdo coletiva de prototipos de inddstrias,

despertando uma visdo empreendedora. Ainda, sdo contempladas as atividades de Estagio
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Obrigatdrio, Disciplinas Optativas, Atividades Complementares e Trabalho de Conclusdo de
Curso.

Na estrutura curricular do Curso de Engenharia de Alimentos, as disciplinas Estagio
Obrigatorio e Atividades Complementares ndo excedem a 20% da carga horaria total do curso
(3600 horas), conforme Parecer CNE/CES n° 8/2007 — homologado através do despacho do
ministro em 12 de junho de 2007.

3.1.4 Matriz Curricular

1° PERIODO/SEMESTRE
COMPONENTES CURRICULARES PRE-
) i REQUISITOS
UNIDAI?E TIPO CODIGO NOME CREDITO CARGA (codigo e nome)
RESPONSAVEL (disciplina HORARIA
ou
atividade)
Coordenagéo do Disciplina Seminéario de 1.0.0 15 -
Curso Engenharia de Introducéo ao
Alimentos Curso
Departamento de Disciplina Célculo 3.1.0 60 -
Matematica Diferencial e
Integral |
Departamento de Disciplina Metodologia e 220 60 -
Filosofia Técnicas de
Pesquisa
Departamento de Disciplina Algebra Linear 3.1.0 60 -
Matematica e Geometria
Analitica
Departamento de Disciplina Quimica Geral 420 90 -
Quimica e Analitica
Departamento de Disciplina Desenho 220 60 -
Construcgdo Civil e Técnico
Arquitetura
TOTAL 15.8.0 345
2° PERIODO/SEMESTRE
COMPONENTES CURRICULARES PRE-
. . REQUISITOS
UNIDAQE TIPO CODIGO NOME CREDITO CARGA (c6digo e nome)
RESPONSAVEL (disciplina HORARIA
ou
atividade)
Departamento de Fisica | Disciplina Fisica | 4.0.0 60 Célculo
Diferencial e
Integral |
Departamento de Disciplina Caélculo 3.1.0 60 Calculo
Matematica Diferencial e Diferencial e
Integral 11 Integral |
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Curso Engenharia de Disciplina Termodinamica 3.1.0 60 Calculo
Alimentos | Diferencial e
Integral |
Depart. de Recursos Disciplina Ciéncias do 2.1.0 45 -
Hidricos, Geotécnica e Ambiente
Saneamento Ambiental
Departamento de Disciplina Quimica 4.0.0 60 Quimica Geral e
Quimica Orgénica Analitica
Departamento de Disciplina Biologia 220 60 -
Biologia Celular e
Molecular
TOTAL 18.5.0 345
3° PERIODO/SEMESTRE
COMPONENTES CURRICULARES PRE-
UNIDADE TIPO CcODIGO NOME CREDITO CARGA R,EQUISITOS
RESPONSAVEL | (disciplina HORARIA | (60digoenome)
ou
atividade)
Departamento de Disciplina Fisica Il 4.0.0 60 Fisica |
Fisica
Departamento de Disciplina Célculo 3.1.0 60 Caélculo
Matematica Diferencial e Diferencial e
Integral 111 Integral 11
Curso Engenharia de Disciplina Termodinamica 3.1.0 60 Termodinamica |
Alimentos 1
Departamento de Disciplina Fisica l 0.2.0 30 Fisica l
Fisica Experimental
Departamento de Disciplina | DC/CCNO012 Algoritmos e 220 60 -
Computagdo Programacéo de
Computadores
Departamento de Disciplina Microbiologia 420 90 Biologia Celular e
Fitotecnia Geral Molecular
TOTAL 16.8.0 360
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4° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTES CURRICULARES PRE-
REQUISITOS
UNIDADE TIPO CODIGO NOME CREDITO CARGA (codigo e nome)
RESPONSAVEL (disciplina HORARIA
ou
atividade)
Departamento de Disciplina Fisica Il 4.0.0 60 Fisica |
Fisica
Departamento de Disciplina Fenémeno de 3.1.0 60 Calculo
Recursos Hidricos, Transportes Diferencial e
Geotécnica e Aplicado a Integral 11; Fisica
Saneamento Engenharia de 1
Ambiental Alimentos
Curso Engenharia de Disciplina Ciéncia dos 2.1.0 45 Quimica Geral e
Materiais Materiais Analitica
Departamento de Disciplina Fisica Il 0.2.0 30 Fisica Il
Fisica Experimental
Curso Engenharia de Disciplina Quimica de 220 60 Quimica Organica
Alimentos Alimentos
Departamento de Disciplina Bioquimica de 3.3.0 90 Quimica Organica
Nutrigdo Alimentos
TOTAL 14.9.0 345
5° PERIODO/SEMESTRE
COMPONENTES CURRICULARES PRE-
5 3 REQUISITOS
UNIDAI?E TIPO CODIGO NOME CREDITO CAR’GA (c6digo e nome)
RESPONSAVEL (disciplina HORARIA
ou
atividade)
Departamento de Disciplina Estatistica 220 60 Célculo Diferencial
planejamento e Basica e Integral 111
politicas agricolas
Departamento de Disciplina Métodos 4.0.0 60 Fisica Ill
Matematica Numéricos
Curso Engenharia de Disciplina Resisténcia e 3.1.0 60 Fendmeno de
Materiais Reologia dos Transp. Aplic. &
Materiais Eng. de Alimentos;
Ciéncia dos
Materiais
Departamento de Disciplina Fisica Il 0.2.0 30 Fisica Ill
Fisica Experimental
Curso Engenharia de Disciplina Controle 3.1.0 60 Quimica de
Alimentos Fisico-Quimico Alimentos
de Alimentos
Curso Engenhariade | Disciplina Microbiologia 220 60 Microbiologia
Alimentos de Alimentos Geral
Departamento de Disciplina Nutri¢éo 3.1.0 60 Biogquimica de
Nutrigéo alimentos
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TOTAL

17.9.0

390
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6° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTES CURRICULARES PRE-
5 3 REQUISITOS
UNIDAI?E TIPO CODIGO NOME CREDITO CARGA (c6digo e nome)
RESPONSAVEL (disciplina HORARIA
ou
atividade)
Curso Engenharia de Disciplina Processos 220 60 Resisténcia e
Alimentos Mecanicos Reologia dos
Materiais
Curso Engenharia de Disciplina Processos na 220 60 Microb. de
Alimentos Industria de Alimentos; Biog.
Alimentos de Alimentos;
Resist. e Reologia
dos Materiais
Curso Engenharia de Disciplina Higiene 3.1.0 60 Microbiologia de
Alimentos Industrial., Alimentos
Legislacéo de
Alimentos e
Seguranga no
Trabalho
Curso Engenharia de Disciplina Operacoes 3.1.0 60 Fendmeno de
Alimentos Unitarias | Transp. Aplic. a
Eng. de Alimentos
Departamento de Disciplina Anélise 220 60 Estatistica Bésica;
Nutrigéo Sensorial de Controle Fisico-
Alimentos quimico de
Alimentos
Departamento de Disciplina Desenho 0.2.0 30 Desenho Técnico
Construgdo Civil e Universal
Arquitetura
Curso Engenharia de | Disciplina Optativa | 220 60
Alimentos
TOTAL 14.12.0 390
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7° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTES CURRICULARES PRE-
UNIDAI?E TIPO CODIGO NOME CREDITO CARGA (55%; I::lz;
RESPONSAVEL (disciplina HORARIA
ou
atividade)

Curso Engenharia de Disciplina Refrigeracdo 3.1.0 60 Operagdes
Alimentos Aplicada a Unitarias |
IndUstria de
Alimentos
Curso Engenharia de Disciplina Tecnologia de 220 60 Proc. Mecanicos;

Alimentos Produtos de Proc. na Industria
Origem Animal de Alimentos;
| Oper. Unitarias |
Curso Engenharia de Disciplina Tecnologia de 220 60 Proc. Mecanicos;
Alimentos Produtos de Proc. na Industria
Origem Vegetal de Alimentos;
| Oper. Unitarias |
Curso Engenharia de Disciplina Operagoes 3.1.0 60 Operagdes
Alimentos Unitérias 11 Unitérias |
Curso Engenharia de Disciplina Gerenciamento 2.1.0 45 Operacoes
Alimentos de Residuos na Unitarias [;
IndUstria de Microbiologia de
Alimentos Alimentos
Curso Engenharia de Disciplina Gestédo da 3.1.0 60 Higiene Ind., Leg.
Alimentos Seguranca da de Alimentos e
qualidade de Segurancga no
Alimentos Trabalho
Curso Engenharia de Disciplina Embalagens e 3.1.0 60 Processos na
Alimentos estabilidade de IndUstria de
Alimentos Alimentos
TOTAL 18.9.0 405




8° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTES CURRICULARES PRE-
REQUISITOS
(cddigo e nome)
UNIDADE TIPO CODIGO NOME CREDITO CARGA
RESPONSAVEL | (disciplina HORARIA
ou
atividade)
Departamento de Disciplina Desenvolvimento 4.0.0 60 Calculo
Ciéncias Socioecondmico Diferencial e
Econbmicas Integral 111
Curso Engenharia Disciplina Tecnologia de 220 60 Tecnologia de
de Alimentos Produtos de Produtos de
Origem Animal Il Origem Animal |
Curso Engenharia Disciplina Tecnologia de 220 60 Tecnologia de
de Alimentos Produtos de Produtos de
Origem Vegetal Il Origem Vegetal |
Curso Engenharia Disciplina Operacoes 2.1.0 45 Operacoes
de Alimentos Unitérias 111 Unitérias |1
Curso Engenharia Disciplina Instalagdo 3.1.0 60 Proc. Mecénicos;
de Alimentos Industrial Proc. na Indus. de
Alimentos;
Gerenc. de Res.
na Indus. de
Alimentos
Curso Engenharia Disciplina TCCI 1.1.0 30 -
de Alimentos
Curso Engenharia Disciplina Optativa Il 220 60 -
de Alimentos
TOTAL 16.9.0 375




9° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTES CURRICULARES PRE-
) i REQUISITOS
UNIDAI?E TIPO CODIGO NOME CREDITO CARGA (cédigo e nome)
RESPONSAVEL | (disciplina HORARIA
ou
atividade)
Departamento de Disciplina Empreendedorismo 2.1.0 45 Desenvolvimento
Planejamento e socioecondmico
Politica Agricola
Curso Engenharia Disciplina Alimentos e 210 45 Desenvolvimento
de Alimentos Sociedade socioecondmico
Coordenagéo do Disciplina Toxicologia de 2.1.0 45 Quimica dos
curso de Farmécia Alimentos Alimentos;
Bioquimica de
Alimentos
Curso Engenharia Disciplina Processos 3.1.0 60 Microbiologia de
de Alimentos Biotecnoldgicos Alimentos; Proc.
na Indus. de
Alimentos
Curso Engenharia Disciplina Planejamento e 0.4.0 60 Instalacdo
de Alimentos Projetos na Industrial
Indstria de
Alimentos
Curso Engenharia Disciplina Desenvolvimento 0.4.0 60 Proc. na IndUstria
de Alimentos de Novos Produtos de Alimentos;
Alimenticios Anélise Sensorial
de Alimentos
Curso Engenharia Disciplina TCC I 0.2.0 30 TCCI
de Alimentos
TOTAL 9.14.0 345




10° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTES CURRICULARES PRE-REQUISITOS
) i (cédigo e nome)
UNIDADE TIPO CODIGO NOME CREDITO CARGA
RESPONSAVEL | (disciplina HORARIA
ou
atividade)
Curso Engenharia Disciplina Estagio 0.12.0 180 Empreendedorismo,
de Alimentos Obrigatério | Alimentos e
(Controle de Sociedade, Toxicologi
Qualidade de a de Alimentos,
IndUstrias Processos
Alimentos) Biotecnoldgicos,
Planejamento e
Projetos na Inddstria
de Alimentos,
Desenvolvimento de
Novos Produtos
Alimenticios
Curso Engenharia Disciplina Estagio 0.12.0 180 Empreendedorismo,
de Alimentos Obrigatorio Alimentos e
Il (Producdo Sociedade, Toxicologi
Industrial de a de Alimentos,
Alimentos) Processos
Biotecnoldgicos,
Planejamento e
Projetos na Industria
de Alimentos,
Desenvolvimento de
Novos Produtos
Alimenticios
TOTAL 0.24.0 360




DISCIPLINAS OPTATIVAS

COMPONENTES CURRICULARES PRE- NIVEL
UNIDADE TIPO CARGA RSE(QEJdI'SITO VINCULA
Lo . - cadigo e
RESPONSAVEL (dlsFlpIma ou CODIGO NOME CREDITO HORARIA ) DO
atividade)
Curso Engenharia Disciplina Tépicos 220 60
de Alimentos Especiais em 6° Periodo
Engenharia -
de Alimentos
|
Coordenacéo do Disciplina Libras — 220 60
Curso de Letras - Lingua - 6° Periodo
Libras Brasileira de
Sinais
Coordenacéo do Disciplina Enzimologia 220 60 Bioguimica | 6°Periodo
curso de Farmécia de alimentos
Curso Engenharia Tépicos 220 60
de Alimentos Disciplina Especiais em - 8° Periodo
Engenharia
de Alimentos
Il
Departamento de Topicos de 220 60
Quimica Quimica: - 8° Periodo
Disciplina Patentes,
Marcas, e
Propriedade
Intelectual
TOTAL 10.10.0 300
CARGA HORARIA ,
COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIA CREDITOS
Disciplinas Obrigatdrias 3045 203
Disciplinas Optativas 120 8
Atividade de Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) 60 4
Atividade de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério 360 24
Atividades Complementares 120 8
Atividades Curriculares de Extenséo 375 25
TOTAL 4.080 272




3.2 Fluxograma do Curso de Engenharia de Alimentos

[1°PERIODO [2°PERIODO [3°PERIODO [4° PERIODO [5° PERIODO [6° PERIODO [7°PERIODO  [8° PERIODO | 9° PERIODO [ 10° PERIODO
11 ‘ - 2.1 ‘ 12 31 ‘ 2.1 41 ‘ 2.1 5.1 ‘ 3.2 6.1 ‘ 53 7.1 ‘ 6.4 8.1 ‘ 32 9.1 ‘ 8.1 10.1 ‘ 9192930941
Refrigeracio Estagio Obrigatorio |
Seminario de i i o - i Processos A geragao Desenvolvimento : (Cont. Qual.
Fisica | Fisica Il Fisica lll Estatistica Basica . aplicada a Industria ) A Empreendedorismo L
Introd. ao curso Mecéanicos f socioecondémico Industria de
de Alimentos ;
Alimentos)
15 [ 1.0.0 60 | 4.0.0 60 | 4.0.0 60 | 4.0.0 60 [ 2.2.0 60 [ 220 60 [ 3.1.0 60 [ 4.0.0 45 | 210 180 [ 0.12.0
12 ‘ - 2.2 ‘ 12 3.2 ‘ 2.2 42 ‘ 2.2/3.1 5.2 ‘ 41 6.2 ‘ 4OBI5 72 ‘ 6.1/6.264 | 82 ‘ 72 9.2 ‘ 8.1 10.2 ‘ 911929319419
. . . . . . . . . Fendmeno de Processos na . Tecnologia de Estagio Obrigatorio Il
Calc:llztlzlfgleFC|al Calcullgtelerearleleal € Calculll?tglfri:e“r:mal € Transp. Aplic a Eng. | Métodos Numéricos Inddstria de Eicg?:og':: iiii:gldl' Prod. De Origem Alimentos e Sociedade (Prod.Ind.de
9 9 9 de Alimentos Alimentos 9 Animal Il Alimentos)
60 [ 3.1.0 60 [ 3.1.0 60 | 3.1.0 60 | 3.1.0 60 | 4.0.0 60 | 220 60 | 220 60 | 2.20 45 | 210 180 | 0.12.0
13 [ - 23 | 12 33 [ 23 43 | 15 53 | 4.2/43 63 | 56 73 | 6.16.206.4 83 | 73 9.3 | 45/4.6
Metodologia e Ciéncias dos Resisténcia e Higiene Industrial, Tecnologia de Prod Tecnologia de Prod. Toxicologia de
técnicas de Termodinamica | Termodinamica Il - reologia dos Legisl. de Alimen. e 00 1 | De Origem Vegetal colog
: Materiais - De Origem Vegetal | Alimentos
pesquisa Materiais Segur. no trabalho 1l
60 [ 220 60 [ 3.1.0 60 [ 3.1.0 45 | 21.0 60 | 3.1.0 60 3.1.0 60 [ 220 60 [ 2.2.0 45 [ 210
1.4 [ - 24 | - 34 | 21 44 [ 31 54 | 41 6.4 | 42 74 | 64 8.4 | 7.4 9.4 [ 5.606.2
Algebra linear e . L L L - - L - L
! Ciéncias do Fisica | Fisica Il Fisica lll Operacdes Operacdes Unitarias | Operag6es Unitarias Processos
Geometria bi ’ I ) | . | NP . 160
analitica Ambiente Experimental Experimental Experimental Unitarias | 1l 1] Biotecnoldgicos
60 | 3.1.0 45 | 21.0 30 [ 020 30 [ 020 30 [ 020 60 | 3.1.0 60 | 3.1.0 45 | 210 60 [ 3.1.0
15 [ - 25 | 15 35 | - 45 [ 25 55 | 45 65 | 5.1/55 75 | 5664 85 | 6.1/6.2175 95 | 8.5
Quimica Geral e . A Algontmo~s € Quimica de Controle fisico- Andlise Sensorial G?renmamgntg d? = ) Planj. E Proj. na Ind. De
. Quimica organica Programacéo de ; il ; . residuos na industria | Instalacéo Industrial .
analitica Alimentos quimico de alimentos de Alimentos . Alimentos
Computadores de alimentos
90 [ 420 60 [ 4.0.0 60 2.2.0 60 | 220 60 | 3.1.0 60 [ 220 45 [ 210 60 | 3.1.0 60 | 0.4.0
16 | - 26 | - 36 | 26 46 | 25 56 | 3.6 66 | 16 76 | 63 86 | - 96 | 6265
: . L . . . Gestéo da Seguranca
Desenho técnico Biologia Celular e Microbiologia Geral Bioguimica de Mlcro_blologla de Desenho Universal da Qualidade de TCCI Desenv. qe novos
Molecular Alimentos Alimentos Alimentos produtos alimenticios
60 | 220 60 | 220 90 [ 420 90 [ 33.0 60 | 220 30 [ 020 60 [ 3.1.0 30 [ 110 60 | 0.4.0
Legenda A [ B 57 | 46 6.7 | - 77 | 62 8.7 | - 9.7 ] 8.6
A: Céd. Disciplina
B: Pré-requisito Embalagens e
C: Disciplina C Nutricdo Optativa | estabilidade de Optativa Il TCCII
D: Carga horéria Alimentos
E: Créditos
D [ E 60 | 3.1.0 60 [ 2.2.0 60 [ 3.1.0 60 | 220 30 | 0.2.0




3.3 Estégio, atividades complementares, extensao e trabalho de concluséo

3.3.1 Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério.

O Estagio Obrigatério é uma atividade académica que ira propiciar ao aluno uma
experiéncia profissional especifica e que devera contribuir, de forma eficaz, para a sua absor¢do
pelo mercado de trabalho. De acordo com as Diretrizes Curriculares para os cursos de Graduacao
em Engenharia (Resolucdo CNE/CES n° 02/2019), o estagio curricular supervisionado é
obrigatorio para os cursos de engenharia no Brasil, com carga horaria minima de 160 horas, e
apresentacdo de relatorio final obrigatério. No PPC do Curso de Engenharia de Alimentos, a
disciplina de estagio supervisionado obrigatdrio encontra-se dividida em duas disciplinas com 180
horas cada uma, totalizando 360 horas de estagio, atendendo assim a carga horaria exigida na
resolucdo supracitada para os cursos de engenharia.

Configura-se, a partir da insercdo do aluno no campo de estagio, garantindo a
contextualizacdo da formacdo e do exercicio profissional, mediante participacdo direta do discente
em processos de construcdo e implementacdo da pratica profissional. Enquadra-se nessa atividade
as experiéncias realizadas em ambiente de trabalho, o cumprimento de tarefas com prazos
estabelecidos, o trabalho em ambiente hierarquizado e com componentes cooperativistas ou
corporativistas, dentre outros.

O estagio permite o desenvolvimento do aluno através da aplicacdo pratica de estudos
tedricos. Através do estagio € que os alunos desenvolverdo a maturidade necessaria para enfrentar
o0 concorrido mercado de trabalho. Além disso, estando presente no meio industrial, o aluno ird
desenvolver e aplicar os preceitos necessarios para atender ao perfil do egresso dos cursos de
engenharia.

A interacdo com o meio industrial proporcionara ao aluno a aprendizagem e a vivéncia da
Engenharia de Alimentos, visto que, sua passagem pela industria, possibilitara ao graduando a
oportunidade de encarar 0s problemas préaticos e reais decorrentes dos processos industriais e por
em pratica os conhecimentos adquiridos ao longo do seu curso de graduacdo pela integracdo dos
conhecimentos especificos, conhecimentos na area de gestdo e na parte de humanidades. Outra
vantagem que 0 estagio proporciona é a maior intera¢do entre 0 meio académico, o meio industrial
e a comunidade.

Os discentes do curso de Engenharia de alimentos terdo que cumprir 0s estagios
supervisionados que tém uma carga horaria total de 360 horas, equivalentes a 24 créditos, o que

corresponde a 7,89% da carga horéria total do curso de Engenharia de Alimentos e estdo
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distribuidos em duas areas de atuacdo: Estdgio Obrigatorio 1 em Controle de Qualidade de
Industria de Alimentos e Estagio Obrigatorio 11 em Producdo Industrial de Alimentos.

Os campos de estagio, organizados pela Coordenacéo do Curso e Coordenacéo de Estagio,
sdo ofertados mediante estabelecimento de convénios com institui¢des publicas e/ou privadas e a
universidade, dentro dos seguintes segmentos: Industria de Produtos Alimenticios; Inddstria de
Insumos para Processos e Produtos (matérias-primas, equipamentos, embalagens, aditivos);
Empresas de Servicos; Orgos e Instituicdes Publicas de pesquisa e fiscalizacdo de alimentos. Os
locais de estagios devem ter um Responsavel Técnico pela area de atuacdo (Controle de Qualidade
de Industria de Alimentos e Producéo Industrial de Alimentos) e oferecer condi¢bes adequadas ao
bom desenvolvimento do estégio.

As duas disciplinas de estagio supervisionado obrigatério serdo ofertadas no ultimo
semestre letivo com o objetivo de oportunizar ao discente a possibilidade de realiza-las em locais
distintos da sede do curso, uma vez que a cidade de Teresina ndo dispde de uma grande quantidade
de inddstrias que possam ser utilizadas para a realizacdo desse componente curricular. Em razédo
disto, é colocada, como pré-requisito para a realizacdo das duas disciplinas de estagio
supervisionado obrigatorio, a necessidade de que o discente tenha sido aprovado em todos os
componentes curriculares que antecedem o periodo de oferta da disciplina de estagio.

O estagio tera a orientacdo de um professor do curso e sera acompanhado por um
supervisor da empresa onde o estagio sera realizado, que serdo responsaveis pela orienta¢do do
discente na elaboracéo do relatério técnico do estagio e acompanhamento individualizado durante
o0 periodo de realizacdo da atividade de estagio, respectivamente. O aluno estara apto a cursar as
disciplinas de Estagio Obrigatério apds ter integralizado todos os componentes curriculares
obrigatorios.

A operacionalizacdo do estadgio segue as exigéncias legais em relacdo as diretrizes
curriculares dispostas na Resolu¢do CNE/CES n° 02/2019 para cursos de Engenharia, 0 Regimento
Geral da UFPI, normatizacdo especifica do ambito académico da UFPI, normas especificas
estabelecidas pelo Colegiado do Curso em consonancia com as Resolucdes dos Colegiados

Superiores e as diretrizes curriculares.

3.3.2. Trabalho de conclusdo de curso - TCC

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) constitui atividade obrigatoria como requisito
para a graduacdo, pois traduz um momento de sintese e integracdo dos conhecimentos adquiridos
ao longo do curso, de acordo com os padrdes e exigéncias metodolégicas da producdo académico-
cientifica, e devera ser executado pelo aluno durante as atividades de TCC I e TCC II.
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No TCC I, o aluno devera elaborar um projeto que comprove sua capacitacdo técnico-
cientifica, em area por si escolhida em comum acordo com o orientador. Na elaboracéo deste
trabalho, o aluno, devera aprimorar os seus conhecimentos de metodologia cientifica,
consolidando, através de uma vivéncia, o elo entre ciéncia e tecnologia. O tema do projeto deve
estar vinculado aos contetidos dos ndcleos constitutivos do curriculo, articulado com as atividades
de ensino, pesquisa e extensdo que assegurem a relacdo desta atividade com as disciplinas tedricas
e praticas, com o0s projetos de pesquisa e 0 estagio obrigatorio.

No TCC Il o discente executara o projeto elaborado no TCC I, devendo produzir, ao final,
um artigo cientifico, reviséo de literatura ou relato de caso.

O processo de elaboracdo do Trabalho de Conclusdo de Curso exige orientacdo docente
sistematica e continuada, durante os periodos de realizacdo, ou seja, no 8° (TCC I) e 9° (TCC II)
periodos, totalizando carga horaria de 30 (trinta) horas em cada um dos TCCs. Cada docente
atendera, no méximo, 05 (cinco) alunos para 0 acompanhamento de tutoria.

Tanto o projeto elaborado durante o TCC I, quanto o trabalho elaborado durante o TCC Il,
deverdo ser submetidos a avaliacdo de uma banca examinadora composta pelo professor orientador
e dois professores na area de conhecimento em que esta inserido o tema abordado, ao final do
periodo em que o aluno cursar tais catedras.

A operacionalizagdo do Trabalho de Conclusdo de Curso obedecera as Normas
Especificadas pelo Colegiado do Curso e as Resolugdes dos Colegiados Superiores e das Diretrizes

Curriculares.

3.3.3. Atividades complementares

O aluno sera incentivado a desenvolver atividades académicas que agreguem a sua
formagdo profissional contetidos tedricos e vivéncias em processos interventivos e investigativos
durante o periodo de graduacéo.

Seré exigido para a integralizacao curricular o cumprimento da carga horaria de 120 (cento
e vinte) horas, equivalentes a 08 (oito) créditos. O aluno devera escolher as atividades dentre as
enumeradas nas areas de ensino, pesquisa e extensao observando o quadro 2.

O reconhecimento e a incorporagdo das atividades como créditos na formacdo do aluno,

obedecerdo as Normas Especificas estabelecidas pelo Colegiado do Curso.

Essas atividades quando desenvolvidas pelo aluno serdo integralizadas ao curriculo a cada
bloco de 15 horas, que corresponde a um (01) crédito académico, ate o limite de 08 (oito) créditos.
A consignacao é feita atendendo o que dispde a Resolucdo No 177/12 (CEPEX / UFPI) sobre as
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Atividades Cientifico-Académico-Culturais (Atividades Complementares) nos Cursos de

Graduacédo da UFPI.
E relevante assinalar, que essas atividades enquanto desenvolvidas pelo aluno, devem ter

afinidades com areas de Engenharia e/ou incorporar valores de cidadania ao estudante.

Quadro 2: Atividades complementares e carga horéria/atividade do curso de Engenharia

de Alimentos
Categoria: ATIVIDADE DE INICIACAO A DOCENCIA
CH méxima da categoria (Resolugdo CEPEX 177/12) =180 h
CH méxima da categoria no curriculo = 90 h
CODIGO | ATIVIDADE | DESCRICAO | CH minima | CH méaxima Exigéncias
aproveitada | aproveitada
Monitoria no Participagdo 15 30 Relatorio do
curso por em monitoria professor
periodo letivo No Curso por orientador ou
periodo letivo declaracdes
dos
6rgdos/unidad
es competentes
Projetos de Participacao 15 45 Relatério do
pesquisa, em projetos professor
projetos institucionais orientador ou
institucionais, selecionado declaraces
PET/PIBIC por edital dos
orgaos/unidad
es competentes
Participacdo em | Membro de 05 15 Relatério do
grupo de grupo de professor
estudo/pesquisa, | pesquisa da orientador ou
liderados por | UFPl ou declarages
docente da outras IES dos
UFPI, por orgaos/unidad
periodo es competentes
completo
comprovado

CH méaxima da categoria (Resolucdo CEPEX 177/12) =60 h
CH méxima da categoria no curriculo = 60 h

Categoria: ATIVIDADE DE PARTICIPACAO E/OU ORGANIZACAO DE EVENTOS

CODIGO

ATIVIDADE

DESCRICAO

CH minima
aproveitada

CH méxima
aproveitada

Exigéncias

Organizacéo de
eventos técnico-

Organizacéo
de congressos,

05

45

Certificado de
participacéo,

cientificos seminarios, apresentacao
conferéncias, de relatérios e
simpdsios, declaragdes
palestras, dos




féruns,
semanas
académicas

6rgdos/unidad
es competentes

Participagdo em
evento técnico-
cientifico

Participacao
em
congressos,
seminarios,
conferéncias,
simposios,
palestras,
foruns,
semanas
académicas

03

15

Certificado de
participacao,
apresentacao
de relatorios e
declaracdes
dos
6rgdos/unidad
e competentes

Categoria: EXPERIENCIAS PROFISSIONAIS E/OU COMPLEMENTARES

CH méxima da categoria (Resolugdo CEPEX 177/12) =120 h

CH méaxima da categoria no curriculo = 120 h

CODIGO | ATIVIDADE DESCRICAO | CH minima | CH méaxima Exigéncias
aproveitada | aproveitada
Realizagdo de Estégios 15 60 Termo de
estagios ndo regulamentado Ccompromisso
obrigatorios, s pela UFPI da Pro-
diferenciados do Reitoria de
estagio Extensdo
obrigatdrio, com (PREX),
duragdo minima atestados de
de 90 dias, participacéo e
cadastrados na apresentacao
PREX/UFPI de relatérios
técnicos
Realizagdo de Realizagdo de 05 20 Termo de
estagios em estagios em COMpPromisso
Empresa Junior Empresa da Pré-
ou Incubadora Junior ou Reitoria de
de Empresa Incubadora de Extenséo
Empresa, por (PREX),
periodo letivo atestados de
participacéo e
apresentacao
de relatorios
técnicos
Participagdo em | Participacédo 05 20 Termo de
projetos sociais em projetos compromisso
sociais da Pro-
governamentai Reitoria de
S e ndo- Extensdo
governamentai (PREX),
s, voltado a atestados de
assisténcia em participacéo e
seguranga apresentacao
alimentar a de relatorios
populacao técnicos




carente, com

duracdo
minima de 60
dias
Participacdo em | Participacdo 05 20 Termo de
programas de | em programas COMPromisso
bolsas de bolsas da da Pré-
UFPI, por Reitoria de
periodo letivo Extensdo
(PREX),

atestados de
participacéo e
apresentacao
de relatorios
técnicos

Categoria: TRABALHOS PUBLICADOS, APRESENTACOES E PREMIACOES

CIENTIFICAS

CH méxima da categoria (Resolucdo CEPEX 177/12) =90 h
CH méxima da categoria no curriculo = 90 h

CODIGO | ATIVIDADE DESCRICAO | CH minima | CH maxima Exigéncias
aproveitada | aproveitada
Apresentacdo de | Apresentacdo 05 30 Copias dos
trabalhos em de trabalhos trabalhos
eventos em publicados e
cientificos na congressos, outros
area de seminarios, documentos
Engenharia de conferéncias, comprobatdrio
Alimentos ou simposios, S
areas afins. palestras,
forum,
semanas
académicas,
eventos da
area de
Engenharia de
Alimentos ou
areas afins
Trabalho Publicagdes 05 20 Copias dos
completo ou em anais de trabalhos
resumo congressos e publicados e
publicado em similares, na outros
anais de evento area de documentos
cientifico na area | Engenharia de comprobatdrio
de Engenharia Alimentos, S
de Alimentos comprovados
com
documentacéo
pertinente
(declaracéo,
copia dos
anais)
Trabalhos Publicacdes 15 30 Copias dos
em periddicos trabalhos

publicados em
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revistas

especializados publicados e
indexadas comprovados outros
com documentos
apresentacao comprobatorio
do documento S
pertinente
(coOpia dos
periodicos)

Premiacdo em | Premiacdo em 10 10 Certificados
evento ou evento ou ou diplomas
concurso concurso de premiacdo
cientifico cientifico em

comprovada evento/concurs
com o cientifico
certificados ou
diplomas de
premiacao
Categoria: ATIVIDADES DE EXTENSAO
CH méxima da categoria (Resolu¢do CEPEX 177/12) =90 h
CH méxima da categoria no curriculo =90 h
CODIGO | ATIVIDADE DESCRICAO | CH minima | CH maxima Exigéncias
aproveitada | aproveitada
Programas/projet | Um semestre 15 30 Atestados ou
0s de extensao, de certificados de
sob orientacéo participacéo participacéo, e
de professor da com apresentacao
UFPI, por dedicacéo de relatérios e
semestre semanal de 12 projetos
concluido a 20h registrados na
Pro-Reitoria
de Extenséo
(PREX)
Curso com Participagdo 10 10 Atestados ou
duracdo minima | em curso da certificados de
de 180 horas area de participacéo,
Engenharia de diplomas ou
Alimentos ou declaragdes
areas afins,
comprovado
com
certificado,
declaragéo ou
diploma
Treinamento em | Participacéo 10 20 Atestados ou
Engenharia de em certificados de
Alimentos e/ou treinamento participacéo,
areas afins com da area de diplomas ou
duracdo minima | Engenharia de declaragdes
de 40 horas. Alimentos ou
areas afins,
comprovado
com
certificado,
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declaragéo ou

diploma
Cursos a Participacao 05 10 Atestados ou
distancia, com em curso da certificados de
duracdo minima area de participacao,
de 40 horas. Engenharia de diplomas ou
Alimentos ou declaracdes
areas afins,
comprovados
com
certificado,
declaragéo ou
diploma
Curso de Participacao 05 10 Atestados ou
extensdo na &rea | em curso de certificados de
de Engenharia extensdo na participacéo,
de Alimentos area de diplomas ou
e/ou areas afins, | Engenharia de declaragdes
com duragéo Alimentos ou
minima de 20 areas afins,
horas. comprovados
com
certificado,
declaracéo ou
diploma
Participacdo em | Participacdo 02 10 Atestados ou
exposicoes, em certificados de
feiras, datas exposicoes, participacéo,

temaéticas na area
de Engenharia
de Alimentos

feiras, datas
tematicas na
area de
Engenharia de
Alimentos ou
areas afins,
comprovados
com
certificado,
declaracéo ou
diploma

diplomas ou
declarages

Categoria: VIVENCIAS DE GESTAO

CH méxima da categoria (Resolucdo CEPEX 177/12) =40 h

CH méxima da categoria no curriculo =40 h

CODIGO | ATIVIDADE | DESCRICAO | CH minima | CH méaxima Exigéncias
aproveitada | aproveitada
Representacéo Participacdo 05 15 Atas das
estudantil junto semestral reunides das
aos 6rgaos como quais o aluno
colegiados da representante participou;
UFPI com estudantil em declaragdes
mandato minimo orgaos dos
de 1 ano colegiados da orgados/unidad
UFPI com e competentes;
mandato outros




minimo de 1

atestados de

ano participacéo e
apresentacao
de relatério
técnico
Participacdo em | Participacdo 05 10 Atas das
entidades semestral reunides das
estudantis da como membro quais o aluno
UFPI como de diretoria de participou;
membro de entidade de declaracdes
diretoria representacéo dos
politico- 6rgdos/unidad
estudantil e competentes;
outros
atestados de
participacéo e
apresentacéo
de relatério
técnico
Participagdo em | Participacdo 05 15 Atas das
comités ou semestral reunides das
comissoes de como quais o aluno
trabalho na representante participou;
UFPI, ndo estudantil em declarages
relacionado a comités ou dos
eventos comissoes de orgdos/unidad
trabalho na e competentes;
UFPI, ndo outros
relacionado a atestados de
eventos participacéo e

apresentacao
de relatério
técnico

Categoria: ATIVIDADES ARTISTICO-CULTURAIS, ESPORTIVAS E PRODUQ@ES

TECNICO-CIENTIFICA

CH méxima da categoria (Resolucdo CEPEX 177/12) =40 h
CH méxima da categoria no curriculo = 40 h

CODIGO | ATIVIDADE | DESCRICAO | CH minima | CH méaxima Exigéncias
aproveitada | aproveitada
Producéo ou Participacao 05 10 Atestados/certi
elaboragdo de em grupos ficados de
softwares, para a participacéo;
videos e elaboracéo de apresentacao
programas softwares, de relatério
radiofonicos na videos e técnico e
area de programas trabalhos
Engenharia de radiofonicos produzidos ou
Alimentos na érea de produtos
Engenharia de
Alimentos,
comprovados
com
documentacéo
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pertinente
(atestados,
certificados de
participacéo,

relatérios)
Producéo ou Participacao 05 10 Atestados/certi
elaboracéo de em grupos ficados de
softwares, paraa participacéo;
videos e elaboracéo de apresentacao
programas softwares, de relatorio
radiofénicos ou videos e técnico e
televisivos. programas trabalhos
radiofonicos, produzidos ou
comprovados produtos
com
documentacéo
pertinente
(atestados,
certificados de
participacéo,
relatdrios)

Participacdo em | Participacdo 05 10 Atestados/certi
atividades em atividades ficados de
esportivas esportivas participacao;

comprovados apresentacao
com de relatério
documentacéo técnico e
pertinente trabalhos
(atestados, produzidos ou
certificados de produtos
participacéo,
relatérios)

Participacdo em | Participacdo 02 10 Atestados/certi

grupos de arte: | em grupos de ficados de

artes cénicas, arte: artes participacéo;
plasticas, coral, cénicas, apresentacao
danga, literatura, plasticas, de relatorio

musica, poesia, coral, danca, técnico e

teatro literatura, trabalhos
musica, produzidos ou
poesia, teatro produtos
comprovados
com
documentacéo
pertinente
(atestados,

certificados de
participacéo,
relatdrios)

OUTRAS INSTITUICOES DE ENSINO SUPERIOR

CH méxima da categoria (Resolucdo CEPEX 177/12) =40 h

CH méxima da categoria no curriculo = 40 h

Categoria: DISCIPLINA ELETIVA OFERTADA POR OUTRO CURSO DA UFPI OU POR

o1



CODIGO | ATIVIDADE

DESCRICAO

CH minima
aproveitada

CH méxima
aproveitada

Exigéncias

Disciplina
cursada em outro
curso da UFPI
ou em outra IES

Disciplina
eletiva
cursada em
outro curso de

10

40

Apresentacdo
de documento
oficial e
comprobatorio

, Histérico
Escolar

graduacéo da
UFPI ouem
outra IES,
comprovada
com
documentacgéo
pertinente
(documento
oficial emitido
pela
instituicdo
concedente
e/ou historico
escolar)

3.3.4. Extensao

De acordo com a Resolu¢do CNE/CES N° 7, de 18 de dezembro de 2018 Art. 3° “a
Extensdo na Educagdo Superior Brasileira é a atividade que se integra a matriz curricular e a
organizacdo da pesquisa, constituindo-se em processo interdisciplinar, politico educacional,
cultural, cientifico, tecnoldgico, que promove a interacdo transformadora entre as instituicdes de
ensino superior e 0s outros setores da sociedade, por meio da producdo e da aplicacdo do
conhecimento, em articulagdo permanente com 0 ensino e a pesquisa”. A citada resolugdo também
enfatiza que as atividades de extensdo devem compor, no minimo, 10% (dez por cento) do total da
carga horaria curricular estudantil dos cursos de graduacéo, as quais deverao fazer parte da matriz
curricular dos cursos”.

No ambito da Universidade Federal do Piaui — UFPI a Resolugdo N° 053/2019, de 12 de
abril de 2019 - CEPEX/UFPI regulamenta a incluséo das atividades de extensdo como componente
obrigatorio nos curriculos dos cursos de graduagdo da UFPI. De acordo com a mencionada
Resolucdo, as Atividades Curriculares de Extensdo — ACE objetivam: reafirmar a articulagdo da
universidade com outros setores da sociedade, principalmente aqueles de vulnerabilidade social,
garantir a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, contribuir para a melhoria da
qualidade da formacéo dos graduandos, voltada para cidadania e o seu papel social, proporcionar
a busca de novos objetos de investigagdo e inovacao, bem como o desenvolvimento tecnoldgico e

a transferéncia deste a partir do contato com os problemas das comunidades e sociedades,
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estabelecer a troca de conhecimentos, saberes e pratica no campo das ciéncias, tecnologia, cultura,
esporte e lazer.

O Projeto Pedagdgico do curso de Engenharia de Alimentos, com o intuito de atender a
Resolucdo CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro de 2018 e a Resolucdo n. 053/2019 de 12 de abril
de 2019 - CEPEX/UFPI, destina a carga horaria de 375 horas (ACE = disciplinas obrigatérias +
disciplinas optativas + TCC + Atividade de Estagio Curricular Supervisionado Obrigatério +
Atividades Complementares) para a realizacdo das Atividades Curriculares de Extensdo (ACE).
Tal carga horaria compreende 10,12% da carga horéria total do Curso de Engenharia de Alimentos.

Seréo consideradas atividades de extens&o aceitas para creditacdo de horas junto ao Curso
de Engenharia de Alimento, as intervencdes que envolvam diretamente as comunidades externas
as instituicGes de ensino superior e que estejam vinculadas a formacéo do estudante, nos termos
da Resolucgdo n° 7/ 2018 do Ministério da Educacéo sobre as diretrizes para a Extensao.

Considerando as Resoluces citadas, as Atividades Curriculares de Extensédo (ACEs) do

Curso de Engenharia de Alimentos seguirdo as seguintes normativas:

1) As ACEs deverdo promover a interacdo dialégica da comunidade académica com os diferentes
segmentos sociais, troca de conhecimentos, vivéncias interprofissionais e interdisciplinar e
conhecimento e comprometimento com as demandas sociais e da educacao béasica, através de a¢oes

interventivas;

2) Os alunos do Curso de Engenharia de Alimentos deverdo integralizar, até o 10°
semestre/periodo, 405 horas de Atividades Curriculares de Extensdo — ACEs, como condicéo de
conclusdo do curso e obtencdo do titulo de Bacharel em Engenharia de Alimentos;

3) O Curso terd um Coordenador de Extensdo que participara de todas as etapas que envolvam
oferta, execucdo, integralizacdo e creditacdo das ACEs, conforme as atribuicdes previstas na
Resolucdo 053/2019 ~CEPEX/UFPI (8§ 3°, art. 2°);

4) As horas curriculares de extenséo, no Curso de Engenharia de Alimentos, em cumprimento ao
Art. 2 §1° da Resolugo 053/2019 —CEPEX/UFPI, poderdo ser creditadas da seguinte forma:

1) Cumprimento das atividades extensionistas denominado “Atividade Curricular de
Extensdo (ACE)”. Nesta modalidade, para fins de integralizagao curricular as ACEs devem
ser cadastradas na PREXC/UFPI e seguirem as etapas previstas no Art. 9° da Resolucéo
053/2019 —~CEPEX/UFPI. Para esta modalidade, os professores do curso de Engenharia de

Alimentos serdo motivados a elaborar propostas de atividades de extensdo, utilizando o
53



sistema SIGAA, e disponibilizar vagas destinadas ao cumprimento das ACEs, de modo que
os discentes tenham a possibilidade de creditarem horas nessas atividades. Oportunamente,
os discentes serdo estimulados a participarem de ACEs oferecidas por cursos afins e que
contribuam com a formacédo do Engenheiro de Alimentos;

i) Cumprimento das atividades de extensdo previstas no art. 8° da Resolugéo n° 7, de 18 de
dezembro de 2018, da Camara de Educacéo Superior do Conselho Nacional de Educacéo.
Nesta modalidade, para fins de integralizacdo curricular, as atividades extensionistas
deverdo ser inseridas no Mddulo de Extensdo da PREXC/UFPI, a exemplo do que ocorre
com as atividades complementares, e atender os requisitos dispostos no Art. 6° da
Resolucéo 053/2019 —CEPEX/UFPI.

5) Os professores ligados ao curso de Engenharia de Alimentos oferecerdo, obrigatoriamente, a
cada semestre, no minimo, uma ACE conforme descrito no quadro 3 e atendendo a resolucao

vigente;

6) Os discentes poderdo requerer, junto ao coordenador do curso ou ao coordenador de extensao
do curso, o0 aproveitamento das atividades de extensdo desenvolvidas em outras Institui¢es de
Ensino Superior, desde que atendem aos interesses dispostos nesse PPC com relacéo as habilidades
e perfil requerido ao engenheiro de alimentos. A creditacdo pode ser efetuada por disciplina ou
por emprego do modulo de extensdo do SIGAA, no mesmo modelo de langamento das horas das
atividades complementares.

7) Cabe ao coordenador do curso efetuar o cadastro das horas de extensdo para fins de
integralizacdo curricular. O coordenador do curso podera delegar a creditacdo das horas de
extensdo ao coordenador de extensdo do curso, quando for o caso. Nos casos de ACEs ofertadas
via SIGAA e homologadas pela PREXC, o cadastro das horas serd lancado automaticamente no
historico do discente. A creditacdo dependera de aprovacdo do projeto e do relatério final da acéo
na Pro-Reitoria de Extensdo e Cultura. O Sistema Integrado de Gestdo de Atividades Académicas
exibird o nome de cada atividade de extensdo creditada, assim como o somatério da carga horéria

de extensdo cumprida pelo discente.

Quadro 3: Organizacdo das atividades curriculares de extensdo e distribuicdo da carga horéria
atribuida por semestre e por eixos tematicos do curso de Engenharia de Alimentos

Periodo Carga horéria Atividade Curricular de Eixo Teméatico*
minima/semestre Extensdo

Nesse primeiro periodo, por
ainda estarem conhecendo a
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10

instituicdo, o proprio Curso, e a
carga horaria estd concentrada
em disciplinas bésicas do curso,
ndo serd exigido que o aluno
esteja envolvido em atividades
de extensdo, no entanto nédo lhe
sera negada essa possibilidade
de participacao.

20

30

Participagdo em  programas,
projetos, cursos e oficinas,
eventos e prestagdo de servigos
cadastros na PREXC/UFPI

Formagdo humanista e
holistica, com énfase na
cooperacao e na ética, sob
perspectivas
multidisciplinares e
transdisciplinares.

30

45

Participagdo em  programas,
projetos, cursos e oficinas,
eventos e prestacdo de servigos
cadastros na PREXC/UFPI

Responsabilidade social e
desenvolvimento
sustentavel

40

45

Participagdo em  programas,
projetos, cursos e oficinas,
eventos e prestacdo de servigos
cadastros na PREXC/UFPI

Responsabilidade social e
desenvolvimento
sustentavel

50

60

Participagdo em  programas,
projetos, cursos e oficinas,
eventos e prestagdo de servigos
cadastros na PREXC/UFPI

Empreendedorismo

60

60

Participacdo em  programas,
projetos, cursos e oficinas,
eventos e prestacdo de servicos
cadastros na PREXC/UFPI

Cultura, Regionalismo e
Comunicagdo com a
sociedade

70

60

Participacdo em  programas,
projetos, cursos e oficinas,
eventos e prestacdo de servicos
cadastros na PREXC/UFPI

Aspectos  globais  de
seguranca e salde no
trabalho

80

60

Participacdo em  programas,
projetos, cursos e oficinas,
eventos e prestacdo de servicos
cadastros na PREXC/UFPI

Inovacdo tecnoldgica /
empreendedorismo

90

45

Participacdo em  programas,
projetos, cursos e oficinas,
eventos e prestagéo de servigos
cadastros na PREXC/UFPI

Cultura, Regionalismo e
Comunicagdo com a
sociedade

10°

Nesse Gltimo periodo letivo nédo
sera exigido a participacdo do
aluno em atividades de extensao,
pois estardo no estagio final,
normalmente, fora da UFPI, o
que dificultaria sua participacao,
porém, caso haja a necessidade
de sua participacdo para




integracéo da carga horéria, sera
permitido

* Eixos teméticos definidos com base no artigo 3° da Resolu¢do CNE/CES n° 2, de 24 de abril
de 2019.

3.4 Metodologia

O curso esta organizado para ser desenvolvido a partir das necessidades especificas.
Assim, devem ser priorizadas praticas pedagdgicas inovadoras, que rompam com padrdes e
caminhos solidificados, como aqueles baseados somente na transmissdo de contetdos
fragmentados, e que possibilitem integrar as disciplinas e os saberes, ensinar novas formas de
pensamento, de organizacdo e de transmissdo mais horizontais, que abram caminhos a outras
formas de relacdo na universidade, possibilitando a construcdo de novos conhecimentos. Dessa
forma a inovacdo ndo deve ser a simples incorporacdo de meios ou técnicas, mas outro formato
para 0 processo ensino e aprendizagem, um modelo construtor de conhecimento.

Nesta perspectiva, o curso deve ser desenvolvido com base na concep¢do de que cada
individuo deve pensar seu proprio papel na sociedade, na profissdo e no trabalho, interagindo com
sua realidade, a fim de transformé-la e, transformando-se a partir da aquisicdo de novos
conhecimentos. E fundamental que o individuo tenha sua criatividade estimulada, que reflita
criticamente sobre sua realidade e busque transforma-Ia.

Assim, o ensino deve integrar teoria e préatica, problematizar a realidade e propiciar ao
discente dominio de conhecimentos gerais e especificos da éarea, pensamento critico e
transformador, espirito de inovacdo, preceitos éticos, capacidade para enfrentar problemas reais,
visdo e interesse pela extensédo e pela pesquisa cientifico-pedagogica, perspectivas de mobilidade
interinstitucional, bem como, integracdo real, compromisso pratico com a sociedade. Além disso,
deve ainda estimular trocas de experiéncias e conhecimentos entre o professor e o aluno na busca
do aprendizado. Ou seja, fundamentar-se em uma metodologia de trabalho na perspectiva dialética
compreendendo os seguintes elementos: partir da pratica, refletir sobre a préatica, transformar a
pratica. Por meio de um processo de construgdo de conhecimento.

Assim, desde o inicio do curso, o aluno terd oportunidade de observar, participar, analisar,
refletir, levantar problemas, investigar e propor solucdes. Pois, a abordagem pedagdgica do curso
pressupde o aluno como construtor de seu conhecimento e da sua historia e o docente como
facilitador desse processo e elemento produtor do conhecimento pela sua atuagdo no ensino, na

pesquisa e na extensao, buscando a necessaria relagéo entre a teoria e a prética.
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As atividades préaticas estdo presentes em toda a estrutura curricular e contextualizam a
formacao tedrica. Embora algumas disciplinas incluam carga horaria especifica para as atividades
praticas, todas fazem referéncia a dimenséo pratica. Essas atividades sdo desenvolvidas com énfase
na execucdo e observacdo de experimentos, com contextualizacdo e resolucdo de situagdes

problemas, caracteristicas do cotidiano de um engenheiro de alimentos.

O presente projeto pedagdgico guarda, portanto, relacdo entre a teoria e a pratica como
ponto forte, mostrado na matriz curricular. Além disso, as parcerias com as empresas do setor
alimenticio e de insumos para a industria alimenticia, como de agucar, amido, carnes, bebidas e
laticinios, além de empresas de processamento e comercializagdo de alimentos fornecem
sustentacdo a esta integracéo, com visitas in loco e acompanhamento de processos.

A implantacdo de uma Empresa Junior na area de Engenharia de Alimentos também é uma
das propostas de extensdo. O objetivo dessa proposta € desenvolver projetos de consultoria,
protétipos de novos produtos, estratégias de gestdo e marketing, bem como estudos e pesquisas
sobre 0 mercado de atuacdo para empresas de pequeno e médio porte, entidades do setor
alimenticio e para a sociedade em geral. Além disso, poderdo ser ministrados treinamentos e cursos
na area de seguranca alimentar e boas praticas de fabricacdo. Essa proposta proporcionara aos
alunos do curso pdr em prética tudo que foi estudado em sala de aula, podendo incentiva-los ao
empreendedorismo e preparando-os solidamente para atuacdo no mercado de trabalho. A equipe
sera formada pelos consultores (discentes), sempre assessorados e orientados pelo professor
responsavel e por outros professores da area.

A disposicéo das disciplinas nos Eixos de Conhecimentos Interdisciplinares proporciona
uma formacdo com foco na interdisciplinaridade e no dialogo entre areas de conhecimento e entre
componentes curriculares, estruturando as trajetérias formativas na perspectiva de uma alta
flexibilizacdo curricular. Possibilitando disponibilizar aos alunos experiéncias de aprendizagem,
de modo a coloca-los em contato com o objeto do conhecimento, possibilitando aos alunos do
Curso resolver situacdes problema pratico/real e buscando o conhecimento do mercado de
trabalho/area de atuacdo. Desde modo, todos os professores serdo estimulados a adotar a pratica
das metodologias ativas, buscando aquelas mais adequadas a realidade que se pretende imergir 0s
discentes, buscando desenvolver nestes um senso critico que os motive a buscar solu¢@es para 0s

diversos problemas que poderdo surgir na vida profissional.

A matriz curricular esta organizada a partir dos seguintes eixos: Ciéncia da Engenharia;
Engenharia de Processos; Ciéncia de Alimentos; Produtos e Processos; Disciplinas Optativas. No

eixo de conhecimento Ciéncia da Engenharia, os conteidos desenvolvidos devem ser utilizados
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em disciplinas aplicadas que integram e inter-relacionam os mesmos. Por exemplo, as disciplinas
Quimica de Alimentos e Andlise de alimentos, que é uma disciplina de fundamentacéo da ciéncia
de alimentos aplicada a Industria de Alimentos, representa este papel, pois utiliza conceitos de
fisica, termodindmica, quimica, calculo e outras disciplinas basicas. No eixo Engenharia de
Processos as disciplinas que abordam contetdos de Fenémenos de Transferéncia (Fenémenos de
Transporte). Os conteldos abordados nestas disciplinas sdo gradativamente utilizados em
Operaces Unitarias. Da mesma forma, a integracdao acontece com varias outras disciplinas, tais
como das areas de Quimica, Fisica e Bioquimica, com disciplinas em periodos mais avancados do
curso.

O eixo Ciéncia de Alimentos tem como base a analise critica a operacdo e a manutencao
de sistemas sendo composto por disciplinas que fornecem conhecimentos cientificos sobre valor
nutricional dos alimentos, na biodisponibilidade dos nutrientes e na saide humana o que propiciara
a interacdo com as disciplinas de cada periodo. Enquanto o eixo Produto e Processo tem como
norte a concepgdo, desenvolvimento e andlise de sistemas, bem como o desenvolvimento e
utilizacdo de novas ferramentas e técnicas.

A integracdo entre a teoria e a préatica € realizada de forma diferenciada: algumas disciplinas
apresentam conteudos abordados de forma eminentemente tedrica, outras combinam teoria e
prética e algumas sdo essencialmente praticas. De uma maneira geral, todos os conteldos sdo
revisados ou aplicados em disciplinas de projetos, de processos, no estagio supervisionado na
industria e através da elaboracédo de relatérios e no trabalho de concluséo de curso.

Outras disciplinas que devem cumprir a funcdo integradora sdo as de industrias de
alimentos (Tecnologia de Produtos de Origem Animal, Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
e disciplinas optativas), Processos de Conservacdo de Alimentos, Controle de Qualidade de
Alimentos e Tecnologia de Embalagens. Estas disciplinas permitem a integracéo entre diferentes
nucleos e podem ajudar na realizacédo de sinteses, envolvendo a aplicacdo de contetidos de Ciéncias
de Alimentos e Engenharia de Processos.

Ademais, as disciplinas adotardo recursos relacionados as tecnologias da informacéo e
comunicagdo e poderdo ser ministradas com até 20% da carga horéria contabilizada por meio de
atividades a distancia ou outras formas ndo presenciais de ensino conforme prevé as diretrizes da
Resolugdo 177/12, constituindo mais uma ferramenta de métodos e praticas de ensino-
aprendizagem que incorporem o uso integrado dessas tecnologias para a realizacdo dos objetivos

pedagdgicos.




O presente Projeto Pedagdgico ainda assegura 10% de sua carga horaria total para projetos
e programas de extensédo, conforme consta no Plano Nacional de Educacdo (BRASIL, 2014). Desta

maneira, sdo assegurados, no minimo, 405 horas para a¢des de extenséo.



4 POLITICAS INSTITUCIONAIS
4.1 Politicas institucionais de ensino, pesquisa e extensado

Esse texto, incorporado a este PPC, foi extraido, na sua integralidade, do Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) da UFPI, aprovado pela Resolu¢do Conjunta Conselho
Diretor - CONSUN n° 002/2015, de 15/07/2015, a fim de se manter uma uniformidade de
informacdes a respeito desse assunto. O texto a seguir encontra-se nas paginas 218 a 222 do
referido documento:

“Em sua fundamentagdo, o PPI da UFPI expressa uma visdao de mundo e da educagdo
superior, a0 mesmo tempo em que explicita o papel da IES e sua contribuicdo social nos &mbitos
local, regional e nacional, por meio do ensino, da pesquisa e da extensao, na busca da articulacdo
entre o real e o desejavel. Trata-se de uma projecdo dos valores originados da identidade da
instituicdo, materializados no seu fazer especifico, cuja natureza consiste em lidar com o
conhecimento, delineador do horizonte de longo prazo, ndo se limitando, portanto, a um periodo
de gestdo. Fundamentada nestes pressupostos, a UFPI formulou seu Projeto Pedagdgico
Institucional (PPI), integrado ao PDI1/20152019, definindo sua finalidade como IES e assumindo
o0 papel que lhe cabe no desenvolvimento regional sustentavel.

Na atualidade da educacéo superior brasileira, a formulacdo de um PPI se traduz em tarefa
de alto grau de complexidade, considerando-se a pretenséao de:

a) pensar global para agir localmente;

b) proporcionar um solido arcabougco de conhecimentos basicos e tecnoldgicos,

articulados a valores humanisticos e as relagdes interpessoais;

c) desenvolver os preceitos do empreendedorismo, visando o crescimento individual

voltado ao desenvolvimento coletivo;

d) estabelecer o critério da constante atualizacdo tanto para atender as necessidades ja

postas pela sociedade, como para antever e fazer propostas tendo em vista as
necessidades profissionais que advirdo.

Assim, na concepgdo do PPl da UFPI estdo presentes elementos que evidenciam a
conducdo do estudante no aprender, prevendo a formagdo de um profissional construtor do
conhecimento ao longo de sua vida profissional por ser capaz de entender e buscar a formacéo

continuada; capacidade de empreender a partir de vivéncias que a educacdo superior proporciona;

1. O texto integral do PDI-UFPI pode ser acessado no enderece eletrdnico 53
http://leg.ufpi.br/subsiteFiles/proplan/arquivos/files/PD1%20%202015- -

2019 UFPI_Reformulado Versao%20Final_docx(1).pdf i ,



http://leg.ufpi.br/subsiteFiles/proplan/arquivos/files/PDI%20%202015-2019_UFPI_Reformulado_Versao%20Final_docx(1).pdf
http://leg.ufpi.br/subsiteFiles/proplan/arquivos/files/PDI%20%202015-2019_UFPI_Reformulado_Versao%20Final_docx(1).pdf

propriedade para atuar em equipes multidisciplinares indispensaveis para interferir no
desenvolvimento de uma regido; entendimento da necessidade das experiéncias, dos contatos com
estudantes, professores e profissionais de outras regides do pais e do mundo. Assim, além da
missao, valores e eixos norteadores do desenvolvimento institucional, apresentados anteriormente,
a UFPI adota como complementares a sua politica de ensino, os seguintes principios que reforcam
a sua funcéo social e o seu papel como institui¢do publica:

a) Concepcao de formacao e desenvolvimento da pessoa humana, levando em consideracao
0S pressupostos axioldgicos-éticos, a dimenséo sociopolitica a dimenséo sociocultural, a dimensao
técnico-cientifica e técnico-profissional;

b) Observancia a ética e respeito a dignidade da pessoa humana e ao meio ambiente e as
diferencas, por meio da construcéo de projetos coletivos dotados de sustentacdo ética e respeito a
dignidade e as diferencas, procurando responder a complexidade das rela¢fes sociais e minimizar
as desigualdades e tensdes decorrentes de um contexto social em permanente transformagéo.

¢) Articulacdo entre ensino, pesquisa e extensdo, pressupde um projeto de formacao cujas
atividades curriculares transcendam a tradicdao das disciplinas. A defesa da pratica como parte
inerente, integrante e constituinte do questionamento sistematico, critico e criativo e, da pesquisa
como atitude cotidiana,

d) Articulacdo entre ensino, pesquisa e extensdo, em atendimento as demandas da
sociedade contemporanea, a UFPI entende que ha necessidade de uma formacao que articule, com
a maxima organicidade, a competéncia cientifica e técnica, considerando-se que sé se adquire
competéncia cientifica se cada curso de graduacgdo conseguir trabalhar no sentido de que os alunos
consolidem conhecimentos a partir de fundamentos que sustentam a parte cientifica pertinente a
cada &rea do conhecimento. E na base destes fundamentos que se pode construir o "aprender a
aprender”, condicdo essencial para o exercicio profissional.

A real articulacdo entre ensino, pesquisa e extensdo pressupde um projeto de formacédo
cujas atividades curriculares transcendam a tradicdo das disciplinas. A defesa da pratica como
parte inerente, integrante e constituinte do questionamento sistematico, critico e criativo e, da
pesquisa como atitude cotidiana, como principio cientifico e educativo, deve estar presente na
propria concep¢do de pratica educativa prevista na organizacdo do PPC. A capacidade de
contemplar o processo de producdo do conhecimento por meio da dimensdo investigativa
(pesquisa) e a abertura ao meio externo a Universidade (extensdo), estabelecida pelo Projeto
Pedagdgico de cada curso, ird oferecer uma nova referéncia para a dindmica na relagdo professor-

aluno e desenhar um novo contexto para o processo de ensino/aprendizagem.
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A utilizacdo de pesquisa nas experiéncias de ensino/aprendizagem é perfeitamente viavel,
na medida em que, associado a pesquisa, 0 ensino constitui-se numa forma das mais inovadoras
de estabelecimento da relacdo entre a teoria e a préatica profissional, pois retira o estudante da
posicdo de receptor do conhecimento e contribui para a formacdo de atitudes investigativas, do
pensamento critico e da construgdo do conhecimento e da autonomia.

A adocdo de préticas de ensino que congreguem atividades de extensdo reforca o processo
de ensino e de aprendizagem, desde que haja participacdo direta dos estudantes na sua concepgéo,
realizacéo e avaliacdo. Isso se justifica na medida em que a extensdo, entendida como uma forma
de articulagdo entre os saberes construidos na universidade e as demandas da comunidade,
preferencialmente voltada para o apoio solidario na resolucdo de problemas sociais, de forma
solidaria e dando voz aos grupos excluidos e discriminados, oportuniza aprendizagens
fundamentais aos futuros profissionais, destacando-se 0 compromisso ético, politico e social;

e) Interdisciplinaridade e multirreferencialidade. A complexidade do fenémeno educativo
requer um eixo que trate das experiéncias que envolvem a abordagem integrada de vérias areas do
conhecimento como concepcdo curricular, considerando suas implicacbes no ensino. A
interdisciplinaridade ndo nega a existéncia das disciplinas. Ao contrério, ela deve ser
compreendida enquanto estratégia conciliadora dos dominios préprios de cada area com a
necessidade de aliangas entre eles no sentido de complementaridade e de cooperagdo para
solucionar problemas, encontrando a melhor forma de responder aos desafios da complexidade da
sociedade contemporanea.

A diversidade de componentes curriculares assume entéo a caracteristica de viabilizar ndo
apenas o projeto pedagogico especifico do curso, mas também sua dimensdo ética, valor
fundamental na construcdo da autonomia do aluno capaz de saber pensar de modo sistematico e
flexivel; ela implica, portanto, em rever, quando da construcdo do Projeto Pedagdgico de cada
curso, a linearidade e a hierarquizacao na proposicao das estruturas curriculares.

A multirreferencialidade, também, pode compor as propostas dessas intervencdes
didaticas, ampliando as apropriacfes sobre linguagens, género, cultura e formas emergentes de
producdo do conhecimento ou aquelas ainda ndo reconhecidas no contexto académico;

f) Uso de tecnologias de comunicagéo e informacao - objetiva a formacao de um viés entre
educacdo, comunicacdo, tecnologias inteligentes e constru¢cdo do conhecimento. Cabem as
discussOes sobre midia, representacdes, linguagens e estratégias colaborativas de elaboracdo da

aprendizagem no ensino superior.
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As mediag0es e as proposigdes hipertextuais emergentes de ensino/aprendizagem no AVA
(ambiente virtual de aprendizagem), assim como, sua dindmica de acompanhamento,
sistematizacdo e avaliacdo sdo, também, pertinentes a este eixo;

g) Avaliacdo, incluem-se as experiéncias sistematizadas de registro e acompanhamento
humanizado do processo de aprendizagem que ultrapassem a concep¢do quantitativa e
classificatéria de avaliacdo. Assim como, a tomada de decisdo planejada e alinhada com as
mudancas que afetam a formacao profissional. Cabem os relatos de atividades que compreendam
a avaliacdo como um valor, um dispositivo formativo;

h) Articulacdo entre teoria e pratica. A articulacdo entre teoria e pratica pode ser
compreendida como um principio de aprendizagem que se afasta da l6gica positivista de producéao
do conhecimento e possibilita que os alunos se envolvam com problemas reais, tomem contato
com seus diferentes aspectos e influenciem nas solu¢@es. Assim o aluno sai da simples condicao
de mero receptor de informacGes e passa a sujeito da construcao desse conhecimento. Sabe-se que,
toda e qualquer pratica implica uma acdo reflexiva, uma atividade de atuacdo consciente em que
se delimitam planos de acao visando a determinados resultados.

Deste modo, a pratica constitui uma das dimensdes para a constru¢do de conhecimentos,
um exercicio através do qual o aluno poderéa teorizar e analisar sob a orientacdo de principios
tedricos e metodoldgicos o objeto de estudo.

E necessario superar a concepcao de que a pratica se limita ao estagio, que se restringe ao
espaco das praticas profissionais previstas para uma determinada area. E necessario que o Projeto
Pedagdgico de cada curso adote, como respaldo primeiro, o conhecimento e a compreensdo sobre
0 mundo contemporaneo e o respeito a missdo da universidade a fim de que o educando alcance
uma autonomia intelectual.

Assim, a formacao académica, em sentido lato, deve se preocupar com o desenvolvimento
integral do ser humano de modo a garantir sua inclusdo na sociedade por meio do exercicio da
cidadania. Isso significa conceber um Projeto em permanente construgdo para propiciar o
desenvolvimento de acBes planejadas que deem vida ao fazer pedagdgico no ambito de cada curso
de graduacéo;

i) Flexibilizacdo curricular. A partir da realidade da UFPI, o Projeto Pedagogico de cada
curso, no exercicio de sua autonomia, devera prever, entre 0s componentes curriculares, tempo
livre, amplo o suficiente para permitir ao aluno incorporar outras formas de aprendizagem e

formagéo social.
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A flexibilizacdo curricular ndo se esgota na ampliacdo da oferta de disciplinas eletivas e
nem se reduz ao aumento ou reducédo de carga horaria de disciplinas ou de cursos, nem tampouco
se limita a inclus&o de atividades complementares; ela se estende e se insere em toda a estruturacao
curricular, permitindo maior fluidez e dinamizacao na vida académica. Ela exige que as mudancas
na estrutura do curriculo e na prética pedagdgica estejam em consonancia com os principios e com
as diretrizes do PPC, que devera prever 0 apoio as iniciativas que promovam a interface entre as
diversas areas do conhecimento, buscando aproximar experiéncias e sujeitos oriundos dos diversos
espacos intra e interinstitucionais.

Dentro desse espirito é louvavel a criacdo de espagos interdisciplinares denominados
“Projetos Integradores” que podem ser incorporados aos PPCs e que tendem a ser componentes
curriculares obrigatorios a todos os cursos de graduacdo, em consonancia com as diretrizes
curriculares vigentes. A flexibilizacdo curricular pressupde, sobretudo, a revisao criteriosa da
necessidade ou ndo de pré-requisitos em cada estrutura curricular, considerando a possibilidade de
o0 aluno organizar o seu curriculo com maior autonomia, de o aluno buscar a propria direcdo de
seu processo formativo. Essa flexibilizacdo podera ser operacionalizada em diferentes niveis, por
meio do (a):

e arejamento do curriculo;

e respeito a individualidade no percurso de formacéo;

e utilizacdo da modalidade do ensino a distancia;

e incorporacdo de experiéncias extracurriculares creditadas na formacéo;
e adocdo de formas diferenciadas de organizagéo curricular;

e flexibilizacdo das acbes didatico-pedagogicas;

e programa de mobilidade ou intercambio estudantil.

4.2 Apoio ao discente

O discente chega a universidade com suas particularidades e individualidades. Tal contexto
pode influenciar na sua carreira profissional de diferentes formas, o que inclui seus interesses e
conquistas que estdo além do curso universitario.

A Coordenacdo do Curso de Engenharia de Alimentos buscard identificar, juntos com as
instancias competentes da UFPI, aqueles discentes que possuem alguma necessidade especial de
aprendizado e buscara formas de praticar uma incluséo social eficiente de modo a garantir o

sucesso desse discente no curso. A Coordenacdo, apos ouvido o NDE, buscara incentivar os
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docentes a incluirem formas didaticas que permitam facilitar a inclusdo dos discentes. Sempre que
necessario, a Coordenacdao fard, com a ajuda de setores da UFPI que possam colaborar, a
organizacdo de acOes pedagogicas formativas para os docentes aprimorarem suas técnicas de
ensino.

O Centro Académico (C.A.) de Engenharia de Alimentos serd um parceiro ativo de
articulacdo entre a Coordenacdo e os discentes. Serd estimulado que o C.A. realize acles de
integracdo entre os discentes, principalmente entre os veteranos e calouros, de modo que possa
incentivar a permanéncia dos estudantes em atividades curriculares e extracurriculares ligadas ao
curso. O C.A. sera um agente divulgador das a¢fes de pesquisa e extensdo desenvolvidas no curso
orientando os discentes a quais docentes devem ser procurados de acordo com a area de interesse
do discente. O C.A. também sera estimulado a organizar torneios esportivos como forma de
integracdo entre os discentes, bem como outras atividades culturais com o mesmo potencial
integrativo.

A Coordenadoria de Assisténcia Comunitaria (Cacom), vinculada a Pré-Reitoria de
Assuntos Estudantis e Comunitarios (Praec), é responsavel pela execucao das acdes do Programa
Nacional de Assisténcia Estudantil (Pnaes), no ambito da UFPI. Para desenvolver as acdes, a

Cacom é composta por diversos setores que sao:

I. Setor Pedagégico (SEPE), responsavel pelo atendimento, acompanhamento e orientacdo
educacional a todos os estudantes da UFPI, prioritariamente aqueles vinculados aos beneficios que
a PRAEC oferece. Sua finalidade é auxiliar os estudantes para concluir seus cursos com éxito, em

tempo habil, minimizando as retenc6es e eliminando possibilidades de evasdo;

Il. Setor de Servigo Social (SES), responsavel pelo planejamento, coordenacao e execucao dos
programas sociais, desenvolvidos para os estudantes com dificuldades socioecondmicas,

garantindo assim sua permanéncia na instituicao e sucesso na conclusao dos cursos;

I11. Setor Psicolégico (SAPSI), que presta atendimento a comunidade universitaria por meio de
acOes psicopedagogicas, com a finalidade de contribuir para a superacdo de dificuldades dessa

natureza, surgidas durante o processo de formacéo académica;

IV. O Setor Odontolédgico (SEOD), que presta atendimento gratuito a comunidade universitaria,
incluindo alunos, professores, servidores e seus dependentes, em dois campi: Ministro Petronio

Portella (Teresina) e Senador Helvidio Nunes (Picos). O SEOD também é responsavel pelos editais
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do beneficio “Kit Odontoldgico”, que visa fornecer, em regime de comodato, um kit contendo os

principais instrumentais necessarios as disciplinas clinicas do curso de odontologia;

V. Setor de Amamentacao da UFPI (SAMA), realiza atendimento as maes discentes e servidoras
que estdo amamentando, disponibiliza informacdes, acompanhamento e espaco adequado para

coleta e estocagem de leite materno;

VI. Divisdo de Gestdo e Avaliacdo (DGA), tem como objetivos planejar, acompanhar e avaliar
sistematicamente, acOes da politica de assisténcia estudantil, no &mbito da UFPI, para adequar 0s
recursos financeiros do Pnaes destinados as bolsas de apoio aos estudantes comprovadamente em

situacdo de vulnerabilidade social;

VII. Nucleos de Assisténcia Estudantil (NAE), criados em 2014, nos campi fora de sede da UFPI.
Sdo0 04 (quatro) Nucleos de Assisténcia Estudantil que tém sua gestdo administrativa
compartilhada com a Diretoria dos campi. Sua principal missdo é descentralizar os programas,
projetos e acBes que integram a Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (AE) na UFPI
(BRASIL, 2019). Cada campus é responsavel pela infraestrutura, de acordo com suas
especificidades, de forma a acomodar adequadamente os servi¢os oferecidos pelo NAE, bem como
as equipes multiprofissionais responsaveis pela execucdo da politica de AE. Os servicos oferecidos
pelos NAEs compreendem, de maneira geral e conforme a disponibilidade, 0s mesmos setores que

compdem a Cacom, conforme descritos anteriormente.

Comp0Gem, ainda, a politica de apoio aos discentes, os Restaurantes Universitarios (Rus) e
0 Nucleo de Acessibilidade da UFPI (NAU). A Coordenadoria de Nutricdo e Dietética (CND),
vinculada a Prd-Reitoria de Assuntos Estudantis e Comunitarios (Praec), coordena os 06 (seis)
RUs da UFPI distribuidos nos quatro campi, com as mesmas caracteristicas gerais e padrdo de
qualidade, oferecendo a comunidade universitaria, refeicdes balanceadas, higiénicas e seguras do
ponto de vista sanitario.

Esses restaurantes funcionam no sistema de autogestdo. Os trabalhadores dos RUs, em sua
maioria, sdo terceirizados. Servidores técnico-administrativos da UFPI compdem a equipe de
comando administrativo e técnico dos servigos. Importante citar que nos campi de Teresina, Picos
e Floriano, os RUs participam da formacgdo académica de estudantes do curso de graduacdo em
Nutricdo, recebendo-os para estagio curricular e extracurricular. O curso de engenharia de
producdo, em Teresina, também utiliza os RUs como espaco para desenvolvimento de pesquisas

e trabalhos cientificos, sendo que esse espaco podera ser utilizado pelo curso de Engenharia de
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Alimentos para possibilitar aos seus discentes o fornecimento de conhecimento necessario ao seu
processo formativo.

Criado em outubro de 2014, através da Resolucdo CAD n. 28, o Nucleo de Acessibilidade
da UFPI iniciou suas atividades, em 2016, em todos os campi da UFPI, sendo constituido por uma
equipe multidisciplinar, composta por profissionais da area de servi¢o social, pedagogia e
psicologia, e atua visando garantir 0 acesso e a permanéncia qualificada das pessoas que
representam publico-alvo da educacdo especial (PAEE) no ensino superior (pessoas com altas
habilidades/superdotacdo; com transtorno do espectro autista; com deficiéncias intelectual, fisica,
auditiva, visual e multipla), por meio da reducéo das barreiras de ordem pedagdgica, arquitetbnica,
de comunicacéo, de informacéo e atitudinais.

O NAU acompanha estudantes PAEE, assim como dos seus respectivos auxiliares. Para
efetivacdo de suas acdes, destina parte dos recursos recebidos do Incluir para aquisicdo de
equipamentos e tecnologias especificas e para pagamento de bolsas/auxilio, direcionados ao
estudante regularmente matriculado na UFPI, que presta auxilio académico a um estudante que
apresente necessidades especiais. Outro beneficio concedido ¢ o “Kit lupas manuais”, um conjunto
de lupas que viabiliza a acessibilidade de estudantes com deficiéncia visual auxiliando-0s no
processo de leitura. Desta forma, o curso de Engenharia de Alimentos tem a disposi¢do uma
estrutura organizada e preparada para dar suporte ao discente com necessidades especiais que

venha fazer parte do seu corpo discente.
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5 SISTEMATICA DE AVALIACAO

5.1 Da aprendizagem

A concepcdo de avaliacdo adotada por este Projeto tem por base o enfoque do modelo
qualitativo. Este modelo de avaliagcio é muito mais que medida. E um julgamento de valor
construido em uma relacéo social especifica entre aluno e professor.

Neste aspecto, a autoavaliagdo do aluno constitui-se um componente potencial para
controlar o processo de ensino. Neste caso, a énfase desloca-se do produto para o processo, ou
seja, € preciso compreender a situacdo com o fim de intervir de modo adequado. O carater é
reflexivo e assume forma diagndstica caracterizando a avaliagdo formativa ou em processo
realizada no dia a dia de sala de aula. Assim, as provas escritas ou orais (avaliacdo tedrica), a
participacdo nas atividades (praticas e nas aulas), nos trabalhos escritos (relatorios, textos,
inclusive com andlise critica de trabalhos cientificos), na realizacdo de pesquisa, na solucdo de
estudos de casos, na elaboracdo de projetos de pesquisa, entre outros, constituem instrumentos de
avaliacdo, que fornecem indicadores de onde se pode melhorar o processo de ensinar e aprender.

A avaliacdo do ensino e da aprendizagem, apesar de ter o carater formativo, exige a
atribuicdo de notas e devera basear-se nas competéncias, habilidades e conteudos curriculares
desenvolvidos tendo como referéncia as Diretrizes Curriculares. Também obedecera a Resolucao
n° 177/12 do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal do Piaui, a qual
estabelece que a avalia¢do do rendimento escolar seja feita por periodo letivo, em cada disciplina,
através da verificacdo do aproveitamento e da assiduidade as atividades didaticas. A assiduidade
é aferida através da frequéncia as atividades didaticas programadas.

O aproveitamento académico € avaliado através do acompanhamento continuo de
desempenho do aluno e do resultado obtido nas verificacbes parciais e no exame final, expressos
por nota, obedecendo a uma escala de 0,0 (zero) a 10,0 (dez). A assiduidade € aferida através de
frequéncia as atividades didaticas programadas para o periodo letivo.

A modalidade, o nimero e a periodicidade das verificacdes parciais sdo explicitados no
Plano de Ensino, de acordo com a especificidade da disciplina. Esse plano contendo, no minimo,
a ementa, os objetivos, conteudo programatico, procedimento de ensino, sistematica de avaliacdo
e bibliografia, é entregue aos alunos no inicio de cada periodo letivo.

O numero de verificagBes parciais € proporcional a carga horéria da disciplina, sendo no

minimo de: duas, quando a carga horéria é igual ou inferior a 45 horas; trés, nas disciplinas com
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carga horaria entre 60 e 75 horas; quatro, quando a carga horaria da disciplina é superior a 75
horas.

A aprovacao nas disciplinas ocorre quando o aluno obtém frequéncia igual ou superior a
75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria da disciplina e uma média igual ou superior a 7,0
(sete) nas verificacBes parciais. Caso o0 aluno ndo consiga essa média nas verificacbes parciais,
mas possua a frequéncia ja citada, ele é submetido a exame final, desde que tenha uma média
minima de 4,0 (quatro) nas verificagdes parciais. Neste caso, sera aprovado se a média resultante
da nota do exame final com a média das verificacdes parciais for igual ou superior a 6,0 (seis).

No caso da disciplina Estagio Curricular Obrigatorio e do Trabalho de Concluséo de Curso,
a avaliacdo obedecerd além da Resolucdo n°® 177/12, as normas do regulamento especifico,

aprovado pelo Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos.

5.2 Avaliacao do Projeto Pedagogico do Curso

A implantagdo e desenvolvimento curricular do Curso de Graduagdo em Engenharia de
Alimentos deverdo ser acompanhadas e permanentemente avaliadas, a fim de permitir os ajustes
que se fizerem necessarios ao seu aperfeicoamento. Neste caso, o curriculo sera avaliado
considerando-se duas dimens@es: Processo e Produto.

A avaliacdo e acompanhamento do Projeto Pedagdgico podera ser tarefa tdo complexa
quanto a avaliacdo da aprendizagem, pois também se avaliara processo e produto. Adicionalmente,
ambas as avaliacdes se completam.

Processo — durante a execucdo deste curriculo, sera observado se a aprendizagem dos alunos nas
diversas disciplinas em termos de resultados parciais esta se processando satisfatoriamente ou se
necessita de reformulacdo. Este trabalho sera realizado através da comparacdo das atividades
realizadas com as planejadas, tendo em vista promover a melhoria curricular. A cada ano sera feita
uma avaliacdo deste processo para se detectar se ha necessidades de alteracao.

Produto — apds a conclusdo de 01 (uma) turma em periodos consecutivos realizar-se-4& uma
avaliacdo, objetivando-se a visualizacdo do conjunto de resultados previstos e realizados,
permitindo um julgamento eficaz de todas as atividades desenvolvidas.

Com relagdo ao egresso, 0 objetivo é verificar se a sua atuacdo é compativel com as
necessidades do mercado de trabalho e as aspiragbes da comunidade, bem como se os
conhecimentos adquiridos durante o curso ofereceram condic¢des para um desempenho profissional

satisfatorio.
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Observando a relagdo entre os principios norteadores do Projeto Pedagdgico, objetivos,
perfil do egresso, competéncias, conteudos, estrutura curricular etc., algumas estratégias devem
ser desenvolvidas, tais como:

° Realizacdo de féruns abertos de avaliacao, envolvendo a comunidade académica;

) Reunir periodicamente todos os professores, agrupados por disciplinas afins, com

a finalidade de proporcionarem a integragéo curricular;

° Controlar a elaboracdo dos planos de curso sem esquecer os elementos que

compdem este plano;

) Aplicar a cada final de periodo letivo, questionario de avaliagdo do desempenho do
professor;
° Reunir periodicamente os professores que trabalham com o programa de orientacao

académica, para colher subsidios;

) Realizar pesquisas periddicas para detectar o grau de satisfacdo dos egressos e
mercado de trabalho com relagdo a otimizacao do curriculo;

° Elaborar um plano de gestao para cada dois anos de atividades do curso, onde serdo
avaliadas e estabelecidas metas, necessidades, forma de conducéo do curso, funcionamento

e novas estratégias, a fim de buscar possiveis e necessarias melhorias.

Caberéd ao Nucleo Docente Estruturante (NDE) planejar, organizar e coordenar a¢fes para
a implantacdo, desenvolvimento e avaliacdo desse curriculo, assim como, sistematizar resultados

e propor novos encaminhamentos.

6 EMENTARIO DAS DISCIPLINAS COM BIBLIOGRAFIA BASICA E
COMPLEMENTAR
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6.1 Disciplinas obrigatorias

1° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL:
Seminério de Cddigo Tipo
Introducdo ao Curso | (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Creditos: Carga Horéaria: | Pré-requisito(s):
1.0.0 15h -

EMENTA:

Perfil do curso, da definicdo e das especificidades do curso de Engenharia de Alimentos e da Universidade.
Areas e Subareas do curso de Engenharia de Alimentos. Desenvolvimento de habilidades e atitudes
necessarias ao desenvolvimento profissional; Perfil do egresso do curso de Engenharia de Alimentos.
Apresentacdo das principais normas de graduacdo vigentes adotadas pela UFPI. Projeto de Pesquisa,
Extensdo, Monitoria e Atividades complementares.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. UFPI - UNIVERSIDADE FEDERAL DO PIAUI. Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI):
2020-2024 / Universidade Federal do Piaui. — Teresina, 2020. 349 p

2. UFPI - UNIVERSIDADE FEDERAL DO PIAUI. Regimento Geral da UFPI, de 05 de fevereiro de
1993. Teresina: EDUFPI, 1993.

3. BRASIL. Resolu¢do CNE no 1, de 26 de Marco de 2021. Altera o Art. 9°, § 1° da Resolugdo
CNE/CES 2/2019 e 0 Art. 6°, § 1° da Resolugdo CNE/CES 2/2010, que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais dos Cursos de Graduacado de Engenharia, Arquitetura e Urbanismo.
Disponivel em:

http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com docman&view=download&alias=175301-rces001-
21&category slug=marco-2021-pdf&Itemid=30192

4. BRASIL. Resolucdo CNE no 2, de 24 de Abril de 2019. Institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais do Curso de Graduacdo em Engenharia. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=112681-rces002-
19&category_slug=abril-2019-pdf&Itemid=30192

5.UFPI. Projeto Pedag6gico do Curso de Engenharia de Alimentos, Teresina: 2022.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. BAZZO, W. A.; PEREIRA, L. T. do V. Introducéo a engenharia. Floriandpolis, SC: UFSC, 2006.

2. UFPI. Resolugdo CEPEX n° 177/12. Normas de funcionamento dos cursos de graduagao da
Universidade Federal do Piaui, de 05 de novembro de 2013. Disponivel em:
<http://www.ufpi.br/arquivos/File/normas%20da%20graduacac%20APROVADO%20CEPEX%20(2).pd
f>. Acesso em: 05 de janeiro de 2013.

3.UFPI. Conselho de Ensino Pesquisa e Extenséo. Resolugdo N° 017/2011. Guia Académico do aluno
2011. Disponivel em: http://www.ufpi.br/arquivos/File/GUIA%202011.pdf. Acesso em: 18/09/2013.

4. 5.UFPI. Resolucdo CONSUN/UFPI n° 032/05. Estatuto da Universidade Federal do Piaui,
de10/10/2005. Disponivel em: http://www.ufpi.br/arquivos/File/estatutos_e_regimentos/estatuto _ufpi.pdf.
Acesso em: 18/09/2013

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL:
Calculo Diferencial e | Codigo i
. ipo o
integral | (quando houver) Departamento de Matematica/CCN
Disciplina
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http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=175301-rces001-21&category_slug=marco-2021-pdf&Itemid=30192
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=175301-rces001-21&category_slug=marco-2021-pdf&Itemid=30192
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=112681-rces002-19&category_slug=abril-2019-pdf&Itemid=30192
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=112681-rces002-19&category_slug=abril-2019-pdf&Itemid=30192
http://www.ufpi.br/arquivos/File/normas%20da%20graduacao%20APROVADO%20CEPEX%20(2).pdf
http://www.ufpi.br/arquivos/File/normas%20da%20graduacao%20APROVADO%20CEPEX%20(2).pdf
http://www.ufpi.br/arquivos/File/GUIA%202011.pdf
http://www.ufpi.br/arquivos/File/estatutos_e_regimentos/estatuto_ufpi.pdf

Créditos: Carga Horéaria: | Pré-requisito(s):

3.1.0 60h -

EMENTA: Limites e continuidade. Derivada. Regras de derivacdo. Integral. Teorema fundamental do
calculo. Técnicas de Integracdo. Aplicacdes da Integral.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. THOMAS, G. B. Célculo. 11.ed. Sao Paulo: Pearson Addison Wesley, 2009. v.1.
2. STEWART, J. Célculo. 5.ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2006. v.1.
3. GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001. v. 1.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1 ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Célculo. 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007. v.1.

2. FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Célculo A: funcGes, limites, derivacdo e integracdo. 6.ed.
rev. e ampl. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

3. LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. 3.ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994. v.1.

4. MEDEIROS, V. Z. (coord.) et al. Pré-calculo. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2006.

5. SIMMONS, G. F. Célculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1987. v.1.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL:
Metodologia e Cddigo Ti
L . ipo . .
Técnicas de pesquisa | (quando houver) Departamento de Filosofia/CCHL
Disciplina
Créditos: Carga Horéaria: | Pré-requisito(s):
2.2.0 60h -

EMENTA:

1. Pensamento racional empirico e pensamento Idgico cientifico. 2. Abstragdo e a teoria cientifica. 3.
Hipoteses. 4. Pesquisa bésica e aplicada. 5. Instrumentos de coleta de informagdo. 6. Mecanismos de
analise. 7. Revisdo bibliografica. 8. Projeto e relatério de pesquisa. 9. Trabalhos cientificos. 10. Normas
para publicacdes técnico-cientificas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

2.SALOMON, D. V. Como fazer uma monografia; elementos de metodologia de trabalho cientifico.
4. ed. [S.1]: Interlivros, 1996.

3.BASTOS, L. et al, Manual para preparacéo de projetos e relatorios de pesquisa, teses e
dissertacdes. Rio de Janeiro: Zahar, 1992,

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.LAKATOS, I. & MUSGRAVE, A. (org.), A critica e o desenvolvimento do conhecimento. Sdo
Paulo: Cutix, 1974.

2. CERVO, A. & BERVIAN, P. A. Metodologia cientifica. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1983.
3.GUEDES, E. M., Curso de metodologia cientifica. Curitiba: HD Livros, 1977.

4.SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. 22. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2006.

5. MAIA, T. L Metodologia bésica. 2. ed. rev. e ampl. Fortaleza: Tradicdo e Cultura, 2001

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL :
Algebrf_i Lineare | Cédigo Tipo
Geometria Analitica | (quando houver) Departamento de Matematica/CCN
Disciplina
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Créditos: Carga Horéaria: | Pré-requisito(s):

3.1.0 60h -

EMENTA:
Vetores. Algebra Vetorial. Produto Escalar, Vetorial e Misto. Retas, Planos e Esferas. Determinantes e
Matrizes. Sistemas de equac@es lineares. Espacgos Vetoriais. Transformacdes lineares.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. BOLDRINI, J. L. et al. Algebra Linear. 3 ed. S&o Paulo: Harbra, 1980.

2. LIPSCHUTZ, S.; LIPSON, M. L. Teoria e problemas de algebra linear. 3 ed. Porto Alegre:
Bookman, 2004.

3. KOLMAN, B.; HILL, D. Introducéo a Algebra linear com aplicagdes. 8 ed. Rio de Janeiro: LTC,
2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. STEINBRUCH, A. Introducéo a algebra linear. Sdo Paulo: Mc Graw-Hill do Brasil, 2005.

2. CALLIOLI, C. A.; DOMINGUES, H. H.; COSTA, R. C. F. Algebra linear e aplicacdes. 6. ed. rev.
Sao Paulo: Atual, 1990.

3. K. H- R. K. Algebra Linear, Ed. Poligono.

4. LIMA, E. L. Algebra Linear. 8 ed. Rio de Janeiro: IMPA, 2009.

5. SANTOS, R.J. Um curso de geometria analitica e algebra linear. Belo Horizonte:Imprensa
Universitaria da UFMG, 2007.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL:
Quimica (_Beral e Cadigo Tipo
Analitica (quando houver) Departamento de Quimica/CCN
Disciplina
Creéditos: Carga Horéaria: | Pré-requisito(s):
4.2.0 90h -
EMENTA:

Conceitos Gerais e Atomistica. Propriedades Periddicas. Estequiometria. Ligacdo Quimica. Equilibrio
Quimico. Concentragdo de soluc@es eletroliticas. Teoria e pratica: Analise VVolumétrica (neutralizag&o,
precipitacdo e complexacéo). Gravimetria. Espectrofotometria no UV-Vis e chama. Medidas em quimica.
Seguranca e boas praticas de laboratério.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. VOGEL, Anélise Quimica Quantitativa, 62 Edi¢do, LTC, Rio de Janeiro, 2002.

2. SKOOG, D.A.; WEST, D.M.; HOLLER F.J.; CROUCH, S.R. Fundamentos de Quimica Analitica. 8
edicdo Norte-Americana, Thomson Learning, S&o Paulo, 2006.

3. BACCAN, N.; DE ANDRADE, J.C.; GODINHO, O.E.S.; BARONE, J.S. Quimica Analitica
Quantitativa Elementar. 32 edi¢do, Editora Edgard Bliicher, Sdo Paulo, 2005.

4. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica, questionando a vida moderna e o meio ambiente.
5% Ed, Bookman Companhia Ed., 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. SKOOG, D. A.; HOLLER, F. J.; NIEMAN, T. A. Principios de Andlise Instrumental. 6a ed. Porto
Alegre: Bookman, 2009.

2. CHANG, R. Quimica Geral e Reac¢bes Quimicas, S&o Paulo: McGraw Hill, 2006.

3. BRADY, J.E.; RUSSELL, J.W. & HOLUM, J.R. Quimica — A matéria e suas Transformagcdes. 5a
ed, Vols. 1 e 2, LTC Editora: Rio de Janeiro, 2009.

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

5. HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005. 876p.

6. HARRIS, D. C. Explorando a Quimica Analitica, 4% Edi¢do — Traducdo: Afonso, J. C.; Carvalho,
M.S.; Salles, M. R.; Barcia, O. E. Rio de Janeiro: LTC Editora, 2011.
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| 7. VOGEL, A.; Quimica Analitica Qualitativa. 52 ed. S&o Paulo: Mestre Jou, 1981.665p.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Desenho Técnico Clelzs Tipo Departamento de Construgdo Civil e
(quando houver) .
= Arquitetura/CT
Disciplina

Creditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):

2.2.0 60h -
EMENTA:

Fundamento do Desenho Técnico. Elementos e Normas Técnicas. Projecdes sobre planos ortogonais. Vistas
ortograficas. Cotagem. Vistas auxiliares. Vistas seccionais. Perspectiva axonométrica e perspectiva
cilindrica obliqua.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.CARVALHO, B. de A. Desenho baésico. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1986.

2.GIESECKE, FREDERICK E. et al, Comunicacdo grafica moderna — trad. Alexandre Kawano, et al.
Porto Alegre: Bookman, 2002.

3.ESTEPHANIO, C..Desenho técnico basico; 2°. e 3°. Graus. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1984.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.ERRERO, M. B. Geometria descriptiva aplicada. Publicaciones de La Universidad de Sevilla. Urmo.
2FRENCH, T. E. & VIERCK, C. J. Desenho técnico e tecnologia gréafica. Rio de Janeiro: Globo, 1985.
3.GIONGO, A. R. Curso de desenho geométrico. 3. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986.

4.PEREIRA, A. Desenho técnico bésico. Colaboragdo de Ademar d'Abreu Pereira. 6. ed. Rio de Janeiro:
Francisco Alves, 1981.

5. SILVA, S. F. da. A Linguagem do desenho técnico. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos,
1984,

2° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL:
. Cddigo .
Fisical (quando houver) Tipo Departamento de Fisica/CCN
Disciplina
Créditos: Carga Horéaria: | Pré-requisito(s):
4.0.0 60h Calculo Diferencial e Integral |
EMENTA:

Medicdo; Vetores; Movimento em trés dimenses; Leis de Newton e aplicacGes; Trabalho e
Energia Mecanica; Leis de conservacdo da energia e do Momento Linear; Centro de Massa. Sistema de
Particulas. Colisdes. Cinemética e Dindmica da Rotacdo. Momento Angular e sua Conservagéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica - Mecanica. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica | — Mecanica. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2016.
NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 1 - Mecénica. 5. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014. v.1.
RAYMOND, A., SERWAY, J. e JEWETT Jr., J. W. Principios da Fisica - Mecanica. 3. ed. Sdo Paulo:
Editora Cengage, 2008.
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CHAVES, A.; SAMPAIOQ, J. F. Fisica Basica - Mecanica. Rio de Janeiro: LTC, 2012.
HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 11. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011
MENEZES, L.C. A Matéria: Uma Aventura do Espirito. Sdo Paulo: Editora da Livraria Fisica, 2005.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL.:
Célculo diferencial e | Cddigo Ti
. ipo ”
integral 11 (quando houver) Departamento de Matematica/CCN
Disciplina
Creditos: Carga Horéaria: | Pré-requisito(s):
3.1.0 60h Caélculo Diferencial e Integral |

EMENTA:
Funcoes de Varias Varidveis. Formula de Taylor. Derivadas parciais. Maximos e Minimos de Fungdes de
Varias Varidveis. Integrais Multiplas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. THOMAS, G. B. et al. Calculo. 11 ed. Sdo Paulo: Addison Wesley, 2009. v. 2.
2. STEWART, J. Célculo. 5 ed. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2008. v.2.
3. GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. 5 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001. v.2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1 ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Calculo. 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007. v. 2.

2. LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Harbra, 1984. v. 2.

3. APOSTOL, T. M. Calculo. 2.ed. Revert Brasil, 2008. v. 2.

4. ZILL, Dennis G.; CULLEN, Michael R., Louis. Matematica avancada para engenharia. 3.ed.,
Bookman Companhia, 2009. v. 2.

5. FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Célculo: fungdes, limites, derivacdo e integracgéo. 6.ed.
rev. e ampl. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Termodinamica | culige Tipo . .
(quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
3.1.0 60h Caélculo Diferencial e Integral |

EMENTA:

Conceitos e definices. Comportamento termodindmico de substancias puras. Calor. Trabalho.
Conservacao de massa e energia aplicado a sistemas e volumes de controle operando em regime transitorio,
permanente e uniforme. Segundo principio. Ciclo de Camot. Eficiéncia termodindmica. Entropia. Variagéo
de entropia em processos reversiveis. Variacdo de entropia de um sistema em processo irreversivel.
Trabalho perdido. Principio do aumento de entropia. Variagdo de entropia de um sélido ou liquido e de
gases perfeitos. A segunda lei para um volume de controle.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.SONNTAG, R. E.; BORGNAKKE, C. Introducdo a Termodinamica para Engenharia. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Editora, 2003.

2. MORAN, M.J., SHAPIRO, H.N. Principios de Termodinamica para Engenharia. 6.ed. S&o Paulo:
Livros Técnicos e Cientificos Editora, 2009.

3. VAN W.G.J.; SONNTAG, R.E.; BORGNAKKE, C. Fundamentos da Termodinamica, 5.ed. Sdo
Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda, 1998

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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1.CENGEL, Y.A., BOLES, M. A. Termodinamica. 7.ed. Sdo Paulo: Amgh Editora, 2013.

2. LEVENSPIEL, O. Termodindmica Amistosa para Engenheiros, Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2002.
3. TERRON, L.R., Termodinamica Quimica Aplicada. 1.ed. Sdo Paulo: Manole, 2008.

4. LEVENSPIEL, O. Termodindmica Amistosa para Engenheiros, Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2002.
5. SANTOS, N. O. Termodindmica Aplicada as Termoelétrica. 2.ed. Sdo Paulo: Interciéncia, 2006

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL

Cddigo

Ciéncias do ambiente (quando houver)

Tipo Departamento de Recursos Hidricos,
Geotécnica e Saneamento Ambiental/CT

Disciplina

Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):

2.1.0 45h -

EMENTA:

1.Engenharia e meio ambiente; 2. Nocbes gerais de Ecologia; 3. Nocbes de ecossistema; 4. Ciclos
Biogeoquimicos; 5. Definicdo de meio ambiente: interligacbes do homem ao meio terrestre. Degradacao e
conservagdo do meio ambiente; 6. Ar: nogdes de poluicdo atmosférica; 7. Solo: composicdo e propriedades.
Aspectos ecoldgicos. Importancia da vegetacao no equilibrio ecoldgico. Lixo e polui¢do do solo; 8. O meio
aquético: necessidade e utilizacdo de 4gua. Requisitos de qualidade da &gua. Poluicdo das aguas; 9. Fontes
de energia: exploracdo racional e utilizacdo; esgotamento de reservas; 10. NogOes sobre contaminacédo
radioativa do ambiente; 11. Gestdo do meio ambiente. Legislacdo Ambiental Brasileira. Avaliacdo de
impacto ambiental. Metodologia de Avaliacdo do impacto ambiental. Gestdo ambiental 1SO 14.000.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.VALLE, EYER CYRO. Como se preparar para as normas 1SO14000. Sdo Paulo: Pioneira, 1995.
2.VITERBO JR. ENIO. Sistema integrado da gestdo ambiental. Sdo Paulo: Aquariana, 1999.

3. MILLER JR., G.T.; SPOOLMAN, S. E.; ARAUJO, M.S.; LAPOLA, D.; SOUSA, E.C.P.M.de. Ecologia
e Sustentabilidade. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.BACQUER. Paul D. Gestdo ambiental: administracédo verde. Sdo Paulo: Qualitymark,1998.
2.BRANCO, S.M., ROCHA, A. A. Elementos de Ciéncias do Ambiente. ed.2. S&o Paulo: CETESB, 1987.
3.D'AVIGNON, A. Normas ambientais 1SO 14000: como podem influenciar sua empresa. ed. 2. Rio de
Janeiro: Confederagdo Nacional da Industria, 1996.

4.LOPEZ, I. et al. Gestdo ambiental no Brasil: experiéncias e sucesso. Rio de Janeiro: FGV, 1999.
5.MAIMON, D. Passo a passo da gestdo ambiental. SEBRAE, 1999.

6.SEWELL, G.H. Administragdo e controle da qualidade ambiental. Sdo Paulo, EDUSP/CETESB, 1978.
saber. SEBRAE, 1996.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL :
Quimica Organica el Tipo _
(quando houver) Departamento de Quimica/CCN
Disciplina
Créditos: Carga Horéaria: | Pré-requisito(s):
4.0.0 60h Quimica Geral e Analitica

EMENTA:

O é&tomo de Carbono. Estrutura de moléculas organicas. Nomenclatura. Estereoquimica. Relacéo
estrutura/propriedades. Polimeros. Hidrocarbonetos alifaticos e aromaticos. Derivados halogenados.
Funcdes oxigenadas: alcoois, aldeidos, cetonas e acidos. Aminas. aminoacidos e Proteinas, Lipidios
Carboidratos e Enzimas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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1. SOLOMONS, T. G. G.; FRYLE, C. B. Quimica organica. 12 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018.v. 1 e 2.
2. BRUICE, P. Y. Quimica organica. 8 ed. Sao Paulo: Prentice-Hall, 2016. v. 1.

3. VOLLHARDT, K. Peter; SCHORE, Neil E. Quimica organica: estrutura e funcéo. 6 ed. Porto
Alegre: Bookman, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. MORRISON, R.; BOYD, R. Quimica organica. 16 ed. Lisboa: Fundacdo Calouste Gulbenkian, 2010.
2. ALLINGER, N. L. et al. Quimica orgénica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1978.

3. HOFFMAN, R. V. Organic chemistry: an intermediate text. 2 ed. Hoboken, N.J.: iley-Interscience,
2004

4. HART, H. Organic chemistry: a short course. 4. ed. Boston: Houghton Mifflin, 1972.

5. McMURRY, J. Fundamentals of organic chemistry. 7 ed. Australia: Brooks/Cole: engagenLearning,
2011.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL:
Biologia Celulare | Codigo Tipo
Molecular (quando houver) Departamento de Biologia/CCN
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: | Pré-requisito(s):
2.2.0 60h -

EMENTA:
Estudo dos constituintes e processos celulares sob os pontos de vista estrutural, ultra-estrutural, molecular
e fisiolégico.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.ALBERTS, B.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K. and WALTER, P. Biologia
Molecular da Célula. 5a edicdo. Porto Alegre: Editora Artmed, 2009.

2.DE ROBERTIS, E.M.F. e HIB, J. Biologia Celular e Molecular. 16a edi¢do. Rio de Janeiro: ed.
Guanabara Koogan, 2017.

3.JUNQUEIRA, L.C. e CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 9a edi¢do. Rio de Janeiro: ed.
Guanabara Koogan, 2012.

4.LODISH, H.; BERK, A.; ZIPURSKY, S.L.; MATSUDAIRA, P.; BALTIMORE, D.; DARNELL, J.
Molecular Cell Biology. 7a ed. New York: Freeman, 2014,

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.ALBERTS, B. et al. Fundamentos da Biologia Celular. 22 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
2.ALMEIDA, L. M. & Pires, C. Biologia celular: estrutura e organizacdo molecular. 1. ed. Sdo Paulo:
Ed. Erica, 2014.

3.COOPER, G. M. & HAUSMAN, R. E. A Célula — Uma Abordagem Molecular. 3% ed. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

4; VALENTE, S.E.S. & LOPES, A.C.A. 2010. Biologia Celular e Molecular. 1a. ed. EDUFPI.
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3° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Fisica Il CeliE Tipo ..
(quando houver) Departamento de Fisica/CCN
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
4.0.0 60h Fisica |

EMENTA:

Mecénica dos fluidos: Hidrostéatica, hidrodindmica, fluidos reais; Oscilagdes; Ondas em meios
elasticos; Ondas sonoras; Temperatura e calor; Teoria cinética dos gases e nog¢des de fisica estatistica;
Primeira Lei da Termodindmica; Entropia e a segunda Lei da Termodindmica

BIBLIOGRAFIA BASICA:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica - Gravitacdo, Ondas e
Termodinamica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica Il — Termodinamica e Ondas. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson,
2016.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 2 - Fluidos, Oscila¢des e Ondas, Calor. 5. ed. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014. v.1.
RAYMOND, A., SERWAY, J. e JEWETT Jr., J. W. Principios da Fisica - Oscila¢6es, Ondas e
Termodinamica. 3. ed. S&o Paulo: Editora Cengage, 2008.

CHAVES, A.; SAMPAIOQ, J. F. Fisica Basica - Mecanica. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 11. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011

MENEZES, L.C. A Matéria: Uma Aventura do Espirito. Sdo Paulo: Editora da Livraria Fisica, 2005.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Caélculo diferencial e Cadigo Tipo
Integral 111 (quando houver) Departamento de Matematica/CCN
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
3.1.0 60h Caélculo Diferencial e Integral Il

EMENTA:

Séries numeéricas. Séries de poténcia. Equacdes diferenciais ordinarias. Sistemas de equacGes diferenciais.
Resolugdo de equagdes diferenciais em séries de poténcia. Transformada de Laplace. Série e integrais de
Fourier. Equacdes diferenciais parciais (Elipticas, Parabdlicas e hiperbolicas). Transformada de Fourier.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

2. ZILL, D. G.; CULLEN, M. R. Equacdes diferenciais. 3. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2001.
v. 1.

3. SIMMONS, G.; KRANTZ, S. G. Equac0es diferenciais: teoria, técnica e pratica. Sdo Paulo:
McGraw-Hill, 2008

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. ZILL, D. G.; CULLEN, M. R. Equagdes diferenciais. 3.ed. Sdo Paulo:
Pearson Makron Books, 2001. v.2. 2. MOORE, Walter J. Fisico-quimica. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,
1976. v. 1. 383p.
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2. ZILL, D. G. Equac®es diferenciais com aplica¢cdes em modelagem. S&o Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2003.

3. I0RIO, V. EDP: um curso de graduacéo. 2 ed. Rio de Janeiro: IMPA, 2007.

4. FIGUEIREDO, D. G. de. Analise de Fourier e equacdes diferenciais parciais. 4. ed. Rio de Janeiro:
IMPA, 2009.

5. ANTON, H. Calculo: Um Novo Horizonte - Vol. 2, 6.ed., Sdo Paulo: Editora Artmed.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
s Cadigo .
Vel e (quando houver) g Curso de Engenharia de Alimentos/ CCA
Disciplina
Créditos: Carga Hor4éria: Pré-requisito(s):
3.1.0 60h Termodinamica |

EMENTA:

Ciclos motores a vapor (de Rankine; com reaguecimento; regenerativo; afastamento dos ciclos reais).
RelagBes termodinamicas (equacdo de Clapeyron, gases reais). Misturas e solucdes (de gases perfeitos;
gases vapor, saturacdo adiabatica; psicrometria). Combustdo (combustiveis; estequiometria; entalpia de
formacdo; temperatura adiabatica de chama; calor de reagdo; equilibrio quimico). Escoamentos
compressiveis (em bocas e difusores; entre pas).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.SONNTAG, R. E.; BORGNAKKE, C. Introducéo a Termodinamica para Engenharia. Rio de Janeiro:
Livros Técnicos e Cientificos Editora, 2003.

2. MORAN, M.J., SHAPIRO, H.N. Principios de Termodinadmica para Engenharia. 6.ed. Sdo Paulo:
Livros Técnicos e Cientificos Editora, 2009.

3. VAN W.G.J.; SONNTAG, R.E.; BORGNAKKE, C. Fundamentos da Termodinamica, 5.ed. Sdo
Paulo: Editora Edgard Blucher Ltda, 1998

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.CENGEL, Y.A., BOLES, M. A., Termodinamica. 7.ed. S&do Paulo: Amgh Editora, 2013.

2. LEVENSPIEL, O. Termodindmica Amistosa para Engenheiros, Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2002.
3. TERRON, L.R., Termodinamica Quimica Aplicada. 1.ed.Séo Paulo: Manole, 2008.

4. LEVENSPIEL, O. Termodindmica Amistosa para Engenheiros, Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2002.
5. SANTOS, N. O. Termodindmica Aplicada as Termoelétrica. 2.ed. So Paulo: Interciéncia, 2006

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL:
- . Cadigo .
Fisica | Experimental Tipo
P (quando houver) P Departamento de Fisica/CNN
Disciplina
Créditos: Carga Horéaria: | Pré-requisito(s):
0.2.0 30h Fisica |

EMENTA:

Experimental correlacionados aos conteudos de Fisica I, ou seja, Medicéo; Vetores;

Movimento em trés dimensdes; Leis de Newton e aplicacdes; Trabalho e Energia Mecanica; Leis de
conservacgdo da energia e do Momento Linear; Centro de Massa. Sistema de Particulas. Colisdes.
Cinemética e Dindmica da Rotacdo. Momento Angular e sua Conservacdo

BIBLIOGRAFIA BASICA:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica - Mecanica. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.
YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica | — Mecanica. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2016.
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NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 1 - Mecénica. 5. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014. v.1.
RAYMOND, A., SERWAY, J. e JEWETT Jr., J. W. Principios da Fisica - Mecénica. 3. ed. Sdo Paulo:
Editora Cengage, 2008.

CHAVES, A.; SAMPAIOQ, J. F. Fisica Bésica - Mecanica. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 11. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011

MENEZES, L.C. A Matéria: Uma Aventura do Espirito. Sdo Paulo: Editora da Livraria Fisica, 2005.
GONCALVES, D. A fisica através dos gréaficos. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1975.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL:
Algoritmgs e Cédigo _
Programacao de Tipo .
computadores (quando houver) Departamento de Computacdo/CCN
DC/CCNO012 Disciplina
Créditos: Carga Horéaria: | Pré-requisito(s):
2.2.0 60h -

EMENTA:

Sistemas computacionais: hardware e software; Internet e crimes informaticos; Algoritmos:
estruturas sequenciais, de selecdo e repeticdo; Tipos estruturados basicos: vetores e matrizes;
Funcdes; Conceitos sobre tipos abstratos de dados; Estruturas de dados estaticas e dinamicas;
Algoritmos de pesquisa e de ordenacao; Implementacdo dos algoritmos: emprego de linguagem
de programacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

PEREIRA, Silvio do L. Algoritmos e Ldgica de Programacdo em C: uma Abordagem Didatica.
S30 Paulo: Erica, 2010.

HOLLOWAY, James Paul. Introducdo a programacéo para engenharia: resolvendo problemas
com algoritmos. Rio de Janeiro: LTC, 2006. 339p.

BACKES, André. Linguagem C: Completa e Descomplicada. Rio de Janeiro: Editora Campus,

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MIZRAHI, Victorine Viviane. Treinamento em linguagem C. Sao Paulo: Pearson Education,
2008.

ASCENCIO, Ana F. G.; CAMPOS, Edilene A. V. de. Fundamentos da Programacgédo de
Computadores: algoritmos, Pascal, C/C++ e Java. 22 Ed. S&o Paulo: Pearson, 2002.

LOPES, Anita; GARCIA, Guto. Introducdo a Programacédo: 500 algoritmos resolvidos. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2002.

MOKARZEL, Fabio C. Introducédo a Ciéncia da Computacdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
CELES, Waldemar; CERQUEIRA, Renato; RANGEL, José Lucas. Introducdo a Estrutura de
Dados: com tecnicas de programacgédo em C. Rio de Janeiro, Elsevier, 2004.

MANZANO, Jose Augusto Navarro Garcia. Estudo dirigido de linguagem C. 9ed. Sdo Paulo:
Erica, 2006. 214p.
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COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL

. . . Cddigo :
el G (quando houver) Uiz Departamento de Fitotecnia/ CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
4.2.0 90h Biologia Celular e Molecular

EMENTA:

Histdrico e desenvolvimento da Microbiologia. Principais grupos de microrganismos. Caracterizacao
(morfologia, fisiologia, metabolismo, genética) e classificacdo de microrganismos, abrangendo bactérias,
fungos e virus. Interacdo com o ser humano e mecanismos de viruléncia. Crescimento e controle de
microrganismos. Técnicas de isolamento, quantificacdo e identificacdo de bactérias. Conceitos de
biosseguranca.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.BLACK, J.G. Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.
828 p.

2.FRAN FISHER, M. Micologia: Fundamentos e Diagndstico. Ed. Norma B. Cook. Editora Revint R.
Ltda, 2001. 337p.

3.JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 712 p.

PELCZAR Jr., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: Conceitos e Aplicacdes. 2. ed.
2005.

3.RIBEIRO, M. G. Microbiologia prética: aplicacdes de aprendizagem de microbiologia bésica,
bactérias, fungos e virus. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 2011.

4.SILVA, C.H.P.M. Bacteriologia: um texto ilustrado. Teresopolis: Eventos, 1999. 531p.
5.TORTORA, G. J. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 967p.

VERMELHO, A. B.; BASTOS, M. C. F.; SA, M. H. B. Bacteriologia Geral. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008. 582p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.
2.FRANCO, B. D. G. de M; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo, SP: Atheneu.
2008.

3.MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; DUNLAP, P. V.; CLARK, D. P. Microbiologia de Brock. 12
ed. Porto Alegre: Artmed, 2004

4.RIBEIRO, M. G. Microbiologia prética: aplicacbes de aprendizagem de microbiologia bésica,
bactérias, fungos e virus. 2.ed. Sdo Paulo, SP: Atheneu. 2011. 240 p.

5.SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A. Manual de métodos de andlise microbiolégica de alimentos e
agua. 6.ed. Sdo Paulo, SP: Blucher. 2021.

4° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Fisica Il Celge Tipo .
(quando houver) Departamento de Fisica
Disciplina
Créditos: Carga Horaria: Pré-requisito(s):
4.0.0 60h Fisica |

EMENTA:

Carga elétrica e lei de Coulomb; Campo elétrico e lei de Gauss; Potencial elétrico; Capacitores

e dielétricos; Corrente e resisténcia elétrica; For¢a eletromotriz e circuitos de corrente continua; Campo
magnético e a lei de Ampeére; Lei de Faraday; Indutancia; Propriedades magnéticas da matéria.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica - Eletromagnetismo. 10. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2016.

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica Il — Eletromagnetismo. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2016.
NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica 3 - Eletromagnetismo. 1. ed. Sdo Paulo: Edgard Bllcher,
1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014. v.2.
RAYMOND, A., SERWAY, J. e JEWETT Jr., J. W. Principios da Fisica - Eletricidade e Magnetismo. 3.
ed. Sdo Paulo: Editora Cengage, 2008.

CHAVES, A.; SAMPAIO, J. F. Fisica Basica - Eletromagnetismo. Rio de Janeiro: LTC, 2012. v.2
HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 11. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

MENEZES, L.C. A Matéria: Uma Aventura do Espirito. Sdo Paulo: Editora da Livraria Fisica, 2005.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL

Fenbmeno de
Transportes aplicado a | Codigo

. Tipo Departamento de Recursos Hidricos,
E\Tﬁﬁggf Or;a e (LTS o Geotécnica e Saneamento Ambiental/CT
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
3.1.0 60h Calculo Diferencial e Integral I1; Fisica Il

EMENTA: Propriedades dos Fluidos. Sistemas de Unidades e Medidas. Estatica dos Fluidos
(Manometria). Anélise Dimensional. Dindmica dos Fluidos: Equacdo da Conservacéo da Massa, Equagéo
da Quantidade de Movimento. Equacdo de Bernoulli para fluidos viscosos e ndo-viscosos. Mecanismos de
Transferéncia de Calor: Conduc¢do, Conveccado e Radia¢do. Difusdo e Conveccdo de Massa.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BERGMAN, T. L.; LAVINE, A. S.; INCROPERA, F. P.; DEWITT, D. P. Fundamentos de Transferéncia
de Calor e Massa. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014.

CENGEL, Y. A; GHAJAR, A. J. Transferéncia de Calor e Massa — Uma abordagem pratica. Ed.
McGraw-Hill, 2012.

FOX, R. W.; PRITCHARD, P. J. & MACDONALD, A. T. Introducdo a Mecéanica dos Fluidos. Ed. LTC.
Rio de Janeiro. 72 Ed. 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BIRD, R. B., STEWART, W. E. & LIGHTFOOQT, E. N., Fendmeno de transporte. Barcelona: Reverté,
1975

SISSON, L. E. & PITTS, D. R. Fendmenos de Transporte. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1979.
BRAGA FILHO, W. Fendbmenos de Transporte para Engenharia. 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.
CREMASCO, M. A. Fundamentos de Transferéncia de Massa. 2. ed., Campinas: UNICAMP, 2011.
MUNSON, B. R.; YMUNSON, B. R.; YOUNG, D. F. ; OKISHI, T. H. Fundamentos da Mecanica dos
Fluidos. 4 ed. Sao Paulo: Blucher, 2004.
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COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL.:
A .. | Cddigo -
Ciéncia dos Materiais Tipo
(quando houver) > Curso de Engenharia de Materiais/CT
Disciplina
Creditos: Carga Horéaria: | Pré-requisito(s):
2.1.0 45h Quimica Geral e Analitica

EMENTA:

Classificacdo e selecdo de materiais. Propriedades determinantes na selecdo de um material para aplicacéo
industrial. Estrutura dos Materiais. Processos de degradacdo dos materiais: oxidag&o, corrosao, radiacdo e
fadiga. Tratamentos térmicos, termoquimicos, isotérmicos e termomecénicos em materiais. Novos
materiais em estudo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. CALLISTER JR., W.D. Ciéncia e engenharia de materiais: uma introdugéo. Rio de Janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos Editora, 2002.

2. SCHCKELFORD, J.F. Ciéncia dos Materiais. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008.

3. SMITH, W.F., HASHEMI, J. Fundamentos da Engenharia e Ciéncia dos Materiais. Florida: Mc
Graw Hill, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. VAN VLACK, L.H. Principios de Engenharia e Ciéncia de Materiais. Sdo Paulo: Editora
Edgard Blicher, 1998.

2. SMITH, W. F. Principios de Ciéncia e Engenharia dos Materiais, 3.ed, Sdo Paulo: Mc Graw-
Hill, 2008.

3. GUY, A. G. Ciéncias dos Materiais. Rio de Janeiro: LTC/EDUSP, 1993.

4. GARCIA, A.; SPIM, J. A.; SANTOS, C. A. Ensaios dos Materiais. 22 ed. Rio de Janeiro: LTC
Editora, 2012.

5. CHIAVERINI, V. Acos e Ferros Fundidos. 1.ed. Sdo Paulo: ABM, 1984,

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Fisica Experimental Il culige Tipo .
(quando houver) Departamento de Fisica/CNN
Disciplina
Créditos: Carga Hor4éria: Pré-requisito(s):
0.2.0 30h Fisica Il

EMENTA:

Experimental correlacionados aos conteldos de Fisica Il, ou seja, Medicdo Mecénica dos fluidos:
Hidrostatica, hidrodindmica, fluidos reais; Oscilagdes; Ondas em meios elasticos; Ondas sonoras;
Temperatura e calor; Teoria cinética dos gases e no¢des de fisica estatistica; Primeira Lei da
Termodinamica; Entropia e a segunda Lei da Termodinamica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica - Gravitacdo, Ondas e
Termodinamica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica |l — Termodinamica e Ondas. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson,
2016.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 2 - Fluidos, Oscila¢fes e Ondas, Calor. 5. ed. S&o Paulo:
Edgard Blicher, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014. v.1.
RAYMOND, A., SERWAY, J. e JEWETT Jr., J. W. Principios da Fisica - Oscilac6es, Ondas e
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Termodindmica. 3. ed. S&o Paulo: Editora Cengage, 2008.

CHAVES, A.; SAMPAIOQ, J. F. Fisica Basica - Mecanica. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 11. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011

MENEZES, L.C. A Matéria: Uma Aventura do Espirito. S8o Paulo: Editora da Livraria Fisica, 2005.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL

Cddigo

Quimica de alimentos (quando houver)

Tipo Curso de Engenharia de
Alimentos/CCA

Disciplina

Creditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):

2.2.0 60h Quimica Organica

EMENTA:
Agua. Carboidratos. Proteinas. Enzimas. Lipidios. Pigmentos naturais. Vitaminas e Minerais. Aditivos
quimicos em alimentos. Reaces e transformacgdes decorrentes do processamento e armazenamento.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos - Teoria e Préatica. Editora UFV, 6a. Ed., 2015. 668p.
2.KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de Alimentos: teoria e aplica¢Ges praticas. Ed. Guanabara Koogan. 1a
Edicédo. 2008.

3.RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2a ed. Sdo Paulo: Instituto Maua de
Tecnologia: Edgard Blucher, 2007. 184 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducdo a Quimica de Alimentos. Ed. Varela, 3a.ed., 2003. 238p.
2.BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos. Ed. Varela.
2003.135p.

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

4.COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Porto Alegre: Artmed, 2004.
5.DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENEMMA, O. R. Quimica de alimentos. 4. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010. 900p.

6.GRANATO, D., NUNES, D.S. Andlises Quimicas, Propriedades Funcionais e Controle de Qualidade
de Alimentos e Bebidas. Ed. Elsevier. 1a Edi¢do. 2016.

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

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

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
L . Cadigo :
SDgUimiee &2 AL mEnios (quando houver) uge Departamento de Nutricdo /CCS
Disciplina
Créditos: Carga Horaéria: Pré-requisito(s):
3.3.0 90h Quimica Organica

EMENTA:

Agua — propriedades e funcdo nos alimentos — atividade de agua. Transformagdes bioquimicas em
alimentos: Alteragdes bioquimicas “post mortem” de animais e peixes. Altera¢des bioquimicas pos-colheita
de frutas e hortalicas. Enzimas importantes no processamento de frutas e hortalicas. Producéo e aplicacdo
de enzimas no processamento de alimentos. Imobilizacdo de enzimas e sua aplicacdo em alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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1. KOBLITZ, M.G. Bioguimica de Alimentos: teoria e aplica¢fes praticas. Guanabara Koogan, 2008.
2. MACEDO, G. Bioquimica Experimental de alimentos. Editora Varela, 2005

3. NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger.5.ed. Porto alegre: Artmed,
2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. MACEDO, G.A.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; PARK, Y. G. K. Bioquimica experimental de
alimentos.Sao Paulo: Varela, 2005.

2. HUI, Y. Food biochemistry & food processing. 1. ed. New York: Blackwell Publishing, 2009.

3. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3.ed. S&o Paulo: Varela,
2001. Ed. UFV - CPT, 2008.

4. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de Alimentos, editora Edgard Bllicher LTA, S&o
Paulo, 2004. 184p.

5. WONG, D. W. S. Quimica de los alimentos: mecanismo y teoria. Zaragoza: Acribia, 1989.

5° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Estatistica Basica el Tipo Departamento de planejamento e
(quando houver) - .
S— politicas agricolas/CCA
Disciplina

Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):

2.2.0 60h Calculo Diferencial e Integral I
EMENTA:

Importancia da estatistica. Levantamento de dados. Amostragem. Formas de apresentacdo dos dados.
Medidas de tendéncia central e dispersdo. NogOes de probabilidade. Teorema da soma e do produto.
Distribuicdo normal, binominal, quiquadrado. Testes de hipéteses. Correlacdo linear. Regressao linear.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1DEVORE, J. L. Probabilidade e estatistica para engenharia e ciéncias. 8a. Edi¢do. S&o Paulo: Cengage
Learning, 2014. 698p.

2.DIAZ, F.R.; LOPEZ, F. J. B. Bioestatistica. S&o Paulo: Cengage Learning, 2014. 284p.

3.FERREIRA, D.F. Estadistica basica. 2 ed. Lavras: Ed. UFLA, 2009. 664p.

4.MONTGOMERY, D. C. Design and analysis of experiments. 7th ed. New York: J. Wiley, 20009.
5.MORETTIN, Pedro Alberto; BUSSAB, Wilton de Oliveira. Estatistica Basica. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.CALLEGARI-JACQUES, S. M. Bioestatistica: principios e aplicagdes. Porto Alegre: Artemed, 2003.
255p

2.DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. Sdo Paulo, Editora Saraiva, 1999. 455p.
3.FERREIRA, D.F. Estadistica basica. 2 ed. Lavras: Ed. UFLA, 2009. 664p.

4.FONSECA, J. S., MARTINS, G. A. Curso de estatistica. 6 ed. S&o Paulo: Atlas, 2006. 320p.
5.MARTINS, G. de A. Estatistica geral e aplicada. Sdo Paulo: Atlas, 2001,417p.

6.VIEIRA, S. Introducdo a bioestatistica. 4. ed. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2008. xi, 345 p.




COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL

Cddigo

il e e (quando houver) Uiz Departamento de matematica /CCN
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
4.0.0 60h Fisica Ill

EMENTA:

1.Resolucdo numérica de equacgdes ndo lineares; 2. Erros; 3. Interpolacdo e aproximacgdo de funcGes por
séries; 4. Integracdo e diferenciacdo numérica; 5. Resolugdo numeérica de sistemas de equacdes lineares; 6.
Tratamento numérico das equacdes diferenciais ordinarias.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.BURDEN, R. L. & FAIRES, J. D., Anéalise Numérica. Thompson, 2003.

2.FRANCO, N.B. Célculo Numérico, Editora Pearson Education, 2006.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.CUNHA, C. Métodos Numeéricos para Engenharia e Ciéncias Aplicadas, Edunicamp, 1993.
2.HUMES, A. F. P. C.; MELO, I.S.H. DE; YOSHIDA, L. K. & MARTINS, W. T. Noc6es de Célculo
Numérico, McGraw-Hill, 1984. JACQUES, I.; JUDD, C. Numerical Analysis, Chapman and Hall, 1987.
3.RUGGIERO, M. A. G. & LOPES, V. L. R. Céalculo Numérico: Aspectos Teoricos e Computacionais,
ed.2. , Makron Books, 1997.

4. SCHEID, F. Theory and Problems of Numerical Analysis, McGraw-Hill, 1968.

5. GILAT, A.; SUBRAMANIAM, V. Métodos Numéricos para Engenheiros e Cientistas. 1.ed. Porto
Alegre: Bookman. 2008.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Resisténcia e Reologia Cddigo Tipo
dos Materiais (quando houver) Curso Engenharia de Materiais/CT
Disciplina
Créditos: Carga Horaéria: Pré-requisito(s):
3.1.0 60h Fendmeno de Transportes Aplicado a Engenharia
dos Alimentos; Ciéncia dos Materiais

EMENTA:

Conceitos da Tensdo e Deformagédo. 2. Elasticidade: médulos e deformacdo elasticos. 3. Mecanismo de
Deformacdo Pléastica. 4. Mecanismo da Deformacdo Altamente El&stica (borrachosa). 5. Mecanismos de
Fratura, Fadiga e Fluéncia. 6. Viscosidade e Mecanismos de Escoamento. 7. Fendmenos N&o-Newtonianos.
8. Viscoelasticidade. 9. Técnicas de Medidas de Propriedades Mecanicas e Reoldgicas. 10. Reologia e
Processamento.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.SCHRAMM, G., Reologia e Reometria, Artliber, Sdo Paulo, 2006.
2.BRETAS, R. e. S. & D’AVILA, M.A., Reologia de polimeros fundidos, EDUFSCar, Séo Carlos, 2000.
3.MACHADOQO, J. C. V., Reologia e escoamento de fluidos, Interciéncia, Rio de Janeiro, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.BRYDSON, J.A., Flow properties of polymer melts, 2. ed. London: George Godwin Limi, 1891.
2.NAVARRO, R. F., Fundamentos de Reologia de Polimeros, EDUCS, Caxias do Sul, 1997.
3.BIRD, R.B.et al, Dynamics of polymeric liquids, Vol. 1, Wiley, New York, 1977.

4. POWELL, P. C., Engineering with polmers, Chapman & Hall, London, 1983.

5.MORRISON, F.A., Understanding rheology, New York: Oxford University Press, 2001.
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COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL

. . Cadigo .
iz L Bpaimeni (quando houver) e Departamento de Fisica /CCN
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
0.2.0 30h Fisica Ill

EMENTA:

Experimental correlacionados aos conteidos de Fisica 1, ou seja, Carga elétrica e lei de Coulomb; Campo
elétrico e lei de Gauss; Potencial elétrico; Capacitores e dielétricos; Corrente e resisténcia elétrica; Forca
eletromotriz e circuitos de corrente continua; Campo magnético e a lei de Ampere; Lei de Faraday;
Induténcia; Propriedades magnéticas da matéria.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica - Eletromagnetismo. 10. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2016.

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica Ill — Eletromagnetismo. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2016.
NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica 3 - Eletromagnetismo. 1. ed. Sdo Paulo: Bliicher, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014. v.2.
RAYMOND, A., SERWAY, J. e JEWETT Jr., J. W. Principios da Fisica - Eletricidade e Magnetismo. 3.
ed. Sdo Paulo: Editora Cengage, 2008.

CHAVES, A.; SAMPAIO, J. F. Fisica Basica - Eletromagnetismo. Rio de Janeiro: LTC, 2012. v.2
HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 11. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

MENEZES, L.C. A Matéria: Uma Aventura do Espirito. Sdo Paulo: Editora da Livraria Fisica, 2005.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Controle Fisico- Cddigo Tipo
Quimico de Alimentos | (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Hor4éria: Pré-requisito(s):
3.1.0 60h Quimica de Alimentos

EMENTA:

Anédlises de rotina no laboratdrio fisico-quimico de alimentos: Composicao centesimal de alimentos. Acidez
em alimentos. Provas de deteriora. Determinacdo de peso liquido. Analise sensorial. Analise de conservas.
Avaliacdo de embalagens.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.AOAC - Association of Official Analytical Chemistry. Official methods of analysis of the Association
of Official Analitical Chemistry. 16th ed., Washington, 1997.

2.ANDRADE, N.J.; MARTYN, M.E.L. A 4gua na industria de alimentos: 141, Vicosa, Univ. Fed. Vigosa,
Centro de Ciéncias Exatas e Tecnolégicas, Departamento de Tecnologia de Alimentos, 1982.

3.BOBBIO, P.A, BOBBIO, F. Quimica do processamento de alimentos. 2 ed. S&o Paulo: Varela, 1995.
4.BRASIL. Ministério da Salde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Métodos fisico- quimicos para
analise de alimentos. Brasilia.: Ministério da salide, 2005.

5.BRASIL, Instrugdo Normativa no 22, de 14 de abril de 2003. Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais
Fisico-Quimicos, para Controle de Leite e Produtos Lacteos, em conformidade com o anexo desta
Instrugdo Normativa, determinando que sejam utilizados no Sistema de Laboratério Animal do
Departamento de Defesa Animal. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Secretaria de
Defesa Agropecuaria. Diario Oficial da Unido, 02/05/2003. Secéo 1, p. 3, 2003.

6.BRASIL. Ingredientes e saneantes: autorizacdo de uso em estabelecimentos sob inspe¢do federal
(1982-1988).Brasilia: Ministério da Agricultura, Secretaria Nacional de Defesa Agropecudria, Secretaria de
Inspecdo de Produto Animal, 1989. 198p.
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7.BRASIL. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus ingredientes.
I - Métodos fisicos e quimicos. Brasilia: Ministério da Agricultura, Secretaria Nacional de Defesa
Agropecuaria, Laboratério Nacional de Referéncia Animal, 1981.

8.BRASIL. Métodos analiticos para controle de alimentos para animais e seus ingredientes. Brasilia:
Ministério da Agricultura, Laboratério Nacional de Referéncia Animal, 1983.

9.BRASIL. Portaria no. 367, de 04 de setembro de 1997. Regulamento técnico de identidade e qualidade
do mel. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

10.BRASIL. Portaria no. 371, de 04 de setembro de 1997. Regulamento técnico para rotulagem de
alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997. 34 p.

11.FENNEMA, O.R. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia S.A., 1993.

12.SILVA, E. L., CASTILLO, J.C., ORTEGA, M.M.E. Efeito do cozimento na qualidade do musculo
semitendinosos. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. v. 23, n. 03, p.441-445, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.BRASIL. Portaria n® 368, de 04 de setembro de 1997. Regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico-
sanitarias e de boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de
alimentos. Brasilia: Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 1997.

2.HERSOM, A.C.; HULLAND, E.D. Conservas alimenticias. Zaragoza: Acribia, 1974, 360p.

3.STONE, H.; SIDEL, J.L. Sensory evaluation practices. 2nd ed. London: Academic Press, 1993.

1. GOMES, J. C. Legislagdo de alimentos e bebidas. Vigosa: Editora UFV, 20009.

2. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz: métodos quimicos e fisicos
para andlise de alimentos. Sdo Paulo: IMESP, 2005

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Microbiologia de Cddigo Tipo
Alimentos (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos /CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
2.2.0 60h Microbiologia Geral

EMENTA:

Introducédo & microbiologia de Alimentos. Fatores que condicionam a vida e morte de microrganismos de
alimentos. Fontes gerais de microrganismos e suas vias de transmissdo aos alimentos. Estudo e analise
microbioldgica dos diversos tipos de alimentos e sua conservacdo. Microrganismos deteriorantes,
patogénicos, benéficos e indicadores em alimentos. Estudo das doencas transmitidas por alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre: Ed. Artmed, 2002, 424p.
2. FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu,
2008, 182p.

3JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A; SILVEIRA, N. F. A. Manual de métodos de analise microbiol6gica
de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001.

2. TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2003.

3. PELCZAR JUNIOR, M. J. Microbiologia: conceitos e aplicacfes. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books,
1996.

4. LIGHTFOOT, N.F.; MAIER, E.A. Analisis microbioldgico de alimentos y aguas. Directrices para el
aseguramiento de la calidad. Ed. Acribia, 2002.

5. MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10. ed. Sdo Paulo:
Prentice Hall, 2004.
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COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL

- Cddigo .
NI (quando houver) Uiz Departamento de Nutricdo /CCS
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
3.1.0 60h Bioquimica de alimentos

EMENTA: Digestdo, absorgéo, transporte, metabolismo celular e qualidade nutricional de nutrientes e
substancias bioativas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.GROPPER, S.S.; SMITH, J.L.; GROFF, J.L. Nutricdo avancada e metabolismo humano. S&o Paulo,
SP: Cengage Learning, 2012.

2.MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioguimica bésica. 3.ed. Rio de Janeiro, RJ : Guanabara Koogan,
2007.

3.AMAYA-FARFAN, J. Valor Nutritivo dos alimentos processados. In: MARCHINI, J.S.; OLIVEIRA,
J.E.D. (eds.) Ciéncias Nutricionais: aprendendo a aprender. 2.ed. Sarvier. 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.KRAUSE, M.V.; MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Alimentos, nutricdo & dietoterapia.1l.ed. S&o
Paulo, SP: Roca, 2005.

2.BENDER, D.A. Introduction to nutrition and metabolism. 4th ed. Boca Raton, FL: CRC Press, 2008.
3.DRI - Dietary Reference Intake. 2010. https://fnic.nal.usda.gov/dietary-guidance/dietary-reference-
intakes. 4.SILVA, M. C. S. da; MURA, J. D. P.(Orgs) Tratado de alimentacao, nutricdo & dietoterapia.
2.ed. Sao Paulo, SP: Roca, 2011.

5.SALGADQO, J. Alimentos Funcionais. Oficina de Textos. 2017.

Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos fisioldgicos / Organizadoras: Neuza Maria Brunoro
Costa, Carla de Oliveira Barbosa Rosa. 2016.

6° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Processos Mecanicos e Tipo . .
(quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
2.2.0 60h Resisténcia e Reologia dos Materiais

EMENTA:

Dimensionamento de tubulagdes e acessorios, equipamentos para transporte de fluidos compressiveis e
incompressiveis. Sistemas de agitacdo. Dimensionamento de equipamentos para reducdo de tamanho,
separagdo mecénica e transporte de solidos particulados.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.MEIRELLES, A. J. de A.; TADINI, C. C.; TELIS, V. G. N.; PESSOA FILHO; P. A. (Orgs.) Operacoes
unitarias: na industria de alimentos. Rio de Janeiro, RJ: Livros Técnicos e Cientificos, 2016.
2.MCCABE, W.L.; SMITH, J.C.; HARRIOTT, P. Unit operations of chemical engineering. Boston: 6th
ed. McGraw-Hill, 2001.

3.GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and separation process principles (includes unit
operations). 4th ed. Upper Saddle River, NJ: Prentice Hall PTR, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.DARBY R. Chemical Engineering Fluid Mechanics, 2aEd, Taylor & Francis, 2001.
2.STEFFE, J.F. Rheological methods in food processing engineering, Freeman Press (disponivel em
www.egr.msu.edu/~steffe), 1996.
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3.BRENNAN, J.G., BUTTERS, J.R., COWELL, N.D., LILLEY, A.E.V. Food Engineering Operations, 3a
edicdo, ed. Elsevier Science Publishers Ltd., London, 1990.

4.FOUSt. Principios das Operacbes Unitarias. LTC

5.R PAUL SINGH, DENNIS R. HELDMAN. Introduction to Food Engineering.Academic Press, 2013

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Processos na Industria | Codigo Tipo
de Alimentos (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Creditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
2.2.0 60h Microbiologia de Alimentos; Bioquimica de
Alimentos; Resisténcia e Reologia dos Materiais

EMENTA:

Aspectos tedricos e praticos dos processos de conservacdo dos alimentos.Operacdes béasicas do
processamento de alimentos: Emulsificacdo, carbonatacdo, irradiacdo, hidrogenacdo, geleificacdo. Reacdes
fisico-quimicas envolvidas na conservacdo e processamento dos alimentos. Concentragdo, defumacéo,
reducdo do pH, salga, processos combinados e desidratacdo. Processamento térmico dos alimentos:
branqueamento, pasteurizacdo e esterilizacdo. Equipamentos. Processos de separa¢do por membranas.
Desenvolvimento de novos produtos, novos processos de conservacgao e armazenamento.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e praticas. Sdo Paulo, Artmed.
2006. 602p.
2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2003.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

2. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2004.

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

4. CHITARRA, M. I. F. Processamento minimo de frutos e hortaligas. Vigosa: Centro de Producdes
Técnicas, 1998.

5. GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
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COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL

Higiene Industrial, Codigo
Legislacdo de Alimentos e Tipo . .
Seguranca no Trabalho (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos /CCA
Disciplina
Créditos: Carga Hor4éria: Pré-requisito(s):
3.1.0 60h Microbiologia de Alimentos

EMENTA:

Higiene e salde publica. Nog¢des sobre higiene industrial. Limpeza e sanificacdo. Detergentes. Qualidade
da agua. Controle de pestes. Normas e padrdes da constru¢do de uma industria de alimentos. Aditivos.
Residuos industriais. Salubridade do ambiente. Legislacdo para produtos de origem vegetal e
animal. Estudos das medidas de prevencdo de acidentes de trabalho; Normas de Seguranca — Normas
Regulamentadoras N. 1 a 26; Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes — CIPA; Prote¢do contra
incéndios; Primeiros socorros.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1 GERMANO, P. M. L; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos, 4% ed. S&o
Paulo: Manole, 2011.

2. JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos, 62 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 711p.

3. MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Ed Varela, 2006, 258p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. SILVA, N. et al. Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos e Agua. Ed Varela,
2010, 624p.

2. ANDRADE, N. J.: MACEDO, J. A. B. Higiene na industria de Alimentos. Ed Varela, 1996, 182p.
3. ANDRADE, N. J.; PINTO, C. L. O. Higienizagdo na industria de Alimentos. Ed. UFV - CPT, 2008.
4. FONSECA, A. L. Seguranca alimentar em restaurantes e lanchonetes Treinamento de
manipuladores de alimentos Ed. UFV - CPT, 2004.

5. FONSECA, A. L. Seguranca alimentar em restaurantes e lanchonetes Treinamento de gerentes. Ed.
UFV - CPT, 2007.

6. Legislacbes de Alimentos. www.anvisa.gov.br

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Operagdes Unitarias | oo Tipo . .
(quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
3.1.0 60h Fendmeno de Transportes Aplicado a Engenharia
dos Alimentos

EMENTA:
Friccdo em tubulacGes e acessorios, calculo de poténcia e bombeamento, equipamentos para movimentar
fluidos, separacdo mecanica, agitacdo, escoamento em meios porosos e fluidizacéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.FOUST, A.S. Principios de operagdes unitarias. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 2008.
2.GEANKOPLIS, C.J., Transport process and separation process principles(includes unit operations).
New Jersey: Prentice Hall (PTR), 2003.

3.TOLEDO, R.T. Fundamentals of Food Process Engineering. Academic Plenium Publishers, 1991.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.BARBOSA-CANOVAS, G. V. Unit Operations in Food Engineering. Florida: CRC press, 2002.
2.COULSON, J.M., RICHARDSON, J.F. Tecnologia Quimica, v. 1. Portugal: Fundacdo Caloustre
Gulbenkian, 1980.
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http://www.anvisa.gov.br/

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

4.PERRY, R.H., GRENN, D.W. Perry’s Chemical Engineering’ Handbook. Sdo Paulo: MacGraw-Hill,
2007 5.

5.SINGH, R.P. Introduccion a la ingeneria de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1998.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Anélise Sensorial de Cddigo Tipo
Alimentos (quando houver) Departamento de Nutricdo/CCS
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
2.2.0 60h Estatistica Basica; Controle Fisico-quimico de
Alimentos

EMENTA:

Analise Sensorial de Alimentos - histoérico, definicdo e aplicaces. Os receptores sensoriais — elementos de
avaliacdo sensorial. Atributos sensoriais dos alimentos. Condic¢des para degustacdo. Amostra e seu preparo.
Selecdo e treinamento da equipe. Métodos sensoriais. Delineamentos Experimentais e testes estatisticos.
Correlacdo com analise fisicas e quimicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.FRANCO, M. R. B. Aroma e Sabor de Alimentos: temas atuais. Temas Atuais. Varela Editora e Livraria
Ltda. Sdo Paulo, 2004. 246p.

2.ALMEIDA, T. C. A.; HOUGH, G.; DAMASIO, M. H.; DA SILVA, M. A. A P. Avancos em Analise
Sensorial. Sdo Paulo: CYTED. Livraria Varela, 1999. 286p.

3.MININ, V.P.R. Analise sensorial: estudos com consumidores. Vicosa: UFV. 2006

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.TEIXEIRA NETO, R. O. et al. Reagdes de Transformagdo e Vida-de-Prateleira de Alimentos
Processados. Campinas: ITAL. Manual Técnico n° 6, 1993. 36p.

2.SHIROSE, J.; MORI, E. E. M. Estatistica aplicada a Analise Sensorial (mo6dulo 1). Campinas: ITAL.
Manual Técnico n°13, 1994. 73p.

3.AMERINE, M. A.; PANGBORN, R. M.; ROESSELER, E. B. Principle of Sensory of Food. New York:
Academic Press, 1965. 602 p.

4.DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. Curitiba: Editora Universitaria Champagnat, 1996.
123p.

5.FERREIRA, V. L. P.; ALMEIDA, T.C. A,; PETTINELI, M. L. C. V.; CHAVES, J. B. P.; BARBOSA, E.
M. M. Analise Sensorial: Testes Discriminativos e Afetivos. Campinas: SBCTA/PROFIQUA. Manual —
Série Qualidade, 2002. 127p.

6.MORAES, M. A. C. Métodos para Avaliacdo Sensorial dos Alimentos. 8. Ed. Campinas: Editora da
UNICAMP, 1993. 93p.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL

Cadigo

Desenho Universal (quando houver)

Tipo Departamento de Construgdo Civil e
Arquitetura/ CT

Disciplina

Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):

0.2.0 30h Desenho Técnico

EMENTA:
O conceito do Design no projeto universal. Os sete principios basicos do Desenho Universal. Leis de
acessibilidade e Desenho Universal. Metodologias para projetos especificos com énfase na acessibilidade.
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Processo de tomada de decisdes para o deslocamento seguro em um ambiente ou em uma rota pré-definida.
Desenvolvimento de instrumentos de leitura de projetos para individuos com diferentes habilidades hapticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 9050: Acessibilidade de Pessoas
Portadoras de Deficiéncias a Edificacbes, Espaco, Mobiliario e Equipamento Urbano. Rio de Janeiro:
ABNT, 2004; 2015.

PRADO, A. R. A; LOPES, M. E. ; ORNSTEIN, S. W. (org). Desenho Universal: caminhos da
acessibilidade no Brasil. S&o Paulo, Editora Annablume, 2010.

CARVALHO E CASTRO, J. Ir e Vir - Acessibilidade, compromisso de cada um. Gréfica Gibim e Editora,
2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GEHL, J. Cidades para Pessoas. Sdo Paulo: Perspectiva, 2013.

OLIVEIRA, J. Municipio e a Acessibilidade Urbana. 1 ed.; Rio de Janeiro: Editora Lumen Juris, 2018.
PREISER, Wolfgang F. E.; OSTROFF, E. Universal Design handbook. 2. ed. New York: McGraw-Hill
Education, 2010.

SPECK, Jeff. Cidade Caminhavel. 1 ed.; Sdo Paulo: Perspectiva, 2015.

SAAD, A. L. Acessibilidade. Guia Pratico Para o Projeto de Adaptacdes e de Novas EdificacGes. 12
edigdo. Sdo Paulo: PINI 2011.

7° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
indgsiade | |Codigo Tipo o
Alimentos (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
3.1.0 60h OperagOes Unitérias |
EMENTA:

Conceitos e principios gerais de refrigeracdo e congelamento. Direcdo e regime de transferéncia de calor.
Agentes refrigerantes. Equipamentos para refrigeracdo. Matérias-primas para a refrigeracao e congelamento
de origem animal e vegetal. Refrigeragdo de Alimentos. Congelamento de Alimentos. Armazenamento de
alimentos refrigerados e congelados. Dimensionamento e calculos de projeto de cdmaras frias.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. Saiz. Refrigeracéo industrial. 2. ed. S&o Paulo: Edgard Blucher,
2002.

2.DOSSAT, Roy J. Principios de refrigeracdo: teoria, praticas, exemplos, problemas, solucdes. Sdo
Paulo: Hemus, 1995.

3.ASHRAE handbook: refrigeration. Atlanta, Ga: American Society of Heating, Refrigeration and Air-
Conditioning Engineers, 2010. 1v + 1 CD-ROM

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.NEVES FILHO, L.C. Alimentos e refrigeracdo. Campinas: FEA/UNICAMP, 2012. (Apostila) NEVES
2.FILHO, L.C. Manual de praticas e exercicios. Campinas: FEA/UNICAMP, 2012. (Apostila)

3. THRELKELD, J. L. Thermal environmental engineering. New Jersey: Prentice-hall, 1990.
4.ERICKSON, M.C.; HUNG, Y. Quality in frozen food. New York: Chapman & Hall, 1997.
5.MEIRELLES, A. J. de A,; TADINI, C. C.; TELIS, V. G. N.; PESSOA FILHO; P. A. (Orgs.) Operacgoes
unitarias: na industria de alimentos. Rio de Janeiro, RJ: Livros Técnicos e Cientificos, 2016. 2v.
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COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL

Tecnologia de Produtos | Codigo Tipo
de Origem Animal | (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
2.2.0 60h Processos na Industria de Alimentos; Processos
Mecanicos; Operagdes Unitarias |
EMENTA:

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

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.BEZERRA, J.R.M., RIGO, M., CORDOVA, K.R.V., RAYMUNDO, M. S. Introducéo a tecnologia de
leite e derivados. Rio de Janeiro: Unicentro, 2013.

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

Artmed, 2019. 3.

3.MOTA, D.D.G., MEDEIROQOS, S.R.A., MOURA, G.S. Produgdo e Qualidade do Mel. Fortaleza: UFC,
2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.FURTADO, M.M. A arte e a ciéncia do queijo. Sdo Paulo: Globo, 1991.

2.LUQUET, F.M. Leche y productos lacteos. v.1. Zaragoza: Acribia, 1991.
3.0LIVEIRA, B.L., Oliveira, D.D. Qualidade e tecnologia de ovos. Lavras: UFA, 2013.
4.PEREDA, J.A.O. Tecnologia de Alimentos. V 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.
5.RUIZ, R.L. Microbiologia Zootécnica. Sdo Paulo: Roca, 1992.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Tecnologia de Produtos | Codigo Tipo
de Origem Vegetal | (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
2.2.0 60h Processos na Industria de Alimentos; Processos
Mecanicos; Operac¢fes Unitarias |

EMENTA:
Cadeia produtiva, pos-colheita e processamento de frutas, hortali¢as e leguminosas. Pos-colheita e
Processamento. Especificagdes, instalacdes e equipamentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2.ed. Porto Alegre,
RS: Artmed, 2006. (Biblioteca Artmed).

2.BARRETT, D. M.; SOMOGY], L. P.; RAMASWAMY, H. S. (Eds.) Processing fruits: science and
technology. 2nd ed. Boca Raton, FL: CRC Press, 2005.

3.HUI, Y. H.; EVRANUZ, E. O.; Handbook of vegetable preservation and processing. 2 ed. Boca Raton:
CRC Press, 2016. Disponivel em: http://www.crcnetbase.com/ISBN/9781482212297

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2010.
(Bebidas: v.1).

2.VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2010.
(Bebidas: v.2).

3.SCHMIDT, F. L.; EFRAIM, P. (Coords.) Pré-processamento de frutas, hortalicas, café, cacau e cana-
de- acUcar.Rio de Janeiro, RJ: Elsevier : Campus, 2015.

94




4.BECKETT, S. T. (Ed.) Industrial Chocolate Manufacture and Use. 4th ed. Chichester, U.K.; Aimes, IA:
Wiley- Blackwell, 2009. E-BOOK. (688 p.) Disponivel em: <http://dx.doi.org/10.1002/9781444301588>.
Acesso em: 15 mar. 2019.

5.CLARKE, R. J.; O.G. Vitzthum. COFFEE Recent Developments. Blackwell: Oxford, 2001.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Operac0es Unitarias 11 Cialzs Tipo . .
(quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Creditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
3.1.0 60h Operaces Unitérias |

EMENTA:
Propriedades térmicas dos alimentos. Operag0es unitarias e/ou equipamentos que envolvam transferéncia
de calor: tratamento térmico, condensacao, ebulicdo e evaporacgdo. Aplicacdes na industria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.INCROPERA, F. P., DEWITT, D. P. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa. Rio de Janeiro:
LTC, 2008.

2.GENAKOPLIS, C.J. Transport process and separation process principles (includes unit operations).
New Jersey: Prentice Hall (PTR), 2003.

3. KREITH, F. Principios de transmisséo de calor. Edgard Blucher, 1977

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e préatica. 4.ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2019.

2. FOUST, A.S. Principios de operacdes unitarias. Rio de Janeiro: Guanabara, 2008.

3. KERN, D. Q. Processos de Transmissao de Calor, Rio de Janeiro: Guanabara, 1980.

4. SINGH, R.P. Introduccion a la ingenieria de los alimentos. Zaragoza:Acribia,1998.

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

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Gerenciamento de -
Residuos na Industria Clelre Tipo . .
de Alimentos (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina

Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):

2.1.0 45h OperagOes Unitarias |; Microbiologia de Alimentos
EMENTA:

Qualidade da agua. Parametros de poluicdo hidrica. Impacto do langamento de efluentes nos corpos
receptores. Tratamento de efluentes e residuos s6lidos na industria de alimentos. Aproveitamento de residuos
da industria de alimentos. Planejamento e gestdo ambiental. Série ISO 14000

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.ALMEIDA, J. R. de. Gestdo ambiental: planejamento, avaliagdo, implantacéo, operacéo e verificacéo.
Rio de Janeiro: Thex. 2001.

2.VON SPERLING, M. Introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgoto. Belo Horizonte:
UFMG. 2005.

3.VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgoto. Belo Horizonte: UFMG. 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.BAID, C. Quimica ambiental. Porto Alegre: Bookman, 2002.
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2.CAMPOS, J.R. Tratamento de esgotos sanitarios por processo anaerébio e disposi¢do controlada no
solo. Janeiro: ABES, 1999.

3.CHERNICHARO, C.A. L. Pos-Tratamento de Efluentes de Reatores Anaerdbios. Belo Horizonte:
Programa de Pesquisa em Saneamento Basico — PROSAB, 2001.

4 VVON SPERLING, M. Lagoas de estabilizagdo. v.3. Belo Horizonte: UFMG, 2002.

5.VON SPERLING, M. Lodos ativados. V. 4. 22 Belo Horizonte: UFMG, 1997

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Gestz?lo da Seguranga da Codigo _
S\:Ji?rl\fri%es i (quando houver) iz Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Creditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
3.1.0 60h Higiene Industrial, Legislacdo de Alimentos e
Seguranca no Trabalho
EMENTA:

Introducdo aos sistemas de gestdo e qualidade. Assuntos regulatérios e normas de seguranca do trabalho.
Estudos Epidemioldgicos de doencas veiculadas por alimentos e sua importancia para a gestao de risco na
cadeia produtiva de alimentos. Sistemas de gestdo da seguranca dos alimentos: Boas préaticas de fabricacao.
Anédlise de Perigos e Pontos criticos de controle. Analise de risco. Principios da Qualidade. Ferramentas da
Qualidade. Gestdo da Qualidade. Normas da Qualidade e certificacdo. Fraude, Autenticidade e
Rastreabilidade. Normas de seguranca de trabalho.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.CARPINETTI, L.C. R.,, GEROLAMO, M.C. Gestdo da qualidade ISO 9001: 2015 — Requisitos e
integragdo com a 1SO 14.000:2015- S&o Paulo: Atlas, 2016.

2.PALADINI, E. P. Gestéo da qualidade: teoria e pratica. Sdo Paulo: Pearson, 2011.

3.CAMPOS, V. F. TQC: controle da qualidade total (no estilo japonés). 8.ed. Nova Lima, MG: INDG
Tecnologia e Servicos, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.MONTGOMERY, D. C. Introducéo ao controle estatistico da qualidade. 7ed. LTC, 2016.

2. WEREKEMA, C. Métodos PDCA e DMAIC e suas ferramentas analiticas. Elsevier, 2013.

3.VIEIRA, S. Estatistica para a qualidade: como avaliar com precisdo a qualidade em produtos e
servicos. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier : Campus, 1999.

4.SENAI — Servico Nacional de Aprendizagem Industrial. Guia para elaboracdo do plano APPCC:
geral.2a ed. Brasilia. SENAI — DN, 2000. 301p. (série qualidade e seguranca alimentar). Projeto APPCC -
Industria, Convenio CNC/CNI/SEBRAE/ANVISA.

5.MELLO, C. H. P. ISO 9001:2008. Sistema de Gestdo da Qualidade para Operacdes de Producéo e
Servigos. Sdo Paulo:Atlas, 20009.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Embalagens e Codigo
iﬁ?ﬁ;lr:foide e (quando houver) e Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
3.1.0 60h Processos na Industria de Alimentos
EMENTA:

Historico e fungbes das embalagens, plasticos, vidros, latas e celulésicas. Sistemas, maquinas e equipamentos
de acondicionamento. Controle e garantia da qualidade; logistica, transporte e distribuicdo. Estabilidade de
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alimentos: estudos de vida util prolongada e testes acelerados e calculo de vida util; interacdo alimento-
embalagem; embalagens ativas, inteligentes e biodegradaveis; legislacdo; inovacdo e desenvolvimento de
embalagens; reciclagem e reutilizacdo de embalagens e ciclo de vida de embalagens

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.HAN, J. H. Innovations in Food Packaging. Amsterdam: Academic Press, 2013.

2.ROBERTSON, G. L. Food packaging and shelf life: a practical guide. Boca Raton, FL: CRC Press;
Taylor & Francis, 2010.

3.CARVALHO, M.P. Engenharia de Embalagens. Novatec, 288p., 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.BUREAU, G.; MULTON, J. L. Food packaging technology. New York, NY: Wiley-VCH, 1996. v.1.
2.SELKE, S. M.; CULTER, J. D.; HERNANDEZ, R. J. Plastics packaging: properties, processing,
applications and regulations. 2nd ed. [Germany]: Hanser, 2004.

3.ALVES, R. M. V. et al. Ensaios para avaliacdo de embalagens plasticas rigidas. Campinas, SP:
CETEAV/ITAL, 1998.

4.CROMPTON, T. R. Additive migration from plastics into foods: a guide for analytical chemists.
Shawbury: Smithers Rapra Technology, 2007.

5.BRODY, A. L.; STRUPINSKY, E. R.; KLINE, L. R. Active packaging for food applications. Lancaster,
Pa.: Technomic, 2001.

6.SARANTOPOULOS, C. L. et al. Embalagens pléasticas flexiveis: principais polimeros e avaliacao de
propriedades. Campinas, SP: CETAE/ITAL, 2002.

8° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Desenvolvimento Cadigo Tipo
Socioecondmico (quando houver) Departamento de Ciéncias Econdémicas/CCHL
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
4.0.0 60h Calculo Diferencial e Integral I

EMENTA:

Crescimento Econémico e Desenvolvimento Econdmico. Determinantes do Desenvolvimento; Indicadores
de desenvolvimento. Teorias de desenvolvimento. CEPAL, a visdo da dependéncia, a industrializacdo tardia.
Teorias de Desenvolvimento da Agricultura. Desenvolvimento econémico: perspectiva histdrica das politicas
e instituicOes.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.NICHOLSON, W. Teoria microecondmica: principios y ampliaciones. 82 Ed., Espafia: Thomson, 2006.
761p.

2.RUBINFELD, D. L. Microeconomia. 72 ed., Pearson do Brasil, 2010. 647p.

3.PINHO, D. B.; VASCONCELLOS, M. A. S. Manual de economia. 62 ed., Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
4.STIGLITZ, J. E. Introducéo a microeconomia. 32 Ed., Rio de Janeiro: Campus,2003. 387p.

5. VASCONCELOS. Marcos Antdnio Sandoval de. Economia micro e macro. 52 Ed., Atlas: Sao Paulo,
2010. 441p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.FENO, R. L. CHAVES. Economia Agricola e Desenvolvimento Rural. Editora LTC. 1% Ed. 2011.

2. MANCE, Euclides André. Fome Zero e Economia Solidaria. Curitiba: IFIL Ed. Gréafica Popular, 2004.
3.SINGER, P. Introducéo a economia solidaria. Sdo Paulo: Fundagdo Perseu Abramo, 2002.
4\V/ASCONCELOS, M. A. S. de; OLIVEIRA, G. de. Manual de microeconomia. 22 Ed., Sdo Paulo: Atlas,
2010. 317p.
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5.ZARO0, M. Desperdicio de alimentos [recurso eletrénico] : velhos habitos, novos desafios / org. Marcelo
Zaro. — Caxias do Sul, RS: Educs, 2018. Disponivel em: https://www.ucs.br/site/midia/arquivos/e-book-
desperdicio-de-alimentos-velhos-habitos.pdf

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Tecnologia de Produtos | Codigo Tipo
de Origem Animal Il (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
2.2.0 60h Tecnologia de Produtos de Origem Animal |

EMENTA:

Cadeia produtiva de carne: abate e métodos. Instalacdes. Equipamentos. Processamento de carne.
Fundamentos. Qualidade. Processos tecnholdgicos utilizados na industrializacdo de carne. Introducdo ao
processamento do pescado.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. Porto Alegre: Artmed, 2005.
2.0GAWA. Manual da pesca. Séo Paulo: Varela. 1999.
3.0RDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Artmed. v.2.2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

2.0CKERMAN, H.W.; HANSEN, C.L. Industrializacion de Subproductos de Origem Animal. Zaragoza:
Acribia, 1994.

3.PRANDL, O., SCHMIDHOFER, T., SINELL, H.J. Tecnologia e higiene de la carne. Zaragoza: Acrivia,
1994,

4.PRICE, J.F.; SCHWEIGERT, B.S. Ciencia de la carne y de los productos carnicos. Zaragoza: Acribia,
1994,

5VARNAN, AH., SUTHEERLAND, J.P. Carne y productos carnicos: tecnologia, quimica y
microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1998.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Tecnologia de Produtos | Codigo Tipo
de Origem Vegetal Il | (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
2.2.0 60h Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal |

EMENTA:
Pré-processamento e processamento de graos, cereais, raizes e tubérculos. Obtencdo de dleos e derivados.
Produtos de panificacdo e massas alimenticias. Produtos extrusados. Produtos derivados da mandioca.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.ZHOU, W. & HUI, Y.H. (Eds.) Bakery Products Science and Technology. 2nd edition. Chichester:
Wiley- Brackwell, 2014. 761p. (E-book)

2.HOSENEY, R.C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza:Acribia, 1991.
3.MORETTO, E., Fett, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1998

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.CEREDA, M. P., VILPOUX, O.F. Tecnologia, usos e potencialidades de tuberosas amilaceas latino
americanas. S&o Paulo: Fundacdo Cargill, 1993. 2

2. BUSHUK, W.; RASPER, V. F. Wheat production, properties and quality. New York: Ed. Chapman &
Hall, 1996.
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3.LIU, K. Soybeans: chemistry, technology and utilization. New York: Chapman & Hall, 1999.
5.4.LAWSON, H. W. Aceites y grasas alimentarios: tecnologia, utilizacion y nutricion. Zaragoza:
Acribia, 1999.

6. POTTER, N.N.; Ciéncia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1999.

7.SCADE, J. Cereales. Zaragoza: Acribia, 1981.

8.STAUFFER, C. E. Functional additivies for bakery foods. New York: Avi, 1991.)

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Operagdes Unitarias Il Culige Tipo . .
(quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
2.1.0 45h OperagOes Unitarias 1l

EMENTA:
Destilacdo, Absorcdo, Extracdo Liquido-Liquido, Extra¢do Sélido-Liquido, Cristalizacdo, Umidificacdo e
Desumidificacdo. Uso de softwares livres para simulacdo das operagoes.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.FOUST, A.S. Principios de operac6es unitarias. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 2008.
2.GEANKOPOLIS, C.J., Transport process and separation process principles(includes unit
operations). New Jersey: Prentice Hall (PTR), 2003.

3.SINGH, R.P. Introduccion a la ingeneria de los alimentos. Zaragoza: Acribia,1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.BLACKADDER, D.A., NEDDERMAN, R.M., Manual das operacGes unitarias, Editora Hemus,1982.
2.EARLE, R.L.Ingeneria de los alimentos: las operaciones basicas aplicadas a la tecnologia de
alimentos, Editorial Acribia, 1988.

3.GEANKOPLIs, C.J., Transport process and separation process principles (includes unit operations).
New Jersey: Prentice Hall (PTR), 2003.

4.MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria Volumen Il: Técnicas de separacién. Zaragoza: Acribia,
1994,

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

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Instalag&o Industrial oo Tipo . .
(quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina

Créditos: Carga Hor4éria: Pré-requisito(s):

3.1.0 60h Processos Mecanicos; Processos na Industria de

Alimentos; Gerenciamento de Residuos na Industria
de Alimentos

EMENTA:

Materiais utilizados em instalagfes industriais alimenticias. Elementos da instalagdo e distribuicdo de
utilidades industriais. Fundamentos de higienizacdo, métodos e fatores que influenciam sua eficiéncia.
Agentes de limpeza e sanitizacdo. Desenho sanitario de equipamentos e instalacdo. Desenho técnico aplicado
ao projeto de instalacOes alimenticias, seus equipamentos, tubulacdes e lay-out. Elaboracdo de um projeto de
instalacdo industrial para processamento de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.TELLES, P.S. Tubulagbes industriais: materiais, projeto, montagem. Rio de Janeiro, RJ: Livros
Técnicos e Cientificos, 1997.

2.TELLES, P.S. Materiais para equipamentos de processos. Rio de Janeiro, RJ: Interciéncia, 1994.
3.CORREA, H. L.; CORREA, C. A. Administracdo de Producéo e Operacdes. S&o Paulo: Atlas, 2006.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.GARCIA, C.A. Plant layout. S&o Paulo, SP: Fundacentro, 1980.

2.TELLES, P.S. Tubulacdes industriais: calculo. Rio de Janeiro, RJ: Livros Técnicos e Cientificos, 1982.
3.TAMIME, A. (Ed.) Cleaning-in place: dairy, food and beverage operations. Oxford, U. K.: Blackwell
Pub., 2008, (Society of Dairy Technology series

4.MANFE, G.; POZZA, R.; SCARATO, G. Desenho técnico mecanico: curso completo. [Sdo Paulo, SP]:
Hemus, 1991.

5.MUTHER, R.; WHEELER, J. Planejamento Simplificado de Layout — Sistema SLP. Sdo Paulo: IMAM,
2008.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Trabalho de Conclusdo | Codigo Tipo
de Curso | (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
1.1.0 30h -
EMENTA:

Diretrizes para elaboracdo de projetos de pesquisa. Linhas de investigacdo em engenharia de alimentos.
Elaboracdo do projeto de pesquisa: trabalho de conclusdo de curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.SALOMON, D. V. Como fazer uma monografia. 13. ed.. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2014. 425
p.

2.RODRIGUES, A. de J. Metodologia cientifica: completo e essencial para a vida universitaria. Sdo
Paulo: Editora Avercamp, 2006. il.

3.SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. S&o Paulo: Cortez, 2007. 335 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.MATTAR, J. Metodologia cientifica na era da informatica. 3. ed. rev e atual. Sdo Paulo: Saraiva,
2014. xxviii, 308 p.

2.SALOMON, D. V. Como fazer uma monografia. 13. ed.. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2014. 425
p.

3.GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1998.

4. MOTTA-ROTH, D.; HENDGES, G. R. Producdao textual na universidade. Sdo Paulo: Parabola, 2016.
(Série Estratégia de ensino; 20).

5.MANZANO, A.L.N.G.; MANZANO, M.I.N.G. TCC: Trabalho de Concluséo de Curso utilizando o
Microsoft Word 2007. S&o Paulo: Erica, 2008.

9° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Empreendedorismo oo Tipo Departamento de Planejamento e Politica
(quando houver) .
. Agricola/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
2.1.0 45h Desenvolvimento socioecondmico

EMENTA:
Desenvolvimento do comportamento empreendedor. Identificagdo de oportunidades de negdcios.
Instrumentos do marketing para desenvolvimento do plano de marketing. Plano de Negdcio.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. S&o Paulo: Saraiva,
2004.
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2.COSTA, N. P. da. Marketing para Empreendedores: um guia para montar e manter um negocio: um
estudo da administracdo mercadoldgica. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2003.

3.DEGEN, R. O Empreendedor: fundamentos da Iniciativa Empresarial. 8.ed. Sdo Paulo: McCGRAW
HILL, 2004.

4.DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em neg6cios. Rio de Janeiro:Campus,
2001.

5.FILLION, L. J.; DOLABELA, F. Boa Idéia! E agora? Plano de Negdcios, 0 caminho seguro para criar
e gerenciar sua empresa. Sdo Paulo: Cultura Editores Associados. 2000.

6. NAKAGAWA, M. Empreendedorismo: elabore seu plano de negécio e faca a diferenca. 2 ed. Séo
Paulo: Editora Senac Sdo Paulo, 2018.

7.NEVES, M. F. e THOME e CASTRO, L. (Org.). Marketing e Estratégia em Agronegécios e Alimentos.
Sao Paulo: Atrlas, 2003.

8.0LIVO, S., HAYASHI, A. R. e SILVA, H. E. Como entender o mundo dos negdcios: o empreendedor,
a empresa, 0 mercado. Brasilia: SEBRAE, 2003. 85 p. (Série O Empreendedor, 1).

9.0LIVO, S., HAYASHI, A. R. e SILVA, H. E. Como planejar sua empresa: riscos do negdcio, roteiro
para o plano de negdcio. Brasilia:SEBRAE, 2003. 87 p. (Série O Empreendedor, 2).

10.0LIVO, S., HAYASHI, A. R. e SILVA, H. E. Como abrir e administrar sua empresa: registro da
empresa, registro da marca, organizacao e gestdo do negdcio. 2. Ed. Rev. E amp. - Brasilia:SEBRAE,
2003. 87 p. (Série O Empreendedor, 3). ISBN - 85-73333-339-1.

11.PADULA, A. D. Empresa Familiar: profissionalizacdo, desenvolvimento e sucessdo. 2 ed. — Porto
Alegre: SEBRAE/RS, 2002. 64p.

12.SALIM, C.S.; NASOJON, C; SALIM, H. E MARIANO, S. Administracdo Empreendedora. Teoria e
préatica usando estudos de casos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

13.THIAGARAJAN, S. Trabalhando em Equipe: jogos e atividades para construcao e treinamento de
equipes; traducdo de Carlos Henrique Treischmann. - Rio de Janeiro: Qualitymark, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. ANTONIK, L. R. Empreendedorismo: gestao financeira para micro e pequenas empresas. Rio de
Janeiro: Alta Books, 2016. 288p.

2. ARAUJO, M. J. Fundamentos de agronegocio. Sdo Paulo: Atlas, 2003. 147 p.

3.BARRETO, M.; NASCIMENTO, F. Administracdo — novas perspectivas: adquirir competéncias para
uma alta performance. Rio de Janeiro: Alta Books, 2021. 352 p

4.CAETANO, G. Pense simples: vocé s6 precisa dar o primeiro passo para ter um negécio agil e
inovador. S&o Paulo: Gente, 2017. 182p.

5. CHURCHILL, G.A. Marketing: criando valor para os clientes. 3.ed. S&o Paulo: Saraiva, 2012.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
. . Cddigo -
PTENTES € STEEmE (quando houver) g Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horaéria: Pré-requisito(s):
2.1.0 45h Desenvolvimento socioeconémico

EMENTA:

Aspectos culturais, econdémicos, tecnoldgicos, politicos, legais e ambientais que impactam historicamente a
relagdo Alimento-Sociedade: Habitos Alimentares; Sistema Alimentar e Cadeias Alimentares; Alimento e
Saude; Producdo e Consumo de Alimentos; Sustentabilidade; Seguranca Alimentar.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.FLANDRIN, J. L.; MONTANARI, M. Historia da Alimentacado. Sdo Paulo: Estacdo Liberdade, 1998.
2.POULAIN, J-P. Sociologias da Alimentac&o. 2 ed. Florian6polis: EDUFSC, 2014.

3.CARNEIRO, H. Comida e Sociedade: uma histéria da alimentacdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.
MENDES, 4.JUDAS T. G. Agronegocio: Uma abordagem Econémica. 2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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1.SINGER, P. Aprender Economia. 222 edi¢do. Sao Paulo, SP: Contexto, 2002.

2.MANKIW, G., N. Introducdo a Economia. Traducdo da 6° edicdo estadunidense. [Livro Eletrénico
disponivel na SBU]

3.MALUF, R. S.; MENEZES, F.; MARQUES, S. B. Caderno Seguranca Alimentar. Brasilia: CONSEA,
2017 [disponivel em http://www4.planalto.gov.br/consea/publicacoes/seguranca-alimentar-e-
nutricional/caderno-2018seguranca-alimentar2019]

4 MILLER, G. T.; SPOOLMAN, S. E. Ecologia e Sustentabilidade. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.
[Livro Eletrénico disponivel na SBU].

5.MORAN, E. F. Environmental Social Science - Human-Environment Interactions and Sustainability.
West Sussex, UK: John Wiley & Sons, 2010. [Livro eletrdnico disponivel na SBU]

6.ZYLBERSZTAIN, D.; NEVES, M. F. Economia e gestdo dos negécios agroalimentares: indUstria de
alimentos, indUstria de insumos, producdo agropecudria, distribui¢do. Sdo Paulo, SP: Pioneira, 2000.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Toxicologia de Cadigo Tipo
Alimentos (quando houver) Coordenacao do Curso de Farmécia/CCS
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
2.1.0 45h Quimica dos Alimentos; Bioquimica de Alimentos

EMENTA:

Histdrico e importancia da Toxicologia de Alimentos. Fundamentos de Toxicologia e delineamento de
estudos de toxicidade. Carcinogénese quimica. Compostos tdxicos naturais de origem vegetal, animal e
fungica. Metais toxicos, contaminantes ambientais e agrotoxicos. Aditivos alimentares e contaminantes
formados durante o processamento

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L.F. Introduction to food toxicology. 2nd ed. Amsterdam:
Elsevier/Academic, 2009.
OGA, S. et al. Fundamentos de toxicologia. 3. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2008. 696 p.

3.MIDIO, A. F. et al. Toxicologia de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000. 295 p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.MIDIO, A.F.; MARTINS, D.I. Toxicologia de alimentos. Sdo Paulo, SP: Varela, 2000.

2.KLAASSEN, C.D.; WATKINS, J.B. Fundamentos em toxicologia de Casarett e Doull. 2.ed. Porto
Alegre: AMGH, 2012.

3.CAMARGO, M. M. A.; BATISTUZZO, J. A. de O. Fundamentos de toxicologia. Sdo Paulo, SP: Atheneu,
2003.

4.PUSSA, T. Principles of food toxicology. 2nd ed. Boca Raton, FL: CRC Press, 2013.

5.DESHPANDE, S.S. Handbook of food toxicology. New York, NY: Marcel Dekker, 2002. (Food science
and technology: 119).
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COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Processos Cddigo Tipo
Biotecnoldgicos (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
3.1.0 60h Microbiologia de Alimentos; Processos na Industria
de Alimentos
EMENTA:

Obtencdo, melhoramento e uso de microrganismos em bioprocessos industriais. Rotas metabdlicas
envolvidas em bioprocessos industriais, microrganismos e meios de cultivo industriais. Cinética de
crescimento microbiano. Classificacdo dos bioprocessos quanto ao crescimento microbiano e producao de
metabolitos. Aspectos tecnoldgicos e classificacdo de biorreatores. Formas de condugdo de um processo
fermentativo. Biorreatores enzimaticos. Agitacdo, Aeracdo e Respiracdo Microbiana. Recuperacdo e
purificacdo de bioprodutos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. BORZANI, W. et al. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo, SP: Edgard Blucher, 2001.

2. PASTORE, G. M.; BICAS, J. L.; MAROSTICA, M. R. (Eds.) Biotecnologia de alimentos. S&o Paulo,
SP: Atheneu, 2013. (Ciéncia, tecnologia, engenharia de alimentos e nutricdo: v.12)

3. LEE, B. H..Fundamentals of food biotechnology. 2nd ed. New York: Wiley, 2014

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. MEIRELES, M. A. de A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de engenharia de alimentos. S&o Paulo, SP:
Atheneu, 2013. (Ciéncia, tecnologia, engenharia de alimentos e nutricdo: v.6).,

2.T. D. et al. Biology of microorganisms. Upper Saddle River, NJ: Prentice-Hall, 1997

3. PESSOA JUNIOR, A.; KILIKIAN, B.V. Purificacdo de produtos biotecnolégicos. Barueri: Manole,
2005.

4. AQUARONE, E.; LIIMA, U. A.; BORZANI, W..Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
2001. 4v

5.DUNFORD, N. T. Food and industrial bioproducts and bioprocessing.Hoboken, NJ: John Wiley, 2012.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Planejamento e Projetos | ~. ..
na Industria de e Tipo . .
Alimentos (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
0.4.0 60h Instalagéo Industrial
EMENTA:

Estudo de mercado. Localizagdo. Escala de producéo. Engenharia do projeto. Layout industrial. Avaliagcdo
da viabilidade econémica do projeto da inddstria de alimentos. Elaboragdo de um projeto de uma planta
industrial. Simulacdo. Plano de Negécio.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.ARAUJO, L. C. G. Organizacio, sistemas e métodos e as tecnologias de gestdo organizacional:
arquitetura organizacional, benchmarking, empowerment, gestao pela qualidade total e reengenharia.
Séao Paulo: Atlas, 2008.

2. BATALHA, M.O. Gestéo agroindustrial. S&o Paulo: Atlas, 2009.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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1.ARAUJO, R. et al. Agronegécio Brasileiro: Ciéncia, Tecnologia e Competitividade. 1998. Brasilia:
CNPq, 1998.

2. CORREA, H. L.; CORREA, C. A. Administraco de Producdo e Operacdes. Sdo Paulo: Atlas, 2006.
3. Dissertagcbes, Teses e producbes cientificas disponiveis no repositorio institucional
http://repositorio.uft.edu.br/ e no portal de periddicos Capes http://www-periodicos-capesgov-
br.ez6.periodicos.capes.gov.br/

4. JOHN, W. Perspectivas do investimento no agronegdcio. 2009. Rio de Janeiro: UFRJ Disponivel em
https://www3.eco.unicamp.br/neit/images/stories/ arquivos/ie_ufrj_sp04_agronegocio.pdf.

5.MUTHER, R.; WHEELER, J. Planejamento Simplificado de Layout — Sistema SLP. Séo Paulo: IMAM,
2008.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Desenvolvimento de Codigo
El\ﬁ\r/r(\):nfircoiggtos (quando houver) e Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
0.4.0 60h Processos na Industria de Alimentos; Analise
Sensorial de Alimentos
EMENTA:

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

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.BATALHA, W. S.C. Gestdo Agroindustrial. Sdo Paulo: Atlas. 2009.

2. THOMAS, R. J. New product development: managing and forecasting for strategic success. New York,
NY: John Wiley, 1993. 352 p., il. (The Portable MBA series).

3.KOTTLER, P. Administracdo de marketing: andlise, planejamento, implementacéo e controle. Sdo
Paulo: Atlas. 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

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

3.COBRA, M. Marketing bésico. Sao Paulo: Atlas, 1992.

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

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

5.PAHI, G. Projeto na engenharia: fundamentos do desenvolvimento eficaz de produtos, métodos e
aplicac6es. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2005.
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http://www-periodicos-capesgov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/
http://www-periodicos-capesgov-br.ez6.periodicos.capes.gov.br/

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL

Trabalho de Conclusdo | Codigo Tipo
de Curso Il (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
0.2.0 30h Trabalho de Concluséo de Curso |
EMENTA:

Diretrizes para elaboracdo de projetos de pesquisa. Linhas de investigacdo em engenharia de alimentos.
Elaboracdo do projeto de pesquisa: trabalho de conclusdo de curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.SALOMON, D. V. Como fazer uma monografia. 13. ed.. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2014. 425 p.
2.RODRIGUES, A. de J. Metodologia cientifica/ completo e essencial para a vida universitaria. Sdo Paulo:
Editora Avercamp, 2006. il.

3.SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. S&o Paulo: Cor-tez, 2007. 335 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.MATTAR, J. Metodologia cientifica na era da informatica. 3. ed. rev e atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2014.
xxviii, 308 p.

2.SALOMON, D. V. Como fazer uma monografia. 13. ed.. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2014. 425 p.
3.GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1998.

4.MOTTA-ROTH, D.; HENDGES, G. R. Producéo textual na universidade. Sdo Paulo: Parabola, 2016.
(Série Estratégia de ensino; 20).

10° PERIODO/SEMESTRE

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL

Estagio Obrigatério |

(Controle de Qualidade | Cédigo Tioo

de Industrias de (quando houver) P Curso de Engenharia de Alimentos/CCA

Alimentos)

Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
0.12.0 180h Empreendedorismo, Alimentos e
Sociedade, Toxicologia de Alimentos, Processos
Biotecnoldgicos, Planejamento e Projetos na Indistria
de Alimentos, Desenvolvimento de Novos Produtos
Alimenticios
EMENTA:

Contato com a area de gestéo e gerenciamento da qualidade em sistemas laboratoriais de controle de qualidade
de matérias-primas, insumos e ingredientes, embalagens, produtos acabados e de produtos em processo.
Aplicagdo dos conhecimentos adquiridos. Relacionamento profissional. Desenvolvimento da competéncia
técnico-cientifica. Criatividade aplicada.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL

Estégio Obrigatéri_o I Codigo _
'(Airi(r);j:rﬁii)lndustrlal s (quando houver) Tipo Curso de Engenharia de Alimentos/CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
0.12.0 180h Empreendedorismo, Alimentos e
Sociedade, Toxicologia de Alimentos, Processos
Biotecnoldgicos, Planejamento e Projetos na
Industria de Alimentos, Desenvolvimento de
Novos Produtos Alimenticios
EMENTA:

Contato com a &rea de processamento industrial alimenticia, planejamento e controle da producéo,
produtividade, rendimentos industriais e controle de processos, além de desenvolvimento e/ou modificacdo
de equipamentos ou de procedimentos operacionais. Aplicacdo dos conhecimentos adquiridos.
Relacionamento profissional. Desenvolvimento da competéncia técnico-cientifica. Criatividade aplicada.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

6.2 Disciplinas optativas

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Tdpicos Especiais em -
Engenharia de e Tipo . .
Alimentos | (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos /CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
2.2.0 60h
EMENTA:

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

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Libras — Lingua Cadigo Tipo
Brasileira de Sinais (quando houver) Coordenacdo do Curso de Letras - Libras
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
2.2.0 60h -
EMENTA:
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Perspectiva cultural e linguistica dos surdos. Lingua de sinais enquanto lingua dos surdos. Aspectos da
organizacdo educacional e cultural dos surdos. Aspectos gramaticais da lingua de sinais. Atividades de base
para a aprendizagem da lingua de sinais para uso no cotidiano ou relacionado ao trabalho docente. Diferentes
etapas utilizadas pelo contador de estérias para criangas surdas. Exploragdo visual espacial das diferentes
narrativas bem como da criacdo literaria surda.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.FELIPE, T. A. Introducdo a Gramética da Libras. I: Brasil, Lingua Brasileira de Sinais. Série
atualidades pedagdgicas, vol. ll1. Brasilia: SEESP, 1997.

2.QUADROS, R., KARNOPP, L.B. Lingua Brasileira de Sinais: estudos linguisticos. Porto Alegre:
Artmed, 2004.

3.AHLGREEN, I.; HYLTENSTAM, K. Bilingualism in deaf education. Hamburg: signumverl., 1994.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.FELIPE, T. A. Libras em contexto: curso basico, livro do professor e do estudante cursista. Brasilia:
Programa Nacional de Apoio a Educacdo dos Surdos, MEC; SEESP, 2001.

2.Conferéncia Mundial sobre Necessidades Educativas Especiais: acesso e qualidade, (1944:
Salamanca). Declaracdo de Salamanca, e linha de acdo sobre necessidades educativas especiais. Brasilia:
CORDE., 1997, 22 Edicdo.

3.PIMENTA, N. Nameros na lingua de sinais brasileira (DVD). LSBVideo: Rio de Janeiro. 20009.
4.SKLIAR, C. (org.). A surdez: um olhar sobre as diferengas. Porto Alegre: Editora Mediag&o, 1998.
5.GESSER, A. Libras? Que lingua é essa? Sdo Paulo, Editora Parabola: 20009.

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Enzimologia Cailge Tipo x -
(quando houver) Coordenacdo do Curso de Farmécia/CCS
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
2.2.0 60h Bioguimica de Alimentos

EMENTA:
Estudos das enzimas verificando suas importancias biotecnoldgicas (clinica, farmacéutica e industrial).
Estudos dos processos de fermentacdo, visando a producdo de células e enzimas e /ou metabdlitos
microbianos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.ESKIN, M.; SHAHIDI, F. Bioquimica de Alimentos. 3% ed. Elsevier, 2015.

2.BENJAMIN K. SIMPSON (ED.) Food Biochemistry and Food Processing, John Wiley & Sons, Inc.
2012.

3.NAGODAWITHANA, T., REED, G.; TAYLOR, S. Enzymes in Food Processing 3rd ed. 1993.

4.BON, E.P.S.; FERRARA, M.A.; CORVO, M.L. Enzimas em Biotecnologia: Producgdo, Aplicacéo e
Mercado. Ed. Interciéncia. 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. EVASENA, T. Enzymology. Oxford University Press, 2010, 492p

2.Yon-Kahn, J., Hervé, G. Molecular and Cellular Enzymology. Springer, 2010, 783p (Volumes | e 11).
3.BON, E. P. S., FERRARA, M. A., CORVO, M. L. Enzimas em biotecnologia: producéo, aplicacdes e
mercado. Rio de Janeiro, RJ: Interciéncia, 2008. xxxvii, 506 p.

4.RICE, N. C., STEVENS, L. Fundamentals of Enzymology: the cell and molecular biology of catalytic
proteins.

5.MACEDO, G.A.; PASTORE, G.M.; SATO, H.H.; PARK, Y.K. Bioquimica Experimental de Alimentos.
Sdo Paulo: Varela, 2005
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COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL

Tépicos Especiais em

Engenharia de Celie Tipo . .
Alimentos I (quando houver) Curso de Engenharia de Alimentos /CCA
Disciplina
Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):
2.2.0 60h -
EMENTA:

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

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

COMPONENTE CURRICULAR UNIDADE RESPONSAVEL
Tdpicos de Quimica: -
Patentes, Marcas, e Cod|gg h Tipo ..
Propriedade Intelectual (quando houver) Departamento de Quimica
Disciplina

Créditos: Carga Horéria: Pré-requisito(s):

2.2.0 60h -
EMENTA:

Estudar a transferéncia de conhecimento cientifico para a sociedade através de propriedade intelectual e de
servigos: artigos, patentes, marcas, e outros, os resultados de pesquisa e desenvolvimentos com apropriagdo
dos resultados.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.Cartilha/Pl. O qué? Como? Por qué? Para qué? Rede NIT-NE, 2006, INPI, (www:.nit.ufba.br)
2.FEDERMAN, S. R. Patentes: Desenvolvendo seus Mistérios, Rio de Janeiro, Qualitymark, 2006.
3.PIMENTEL, L. O. Propriedade Intelectual e Universidade: Aspectos Gerais. Florianépolis, Fundacéao
Boiteux, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.SILVA, A. C. T. Inovacdo: Como Criar ldeias que geram Resultados, Rio de Janeiro, Qualitymark,
2003.

2.SILVA, C. L. Licenciamento, Marca e Significado, Marketing de reconhecimento, Rio de Janeiro,
Qualitymark, 2004.

3.DOLABELA, F. O segredo de Luiza, 13 ed., Sdo Paulo, Cultura Editores Associados, 1999. 02 90 21.

4 MAGALHAES, W. G. LEWELYNAND, D. L. Propriedade Intelectual Biotecnologia e Biodiversidade.
Editora: Fiuza. 2011.

5.PIMENTEL, L. O.; BOFF, S. O.; DEL’OLMO, F. de S. (Org.) Propriedade intelectual: gestdo do
conhecimento, inovacdo tecnoldgica no agronegdcio e cidadania. Floriandpolis: Fundagdo Boiteux, 2008.
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7 INFRAESTRUTURA FISICA

7.1 Instalagdes, equipamentos

Para a realizacdo de atividades didaticas, de pesquisa ou extensdo, o Curso de Engenharia
de Alimentos, vinculado ao Centro de Ciéncias Agrarias, contara com a utilizacdo de laboratorios
da UFPI para o pleno atendimento das recomendac@es contidas nas Referéncias Curriculares.

A Direcédo do Centro de Ciéncias Agrarias viabilizara espaco destinado a Coordenagéo do
Curso de Engenharia de Alimentos e os novos professores serdo alocados em departamentos
existentes no CCA, a critério da Direcdo do Centro.

Os discentes do curso de Engenharia de Alimentos utilizardo as instalacdes laboratoriais
(Quadros 4 e 5) do Nucleo de Estudos, Pesquisas e Processamento de Alimentos — NUEPPA/ e do
Curso de Nutricdo/CCS a saber:

Quadro 4: Equipamentos existentes no Nucleo de Estudos, Pesquisa e Processamento de
Alimentos - NUEPPA

INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

ITEM DESCRICAO DO EQUIPAMENTO QUANTIDADE
1 Misturador ¢/ Motor 1
2 Balanga Filizola 2
3 Balanca Arja 1
4 Cilindro Completo 1
5 Tambor 1
6 Masseira 1
7 forno industrial 1
8 forno elétrico 1
9 batedeira orbital 1
10 Laboratorio de Frutas 1
11 Liquidificador Industrial 1
12 Picador de Carne 1
13 Estufa a Vacuo 1
14 Digestor de Fibra 1
15 Refrigerador 3
16 Freezer 3
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17 Encapsuladores 1
18 Tacho Industrial Elétrico 1
19 Despolpadeira Industrial Elétrica 1
20 Tanque Inox de Lavar 1
21 Tacho de Cobre 1
22 XBA a Vacuo 1
23 Balanca Caudurc 1
24 Caldeira ¢/ Motor Xba 1
25 Reservatorio de Fibra 1
26 Descascador de Arroz 1
27 Balanca de Precisao 1
28 Balanca Debal 1
29 Esterilizador de Garrafas 1
30 Microscopio de luz 20
31 pH-Metro 3
32 Refratdmetro 1
33 System 7300 - High-Performace Anlyses 1
34 Moinho Eleétrico 1
35 Estufa 3
36 Polarimetro 1
37 Balanca Analitica 1
38 Agitador Magnético 1
39 Eletroforese 1
40 Extrator de Gordura 1
41 Polisacarino 1
42 Programador Linear de Temperatura 1
43 Deiogenizador de Agua 1
44 Destilador de Agua 3
45 Balanca Eletronica 1
46 Rotavapor 1
47 Destilador e Digestor de Nitrogénio 1
48 Capela 2
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49 Balanga de Triplice Escala 1
50 Extrator de Gordura 1
51 Tanque Inox 1
52 Desnatadeira Elétrica 1
53 Mesa Inox 2
54 Tacho Inox Elétrico 1
55 Centrifuga 1
56 Balanca de Triplice Escala 1
57 Crioscopio Gerber 1
58 Fogéo Industrial 1
59 Batedeira Manual 1
60 Microfermentador 1
61 Refrigerador 3
62 Contador de Col6nia 1
63 Lavador de Pipetas 1
64 Quant-Tray-Selaer 1
65 Estufa BOD 1
66 termociclador; 1
67 Cromatografo Liquido de Alta Eficiéncia- HPLC 1
modelo Shimatzu
68 Autoclave vertical 3
Quadro 5: Equipamentos existentes no Curso de Nutricdo — CCS/ UFPI
INSTALAC@ES E EQUIPAMENTOS
ITEM DESCRICAO DO EQUIPAMENTO QUANTIDADE
1 Centrifuga; 1
2 Centrifuga refrigerada 1
3 Banho-maria 1
4 Banho-maria com agitacéo 1
5 Espectrofotdmetro UV-vis 1
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6 Balanga semi-analitica de precisao 1
7 Refrigeradores 2
8 Balanca analitica 1
9 Digestor e destilador Kjeldahl 1
10 Extrator de Soxhlet 1
11 Extrator de lipides marca Marconi 1
12 Estufa & vacuo 1
13 Forno mufla 1
14 Destiladores de agua 1
15 Chapa aquecedora 1
16 Bomba a vacuo 1
17 Mantas aquecedoras 1
18 Moinho da marca Fritsh 1
19 Freezers 2
20 Dessecadores 1
21 Capelas de exaustdo de gases 2
22 Potenciémetro portatil 1
23 Potenciémetro de bancada 1
24 Paquimetro 1
25 Refratdmetro portatil 1
26 Refratdmetro de Abbé 1
27 Evaporador rotativo 1
28 Estufa ventilada 1
29 Centrifuga refrigerada 1
30 Sistema de purificacdo de agua - MiliQ 1
31 Banho de ultrassom 1
32 Condutivimetro 1
33 Texturémetro 1
34 Termdmetros portateis 1
35 Antioexidantes 1
36 Espectrofotémetro UV Visivel 1
37 Espectrofotdmetro de Varredura 1
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38 Colorimetro marca Cellm 1
39 Balanca Analitica 1
40 Balanca Semianalitica 1
41 Cromatografo Liquido da Alta Eficiéncia- HPLC 1
42 Banho-maria 1
43 Contador d placas 1
44 Capela fluxo laminar 1
45 Estufa de esterilizacdo e secagem 1
46 Autoclave 1
47 Microscépios 10
48 Estufa BOD 1
49 Fogéo 1
50 Espectrofotdmetro UV-visivel 1
51 Centrifuga refrigerada 1
52 Deionizador de 4gua 1
53 Balanca digital semi-analitica de precisao 1
54 Bioimpedancia elétrica 1
55 Ultra-freezer 1
56 Analizador bioquimico 1
57 Multiprocessador de alimentos 1

Um dos principais espacos destinados a atender as demandas do Curso de Engenharia de
Alimentos é o Nucleo de Estudos, Pesquisa e Processamento de Alimentos/CCA. Esse prédio teve
sua estrutura fisica reformada nos ultimos anos de modo a atender as demandas académicas com
mais qualidade. No entanto, no projeto de reforma e reestruturacdo uma parte do prédio ainda
necessita de ser construida e esta obra melhorara ainda mais o funcionamento do NUEPPA, bem
como tera a capacidade de absorver 0s novos docentes que serdo contratados por ocasido da
implantacdo do curso. A estimativa de recursos necessarios para organizacao do curso, no que se

refere a espaco fisico e equipamentos, encontra-se descrito no quadro 6.

Quadro 6: Espaco fisico e equipamentos para o curso de Engenharia de Alimentos

Especificacao Quantidade | Construcdo | Equipamentos Valor Total
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Laboratorios 01 | 3.445.000,00 | 1.500.000,00 | 4.945.000,00

Salas de aula 05 1.339.000,00 83.540,00 1.422.540,00
Sala de professores 07 112476,00 26320,00 138796,00
Sala de Coordenagdo do o1 42.900,00 18.000,00 60.900,00
curso
Sala do Centro
Académico e Empresa 02 195000,00 15000,00 210000,00
Janior
Total 6.777.236,00
7.2 Biblioteca

A Universidade Federal do Piaui tem uma Biblioteca Central que contém 43.209 titulos e
126.592 exemplares fisicos, além de periddicos e acervo digital que podem ser acessados pelos

sitios eletronicos https://sigaa.ufpi.br/sigaa/public/biblioteca/buscaPublicaAcervo.jsf e

https://www.ufpi.br/biblioteca . O Centro de Ciéncias Agrarias conta com uma biblioteca setorial

que possui cerca de 5.662 Titulos totalizando 14.239 exemplares. Por se tratar de um curso novo,
a biblioteca realizara a aquisicdo de titulos para as disciplinas especificas no curso de Engenharia
de Alimentos tdo logo a proposta seja aprovada nas instancias administrativas. A UFPI conta com
uma politica de atualizacdo de acervo bibliografico e constantemente esta destinando recursos para

esta finalidade.
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