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PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO DE GRADUACAO

1. IDENTIFICACAO DO CURSO

NOME DO CURSO: Engenharia de Alimentos

LOCAL DE OFERTA E ORGAOS DE VINCULACAO DO CURSO

CAMPUS UNIVERSITARIO/POLOS: CEDETEG

SETOR DE CONHECIMENTO: Setor de Ciéncias Exatas e de Tecnologia

DEPARTAMENTO: Engenharia de Alimentos

(X) Bacharelado
( ) Licenciatura

GRAU ACADEMICO: |( ) Segunda Licenciatura
( ) Curso Superior de Tecnologia

( ) Formacéao especifica da profissao ( )
MODALIDADE DE OFERTA: (X) Presencial ( ) A Distancia
( ) Matutino
TURNO DE FUNCIONAMENTO: (1) Vespertino
( ) Noturno
(X) Integral
PREVISAO DE AULAS AOS SABADOS () Sim (X) N&o

DE FORMA REGULAR:

REGIME DE MATRICULA:

( ) Seriado anual
(X) Seriado anual com disciplinas semestrais

INTEGRALIZACAO:
ANO DA PRIMEIRA OFERTA: 2022

Minimo: 5 Méaximo: 8

NUMERO DE VAGAS OFERTADAS: 40 vagas
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO (EM HORAS RELOGIO): 3840

2. COMISSAO RESPONSAVEL PELA ELABORACAO DO PROJETO - NDE

N° DA PORTARIA DE DESIGNACAO DO |N° 4 -SEET/G/Unicentro, de 1° de

NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE:

fevereiro de 2019
N° 11 — SEET/G/Unicentro, de 5 de
Agosto de 2019

MEMBROS DO NDE:

Valesca Kotovicz

Roberta Leticia Kruger

Michele Cristiane Mesomo Bombardelli
Cristina Maria Zanette

Karina Czaikoski




3. ATOS LEGAIS DE REGULACAO

3.1. CRIACAO/AUTORIZACAO DO CURSO

Ato Legal Orgéo Numero Data
Resolucao de Criagao COU/UNICENTRO  002/97 29 de setembro de 1997
Decreto de Autorizacdo Governo/PR 5117 24 de outubro de 1997.
3.2. RECONHECIMENTO DO CURSO

Ato Legal Orgao Numero Data
Parecer CEE/PR 950/02 03 de outubro de 2002
Decreto Governo/PR 6644 28 de novembro de 2002
Prazo do Reconhecimento: __ anos ‘Vigéncia: de / / a / /

3.3. RENOVACAO DE RECONHECIMENTO DO CURSO

Ato Legal Orgéo NUumero Data
Parecer CEE/PR 47/10 9 de fevereiro de 2010
Decreto Governo/PR 7347 8 de junho de 2010
Prazo da Renovagédo: __ anos ‘Vigéncia: de / / a / /
Parecer CEE/PR 48/15 21 de maio de 2015
Decreto Governo/PR 2837 20 de novembro de 2015
Prazo da Renovagédo: 5 anos Vigéncia: de 08/06/15 a 08/06/20

3.4. DIRETRIZES CURRICULARES NACIONAIS PARA O CURSO (MEC/CNE)

Ato Legal Orgéo
Parecer CNE/CES
Resolucéo CNE/CES

NUmero
1362/2001 ‘
02 \

Data
12 de dezembro de 2001
24 de abril de 2019

3.5. LEGISLACAO REGULADORA DO EXERCICIO PROFISSIONAL

Ato Legal/Orgéo Numero Data

Ementa

Resolucdo/CONFEA 218 29/06/1973

Discrimina atividades das diferentes
modalidades profissionais da

Engenharia

, Arquitetura e Agronomia




4. PRINCIPIOS NORTEADORES DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

4.1. APRESENTACAO

A Engenharia de Alimentos é a especialidade da Engenharia que se dedica a
transformacao da matéria-prima alimentar em alimento proprio para o consumo. Logo,
0 curso consiste em uma area de conhecimento especifica capaz de englobar todos os
elementos relacionados com a industrializacdo de alimentos, e que pode por meio do
profissional com esta formagé&o, potencializar o desenvolvimento deste ramo em todos
0s niveis. A profissdo é caracterizada como de interesse social e humano, ja que o
Engenheiro de Alimentos deve atuar no aproveitamento e utilizacdo de recursos
naturais, desenvolvimento industrial e agropecuario do Brasil, de acordo com a lei n°
5.194 de dezembro de 1966 (BRASIL, 1966).

O campo profissional de atuacédo nas industrias contempla o processamento de
alimentos, qualidade e conservacdo de matérias-primas agroalimentares, produgéo de
ingredientes alimenticios, empresas de producdo e comercializacdo de equipamentos
agroindustriais, instituicbes governamentais e ndo-governamentais de ensino,
pesquisa e extensdo em ciéncia e tecnologia de alimentos. Tais atividades encontram-
se designadas na Resolucdo n° 218 de 29 de junho do CONFEA.

Visto a grande diversidade de atividades, o profissional deve ter conhecimento
profundo de quimica, bioquimica, propriedades fisicas e microbiolégicas do alimento
gue se deseja processar a fim de que o mesmo obedeca a um padrédo, legalmente pré-
estabelecido, de identidade e qualidade. Assim, durante a formacédo do profissional é
de grande importancia: a) Formacao basica comum a todas as areas, compreendendo
os fundamentos cientificos e tecnolégicos da Engenharia, por meio de disciplinas de
Matematica, Fisica, Quimica, Mecanica e Fenémeno de Transportes; b) Formacao
geral comum a todas as é&reas de Engenharia, por meio de disciplinas de
Humanidades e Ciéncias Sociais, Economia, Administracdo e Ciéncias do Ambiente;
c) Formacao profissional geral, por meio de disciplinas de Quimica Analitica Aplicada,
Quimica Descritiva, Fisico-Quimica, Materiais e Processos Fisicos, Quimicos e
Biologicos; d) Formacéo profissional especifica, com as disciplinas necessarias a
formacdo plena do Engenheiro de Alimentos, tais como Tecnhologia de Alimentos,
Bioguimica de Alimentos e Microbiologia de Alimentos. O curso de Engenharia de
Alimentos estara fundamentado nestas inter-relacées da Ciéncia, da Tecnologia e da
Sociedade, buscando-se, desta forma, trabalhar para: a) A formacdo e o exercicio da
profissdo; b) A opcao por praticas que promovam o desenvolvimento sustentavel; c) A
melhoria da qualidade de vida da populacao.

4.2. OBJETIVOS DO CURSO

Desenvolver uma formacdo em Engenharia de Alimentos de nivel superior,
baseada em conteudos técnicos-cientificos e profissionais, que possibilite
disponibilizar ao mercado de trabalho Engenheiros de Alimentos capazes de atuar em
atividades voltadas ao progresso da industria agropecuaria. Formando assim,
profissionais com capacitacdo suficiente para dominar as operacdes tecnoldgicas
envolvidas nas diversas etapas do processamento de alimentos, sempre voltados para
a participacao efetiva no desenvolvimento da regido e, consequentemente do pais,
respeitando questdes politicas, econbmicas, sociais, ambientais e culturais; de forma
ética e humanistica visando as demandas da sociedade.

4.2.1 Objetivos especificos




e Motivar o desenvolvimento pessoal, em termos de aperfeicoamento e
atualizacao profissional constante e busca de informacdes;

e Estimular a formagdo humanistica do académico visando estabelecer a
importancia do progresso tecnoldgico em coexisténcia harmdnica com questdes
socioambientais;

e Propiciar uma solida formagdo em Engenharia de Alimentos, visando 0s seus
aspectos formativos e de integragdo com as outras ciéncias, bem como a de
formacdo tecnologica;

e Habilitar o aluno a aplicar ferramentas de gestdo no gerenciamento de um
processo de produgéo.

e Incentivar as caracteristicas criativas e empreendedoras;

e Propiciar ao académico a participacdo em Projetos de Ensino, Pesquisa e
Extensao;

4.3. JUSTIFICATIVA

A industria de alimentos € responsavel pela elaboracdo de diversos produtos,
cujos fornecedores de seus principais insumos sdo a agricultura e a pecuéria. Bem
como, estabelece relacdes com canais de distribui¢cdes, industrias de embalagens,
maquinas e equipamento, entre outras (VIANA, 2016). De acordo com dados da
Associacdo Brasileira da Industria de Alimentacdo (ABIA), este segmento foi
responsavel por 9,6 % do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro no ano de 2018, entre
produtos alimentares e bebidas o faturamento foi de R$ 656 bilhdes, além de
apresentar uma participagdo de 24,3 % do valor bruto da produgéo das industrias de
transformacao (ABIA, 2018a). Em termos de empregabilidade, a industria de alimentos
foi responsavel em 2018 por aproximadamente 1,6 milhdes de empregos diretos e
7,18 milhdes de empregos indiretos (ABIA, 2018b). Assim, € evidente a relevancia da
industria de alimentos na indUstria de transformacdao, na particdo no PIB e na geracao
de empregos (VIANA, 2016).

Nesse sentido, com relacdo a produtividade agropecuadria, este é um setor de
grande importancia para o territorio brasileiro, e é considerado como a locomotiva do
pais, que tem se consolidado como um dos maiores provedores de alimentos para o
mundo. Ano apds ano, o Brasil tem alcancando sucessivos recordes de producéo e
utilizado as mais altas tecnologias e praticas que buscam a sustentabilidade em um
dos setores que mais contribuem para o desenvolvimento econdmico do pais
(BRASIL, 2019; CONAB 2019b). Para o ano de 2019 estimou-se uma participacao
deste setor de 21,8 % no PIB nacional, gerando um valor bruto de producao (VBP) de
R$ 570,31 bilhdes (BRASIL, 2019).

Para a safra de gréos 2019/20 estima-se mais um crescimento, no que se refere
a area de plantio de grdos e a sua producao, quando comparadas aos valores obtidos
na temporada passada. Para a area, a estimativa é que foram cultivados 63,9 milhdes
de hectares, ou seja, uma variagao positiva de 1,1 % em comparacao aquela utilizada
na safra 2018/19. A producéo de grdos também apresenta variacao positiva, estimada
em 245,8 milhdes de toneladas, ganho de 1,6 % ou 3,9 milhdes de toneladas, em
comparacao a obtida em 2018/19 (CONAB, 2019). Quanto a pecuéria, no ano de 2018
foi registrado um crescimento de 6,9 % no numero de abates, que chegou a 44,23
milndes de cabecas. Dessa forma, também houve crescimento no volume de carne
bovina produzida, com um total de 10,96 milhdes de toneladas equivalente carcaca,
12,8 % acima de 2017 (ABIEC, 2019). Dentre os produtos da pecuaria, a carne bovina
tem a maior representatividade no PIB, seguido da carne de frango, leite, carne suina
e ovos (BRASIL, 2019).




O Parana encontra-se em terceiro lugar no ranking dos estados com os 10
maiores VBP do Brasil relacionado a agropecuaria, representando aproximadamente
R$ 69,89 bilhGes. Em termos de pecuéria, nacionalmente o estado tem maior
representatividade na producédo de aves, sendo o primeiro lugar em producao total,
seguido de suinos e bovinos, com 25,31 %, 16,78 % e 4,36 % da participacdo da
producdo nacional, respectivamente (BRASIL, 2019). Em termos de agricultura o
Parana caracteriza-se como o segundo maior produtor nacional de grdos, com
producao estimada de 37,9 milhdes de toneladas em 2019.

Guarapuava, localizada na regido Centro-Sul do Paran& a 252,70 km da capital,
foi instalada em 1871, periodo no qual foi desmembrada do municipio de Castro. Com
area territorial 3.163,441 km?, é responsavel por 6 distritos administrativos, Atalaia,
Entre Rios, Guairaca, Guard e Palmeirinha. Apresenta 2.134 estabelecimentos
agropecudrios, os quais sao divididos em lavoura temporaria, pecuéaria e criagdo de
outros animais, producao florestal de florestas nativas e plantadas, horticultura e
floricultura, lavoura permanente, aquicultura e produgcao de sementes, mudas e outras
formas de propagacdo vegetal, os quais encontram-se alocados em ordem
decrescente em numero de unidades no municipio. Ademais, a cidade é grande
produtora de diversas matérias-primas, tais como: soja, milho, batata-inglesa, cevada,
trigo, erva-mate, carnes, leite, mel e ovos, e em menor propor¢do, também € evidente
o cultivo de diversos tipos de frutas e hortalicas. As industrias de transformacdo de
produtos alimenticios e bebidas, juntamente com o setor agropecuario (agricultura,
silvicultura, criagcdo de animais, extracdo de vegetais e pesca) contemplam cerca de
779 estabelecimentos e 4.031 empregos (IPARDES, 2019).

Ainda com relacdo ao setor agroindustrial guarapuavano é importante dar
destaque ao fato de que na cidade esta localizada uma das grandes cooperativas do
Brasil, que possui uma das maiores maltarias da América Latina, cuja producdo anual
€ de 350.000 toneladas de malte por ano, suprindo cerca de 30 % do mercado
nacional. Outra unidade de negdcio de destaque da cooperativa é a de processamento
de farinhas que é uma das mais modernas do Brasil e possui capacidade de producao
de 150.000 toneladas por ano, sendo uma das principais fornecedoras de farinha do
pais. Ademais a empresa ainda processa produtos para nutricdo animal, semente,
0leo degomado e farelo, grits e flakes. Na cidade ainda existem diversas industrias do
ramo alimenticio, as quais atuam na producdo de massas alimenticias, misturas para
paes e bolos, balas e chocolates, biscoitos, farinha de trigo, leite e derivados, carnes e
derivados, entre outras.

Considerando o0 exposto, € evidente a necessidade e a importancia de
profissionais que agreguem conhecimento ao campo do armazenamento, distribuicéo,
industrializacdo, comercializacdo dos produtos e controle higiénico e sanitario. Neste
sentido, o curso de Engenharia de Alimentos estd inserido no contexto regional,
nacional e internacional, como uma opc¢do de qualificacdo profissional. O rol de
disciplinas do curso, além de apresentar conhecimentos técnicos e tecnoldgicos,
abrange conhecimentos cientificos voltados para o desenvolvimento de novos
produtos, de processos e equipamentos, bem como o aprimoramento dos processos
de gestéao.

O Engenheiro de Alimentos é um profissional extremamente versatil e
imprescindivel em muitos segmentos industriais, tais como: carnes, leites, frutas e
hortalicas, gréos e cereais, bebidas, 0leos e gorduras, entre outros. Nos ultimos anos,
mudancas ocorreram no cendrio mundial (politicas, sociais e econdmicas) e a
globalizacdo converge para uma maior competitividade internacional, exigindo
profissionais que atendam as novas exigéncias do mercado.

Aléem de que, a caréncia de profissionais capacitados para atender exigéncias
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técnico-cientificas da agroindustria, no desenvolvimento de novos produtos e
tecnologias, pode gerar perdas para o municipio, o0 agricultor e a agroindustria. As
deficiéncias nas condi¢cbes de transporte, armazenamento e embalagem de produtos
agropecuarios, levam a um grande desperdicio dos mesmos.

Outra questdo importante para as agroindustrias sdo as a¢fes de fiscalizacao,
para evitar que produtos alimenticios sejam produzidos e comercializados em
condi¢fes inadequadas de higiene, colocando em risco a saude da populagdo. Mesmo
havendo um profissional responsavel pela parte sanitaria como meédicos veterinarios e
farmacéuticos bioquimicos, o processamento de alimentos exige conhecimento em
operacdes unitarias, matérias-primas, embalagem, desenvolvimento de processos e
produtos, instalacdes industriais e controle de qualidade, deixando claro a importancia
de Engenheiros de Alimentos comprometidos com a eficiéncia, qualidade e
produtividade.

A UNICENTRO se caracteriza como uma instituicdo de ensino superior voltada
ao desenvolvimento regional. Nesse sentido, seu aprimoramento institucional passa
pela necessidade de atender a um segmento econémico que depende de grande
atencdo: o processamento e a conservacao de alimentos. O profissional adequado a
suprir essas necessidades é o Engenheiro de Alimentos. Esta Instituicdo, a época da
criacdo do Curso de Engenharia de Alimentos, preocupada com a caréncia desse tipo
de profissional no mercado de trabalho, ndo somente regional, mas estadual, decidiu
pela criacdo desse Curso.

Por fim, o curso de Engenharia de Alimentos surgiu da necessidade de se ter
profissionais especializados para atuarem na area de alimentos com conhecimento
amplo e necessario para desenvolvimento de atividades voltadas a industrias e
instituicbes de ensino e pesquisa. Para tanto, os principios norteadores do projeto
politico pedagoégico visam formar profissionais com habilidades técnicas levando em
conta aspectos éticos, sociais e ambientais; aplicar principios cientificos e
conhecimentos tecnoldgicos na solucdo de problemas praticos em Engenharia de
Alimentos e criar oportunidades mercadoldgicas de negdcios e assim, formar agentes
atuantes e transformadores da realidade so6cio-econbémica e politica com vistas ao
desenvolvimento regional.

Para isto, a adequacédo as demandas do mercado, integracdo do ensino com a
pesquisa e a extensao, interdisciplinaridade, flexibilidade/rigidez curricular, inovacdes
didatico pedagodgicas e utilizacdo de novas tecnologias de ensino sdo atencéo
constante do corpo docente para alcancar os principios pré-estabelecidos.

4.4. HISTORICO DO CURSO

A trajetéria da UNICENTRO comecou na década de 1970, com a criacdo da
Fundacdo Estadual de Filosofia, Ciéncias e Letras de Guarapuava (FAFIG), e da
Fundacdo Estadual de Educacgéo, Ciéncias e Letras de Irati (FECLI). A fusdo dessas
duas instituicées deu origem a UNICENTRO.

O curso de Engenharia de Alimentos foi criado pelo Conselho Universitario, para
funcionamento no Centro Universitario de Guarapuava, na forma do disposto no artigo
99, inciso IX, do Estatuto da UNICENTRO e por meio do parecer n°® 002/97 — COU, de
26 de setembro de 1997. O Secretario de Estado da Ciéncia, Tecnologia e Ensino
Superior, Marcos de Lacerda Pessoa, no uso de suas atribuigcdes legais, homologou
em 17 de outubro de 1997 o funcionamento do curso de Engenharia de Alimentos,
com 30 vagas anuais para a Universidade Estadual do Centro-Oeste — UNICENTRO,
Campus de Guarapuava, constante do plano de Expansdo. Plano aprovado pelo
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Parecer n°® 265/95 do Conselho Estadual de Educacdo do Parana, que trata do
reconhecimento da UNICENTRO.

A primeira turma do curso teve sua aula inicial no dia 16 de fevereiro de 1998, e
era composta inicialmente por 23 alunos. Destes discentes 17 colaram grau no dia 19
de dezembro de 2002, concedido pelo reitor vigente professor Carlos Alberto Gomes.
As aulas do curso inicialmente eram ministradas no campus Santa Cruz, mas no ano
de 1999 foi um dos primeiros cursos, juntamente com Quimica e Ciéncias Biologicas, a
serem transferidos para o Centro Politécnico da UNICENTRO, cujo terreno foi
legalizado em 2008 pelo Estado do Parané para funcionamento do entdo renomeado
Centro Educacional de Desenvolvimento Tecnoldgico de Guarapuava (CEDETEG).

O primeiro pedido de reconhecimento do curso de Engenharia de Alimentos foi
aprovado pelo Conselho Estadual de Educac&o do Parana e homologado no dia 28 de
novembro de 2002, mediante o Decreto de Reconhecimento n® 6644. A primeira
renovacao foi realizada em 8 de junho de 2010, e a ultima renovacao foi homologada
em 20 de novembro de 2015 e permanece vigente até 08 de junho de 2020.

O numero de vagas anuais do curso inicialmente era de 30, o qual foi ampliado
para 40, mediante a aprovacdo do Conselho Universitario no dia 24 de maio de 2010,
cuja informacéo foi acolhida e homologada no dia 14 de dezembro de 2011.

Atualmente o curso conta com um quadro de 12 professores efetivos, 11
doutores e 1 mestre, e dois professores colaboradores. Outro quesito que demonstra a
qualidade do curso de Engenharia de Alimentos é a evolugdo do conceito que o
mesmo tem conquistado ao longo dos anos no Exame Nacional de Desempenho dos
Estudantes (ENADE), 3 pontos em 2005 e passou a 4 em 2017.

Em 2018 o curso completou 20 anos, ao longo desse tempo foram formados 301
alunos, que em sua maioria ingressaram no mercado de trabalho ao final do estagio
curricular e permanecem na area de formacéao.

4.5. PERFIL DESEJADO DO PROFISSIONAL

De acordo com artigo n° 3 da Resolugcdo n° 2 de 24 de abril de 2019, do
Ministério da Educacao 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
atuacao inovadora e empreendedora,

[ll - ser capaz de reconhecer as necessidades dos usuérios, formular, analisar e
resolver, de forma criativa, os problemas de Engenharia;

IV - adotar perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares em sua pratica;

V - considerar 0s aspectos globais, politicos, econémicos, sociais, ambientais, culturais
e de seguranca e saude no trabalho;

VI - atuar com isencdo e comprometimento com a responsabilidade social e com o
desenvolvimento sustentavel.

Além dessas caracteristicas, o profissional formado no curso de Engenharia de
Alimentos da UNICENTRO deve estar capacitado para atuar em toda a cadeia de
processamento de alimentos, desde a recep¢éo e caracterizacdo da matéria-prima até
o controle de qualidade, comercializacdo e fiscalizacdo dos alimentos. Os egressos
também devem apresentar capacidade de trabalhar em grupos e liderar pessoas,
visdo empreendedora e perfil pré-ativo e inovador, raciocinio loégico para identificar e
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solucionar problemas e habilidade de aprendizagem permanente.

4.6. CAMPOS DE ATUACAO

Conforme especificado nas Referéncias Nacionais para o Curso de Engenharia
de Alimentos, o Engenheiro de Alimentos é habilitado para trabalhar em atividades na
industria de alimentos e bebidas, no segmento fast-food e restaurantes industriais; na
venda técnica de equipamentos, de aditivos e de coadjuvantes de tecnologia para a
industria alimenticia; em instituicdes de pesquisa, em consultoria e no ensino superior.

As atividades do Engenheiro de Alimentos definidas pela Resolugéo n° 218 de
29 de junho de 1973 do Conselho Federal de Engenharia e Agronomia (CONFEA)
estdo assim designadas:

Supervisdo, coordenac¢do e orientagdo técnica;

Estudo, planejamento, projeto e especificacéo;

Estudo de viabilidade técnico-econémica,;

Assisténcia, assessoria e consultoria;

Direcao de obra e servigo técnico;

Vistoria, pericia, avaliacdo, arbitramento, laudo e parecer técnico;
Desempenho de cargo e funcao técnica,

Ensino, pesquisa, andlise, experimentacdo, ensaio e divulgacado
técnica; extensao;

Elaboracéo de orcamento;

Padronizacdo, mensuracao e controle de qualidade;

Execucao de obra e servigo técnico;

Fiscalizag&do de obra e servico técnico;

Producéo técnica e especializada;

Conducéo de trabalho técnico;

Conducédo de equipe de instalacdo, montagem, operagéo, reparo ou
manutencgao;

Execucéo de instalagdo, montagem e reparo;

e Operacdo e manutencdo de equipamento e instalagao;

e Execucao de desenho técnico

hY

O desempenho das atividades acima descritas sédo referentes a industria de
alimentos; acondicionamento, preservacao, distribuicdo, transporte e abastecimento de
produtos alimentares; seus servi¢os afins e correlatos.

4.7. FORMAS DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

O sistema de verificagcdo do rendimento escolar dos alunos dos cursos de
graduacdo presenciais é determinado pelo Regimento Geral da UNICENTRO
(Resolugdo COU n° 101/UNICENTRO). A forma de avaliagéo dos alunos de cursos de
graduacgao presenciais é definida no plano de ensino de cada disciplina, proposto pelo
respectivo professor e aprovado, anualmente, nos termos estabelecidos no
Regulamento dos Setores. Na elaboracdo do plano de ensino, o professor deve,
obrigatoriamente, contemplar pelo menos um instrumento de avaliacdo, de forma
clara, em cada semestre, compreendendo o0s aspectos tedricos e/ou praticos da
disciplina.

O Regimento Geral da UNICENTRO estabelece nos artigos 47 a 49 as
normativas de rendimento dos académicos:
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Art. 47. A verificacdo do rendimento escolar nos cursos de graduacao da UNICENTRO
considera a aprendizagem revelada em cada disciplina, de acordo com os critérios de
avaliacao definidos no respectivo plano de ensino.

81° A avaliagdo compreende notas de zero a dez em cada disciplina, permitida a
fracdo decimal, e controle de frequéncia, no caso dos cursos de graduacédo
presenciais.

§2° A atribuicdo de notas € competéncia do professor responsavel pela disciplina,
devendo ser registrada em Livro de Classe ou documento correspondente e no
sistema de controle académico, de acordo com o prazo estabelecido no Calendario
Universitario.

83° A frequéncia dos alunos de cursos de graduagdo presenciais é registrada
continuamente pelo professor no respectivo Livro de Classe e cadastrada no sistema
de controle académico, no prazo estabelecido no Calendario Universitario.

Art. 48. E aprovado na disciplina, sem necessidade de exame final, o aluno que obtiver
meédia igual ou superior a sete virgula zero e frequéncia minima de 75 % da carga
horaria da disciplina, no periodo letivo correspondente.

81° O percentual de frequéncia minima estabelecido no caput deste artigo ndo se
aplica as disciplinas dos cursos a distancia, de estagio ou equivalente, que obedece a
regulamentacao propria.

Art. 49. Presta exame final o aluno com frequéncia igual ou superior a 75 % da carga
horéria da disciplina e média entre cinco e seis virgula nove, no respectivo periodo
letivo.

Paragrafo tnico. E aprovado em exame final o aluno que alcancar nota que, somada a
média do periodo e dividida por dois, resulte em uma nova média igual ou superior a
seis virgula zero.

4.8. MECANISMOS DE AVALIACAO DO CURSO E INSTITUCIONAL

Em atendimento ao disposto na Lei 10.861, de 14 de abril de 2004 (BRASIL,
2004) e na Deliberacdo n° 1-CEE/PR, de 9 de abril de 2010, do Conselho Estadual de
Educacéo do Parana, CEE/PR, est4 instituida na UNICENTRO a Comisséo Propria de
Avaliacdo (CPA), constituida por representantes docentes e agentes universitarios da
UNICENTRO, egressos, alunos em curso, representantes da sociedade civil e
representantes do Nucleo Regional de Educacdo (RESOLUCAO N° 1-
COU/UNICENTRO, 2015). Sendo assim, a UNICENTRO desenvolve um trabalho
avaliativo legitimo, orientado em suas acdes pela CPA, na esfera consultiva e
deliberativa, e pela Diretoria de Avaliacao Institucional — DIRAI, na esfera executiva.

A metodologia utilizada para os exercicios autoavaliativos da UNICENTRO,
consiste, inicialmente, em obedecer ao mesmo calendario do Ciclo Avaliativo
estabelecido pelo Ministério da Educacdo, das grandes areas do conhecimento,
sendo:

- ANO | : “Ciclo VERDE” — Bacharelados nas areas de Saude, Agrarias, Engenharia e
Arquitetura e Urbanismo e areas afins; CST dos eixos tecnolégicos: Ambiente e
Saude, Producéo Alimenticia, Recursos Naturais, Militar e Seguranca;

- ANO II: “Ciclo AZUL” — Bacharelados nas areas Ciéncias Biologicas; Ciéncias Exatas
e da Terra; Linguistica, Letras e Artes e areas afins; Licenciaturas nas areas de
conhecimento de Ciéncias da Saude; Ciéncias Humanas; Ciéncias Biologicas;
Ciéncias Exatas e da Terra; Linguistica, Letras e Artes; CST dos eixos tecnoldgicos
Controle e Processos Industriais, Informacdo e Comunicagdo, Infraestrutura e
Producéo Industrial;

- ANO IlI: “Ciclo VERMELHO” — Bacharelados nas areas de Ciéncias Sociais
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Aplicadas, Ciéncias Humanas e areas afins; CST dos eixos tecnolégicos Gestdo e
Negdcios, Apoio Escolar, Hospitalidade e Lazer e Producéo Cultural e Design.

Portanto, os cursos da UNICENTRO sao avaliados trienalmente, igualmente
estabelecido pelo calendario aplicado, também, ao Exame Nacional de Desempenho
de Estudantes — ENADE. Este modelo adotado pela CPA demostrou-se, nos ultimos
anos, de maior aderéncia que o modelo anterior, no qual todos 0s cursos participavam
do exercicio, independente do ciclo no qual estavam inseridos.

No ano do ciclo ao qual o curso € pertencente, pela metodologia proposta, o
Departamento Pedagdgico responsavel por ele realiza trés etapas avaliativas, sendo:

- A Avaliacdo Perceptiva, por meio de questionarios construidos pelo proprio
Departamento, que séo aplicados aos docentes e académicos. Estes instrumentos
visam avaliar as condic¢des gerais da oferta do curso;

- A Avaliagdo por meio do Instrumento de Avaliacdo de Cursos de Graduacao,
Licenciatura, Bacharelado e Tecnologo, Presencial e EAD — do Sistema Estadual de
Avaliacdo do Ensino Superior — SEAES. Esta etapa consiste em realizar a
autoavaliacdo por meio do, preferencialmente, Nucleo Docente Estruturante — NDE
gue analisa e pondera as dimensodes contidas no instrumento, e aplica conceitos, de 1
a 5, para cada item de cada dimenséao.

- a Avaliacao de Recursos Humanos, que consiste na ponderacgéo, por meio de célculo
contido no Programa Permanente de Avaliacdo Institucional, da titulagcdo e do regime
de trabalho dos docentes do curso.

Realizadas estas trés etapas, € entdo calculado o Conceito Final do Curso,
numa escala de 1 a 5, onde: 1 — Muito Precério; 2 — Precério; 3 — Satisfatério; 4 —
Bom; 5 — Muito Bom. Ainda, na fragmentacéo e interpretacdo da escala em conceitos,
utiliza-se o quadro 1 abaixo:

QUADRO 1 -Intervalos conceituais dos cursos de graduacao

Conceito Intervalos Conceituais

Totalmente satisfatorio 4,44 -5.0
Satisfatério para totalmente satisfatorio 3.87-4.43
Satisfatério 3.30-3.86
Regular para satisfatorio 2.73-3.29
Regular 2.16-2.72
Insatisfatério para regular 1.59-2.15
Insatisfatorio 1.02 - 1.58
Totalmente insatisfatério para insatisfatério 0.57-1.01
Totalmente insatisfatério 0-0.56

Nos dultimos anos, a UNICENTRO vem consolidando a sua posicdo de
exceléncia junto a sociedade, corroborada pelos resultados obtidos nas avaliacdes
externas e nas avaliagdes internas. ISso se comprova uma vez que 0S conceitos
obtidos no IGC — indice Geral de Cursos, do Ministério da Educacdo, sdo muito
proximos dos resultados avaliativos internos, ou seja, conceitos satisfatorios para as

duas avaliagdes.

4.9. ESTRATEGIAS PARA ARTICULACAO COM O MUNDO DO TRABALHO

O mercado de trabalho para o profissional graduado em Engenharia de
Alimentos € bastante competitivo. O dinamismo do setor de alimentos exige do
profissional habilidades técnicas, de resolucdo de problemas, de relacionamento
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pessoal, de comunicacao e de inteligéncia emocional. Dessa forma, foram incluidas na
nova grade curricular do curso as disciplinas de Psicologia das Relagcdes Humanas | e
II; Elaboracédo de Projetos de Ensino, Pesquisa e Extenséo | e Il, Empreendedorismo
em Negocios para Engenharia de Alimentos e Deontologia para Engenharia de
Alimentos.

No curso, as atividades curriculares estdo associadas as aulas praticas em
laboratérios, visitas técnicas, atividades de extensao, atividades complementares e ao
trabalho de conclusdo de curso (TCC). O Estagio curricular é obrigatério com carga
horaria minima de 360 horas e com carater extensionista. O objetivo do Estagio
Curricular é proporcionar uma complementacdo do processo ensino-aprendizagem,
constituindo-se em um instrumento de integracédo entre a Universidade e a Empresa
sob a forma de treinamento pratico, aperfeicoamento técnico-cientifico, cultural e de
relacionamento humano, preparando o académico para o mercado de trabalho.

4.10. ACOMPANHAMENTO DO EGRESSO

A UNICENTRO considera o acompanhamento de seus egressos um parametro
significativo para a avaliacdo da qualidade do caminho formativo que a instituicdo
oferece a seus alunos, com vistas também ao mercado de trabalho que devera
absorvé-los. Deste modo, propde-se a avaliar o percurso académico oferecido,
baseada no desempenho profissional de seus formados. O retorno dos egressos sobre
o ensino recebido na Universidade é fundamental para o aprimoramento institucional.
Para tanto, a Comissédo Prépria de Avaliacdo - CPA, instituiu em suas acdes o
processo avaliativo denominado "Acompanhamento de Egressos”, o qual possui um
instrumento de coleta préprio, com vistas a avaliar institucionalmente o procedimento.
Firmado nos objetivos descritos abaixo, Programa de Acompanhamento de Egressos:

* Avaliar as adequacgdes entre a oferta e a qualidade dos cursos superiores ofertados e
as demandas quantitativa e qualitativa geradas pela sociedade e pelo mercado de
trabalho;

+ Identificar o indice de satisfagdo dos profissionais formados pela Instituicdo, o grau
de compatibilidade entre a sua formacéo e as demandas da sociedade e do mundo do
trabalho e as suas expectativas quanto a formacao profissional continuada;

» Avaliar o desempenho institucional, por meio do acompanhamento da situacéo
profissional dos egressos;

* Manter registros atualizados de alunos egressos;

* Divulgar a insercéo dos alunos formados no mercado de trabalho;

Pesquisa e Atualizacdo de Dados - Egressos

Inicialmente, € um questionario para os alunos egressos com a finalidade de
acompanhamento da trajetéria educacional e indice de empregabilidade apés a
formacdo, bem como a atualizacdo de dados. A pesquisa é realizada obedecendo o
calendario avaliativo da UNICENTRO, ou seja, 0os cursos que participam do Exame
Nacional de Desempenho de Estudantes — ENADE, sdo os que participam da coleta.
Por meio de um questionario online semiaberto, que é composto por questdes
fechadas de resposta Unica, questdes de multipla resposta e questdes abertas, por
meio da ferramenta Google Docs.

A distribuicdo dos questionarios aos respondentes e a divulgagdo da aplicacédo
sao feitas pela Diretoria de Avaliacdo Institucional — DIRAI, em parceria com a
Coordenadoria de Comunicagao Social - COORCS, e a Coordenadoria de Tecnologia
e Informacdo — COORTI. A COORTI fornece as listagens de respondentes aptos com
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as informacdes necessarias para a sensibilizacdo dos participantes, e a COORCS
realiza a divulgacéo e distribuicdo dos questionarios.

Com estes processos avaliativos e de acompanhamento, a UNICENTRO tem a
possibilidade de acompanhar o desempenho de seus egressos junto ao mercado de
trabalho, bem como realizar estudos comparativos de insercdo profissional dos
egressos por curso. Também, com as informacdes coletadas dos participantes
formados, é possivel trabalhar a evolucédo e, se necessaria, adequacdo dos projetos
pedagdgicos a realidade das demandas apontadas.
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5. ORGANIZACAO CURRICULAR

5.1. MATRIZ CURRICULAR - CURRICULO PLENO

CURSO: Engenharia de Alimentos

i AULAS/ .
] PERIODO CARGA HORARIA
SERIE DE DEPTO. DISCIPLINAS SEMANA
OFERTA Teor. | Prat. | Teor. | Prat. | Ext. Total
DEMAT/G | Algebra Linear 3 - 51 - - 51
DEALI/G Matematlca Bésica para Engenharia 4 ) 68 ) ) 68
de Alimentos
DEMAT/G | Desenho Técnico Computacional - 3 - 51 - 51
Quimica Geral para Engenharia de i i i
1° DEQ/G Alimentos 3 51 51
semestre P ;
Quimica Geral Experimental para ) ) )
DEQ/G Engenharia de Alimentos 3 51 51
DEALI/G | Introducdo a Engenharia de Alimentos 3 - 51 - - 51
DEALI/G | Bioquimica Basica 3 - 51 - - 51
1a
DEPSI/I Psicologia das Rela¢cdes Humanas | 2 - 34 - - 34
DEMAT/G | Célculo | 4 - 68 - - 68
DEMAT/G | Geometria Analitica 3 - 51 - - 51
DEQ/G Quimica Analitica 4 2 68 34 - 102
2° DEFIS/G | Fisica Geral | 4 - | e8| - - 68
semestre
DEFIS/G | Fisica Experimental | - 2 - 34 - 34
Engenharia de Alimentos e Legislacdo
DEALI/G Ambiental 2 - 34 - - 34
DEALI/G | Microbiologia Basica 2 2 34 34 - 68
DEMAT/G | Célculo Il 4 - 68 - - 68
DEFIS/G | Fisica Geral Il 4 - 68 - - 68
DEFIS/G | Fisica Experimental Il 2 - 34 - 34
1° DEQ/G | Quimica Organica 2 2 34 | 34 - 68
semestre Fund s do E harad
DEALI/G undamentos de Engenharia de 5 i 85 i i 85
Alimentos
DEALI/G | Andlise de Alimentos | 2 2 34 34 - 68
0 DEALI/G | Microbiologia de Alimentos 3 2 51 34 - 85
DEMAT/G | Calculo IlI 4 - 68 - - 68
DEQ/G Fisico-Quimica 3 1 51 17 - 68
DECOMP/G | Introdugdo a Computacao 2 2 34 34 - 68
2° DEALI/G | Embalagens 3 1 51 | 17 - 68
semestre
DEALI/G | Quimica de Alimentos 3 2 51 34 - 85
DEALI/G | Analise de Alimentos Il 2 2 34 34 - 68
DEALI/G
DELET/G OPTATIVA | 2 - 34 - - 34
DEMAT/G | Célculo IV 4 - 68 - - 68
3 10 DEMAT/G Métodos Numericos Aplicado a 2 > 34 34 ) 68
semestre Engenharia
DEALI/G Mecanlca_dos Materiais para 4 ) 68 ) ) 68
Engenharia de Alimentos
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DEALI/G | Fenbmenos de Transporte | 2 34 34 - 68
DEALI/G Es_tatlstlca para Engenharia de 4 68 ) ) 68
Alimentos
DEALI/G Termpdlnamlca aplicada a Engenharia 3 51 i i 51
de Alimentos |
DEALI/G | Bioquimica de Alimentos 51 34 - 85
DEALI/G :Extensao na Engenharia de Alimentos 2 i i 34 34
DEFIS/G | Eletrotécnica 2 34 - - 34
DENUT/G | Fundamentos de Nutrigdo 2 34 - - 34
DEALI/G | Fenémenos de Transporte Il 3 51 17 - 68
DEALI/G Termpdlnamlca aplicada a Engenharia 2 34 i i 34
de Alimentos Il
20 DEALI/G | Andlise Sensorial de Alimentos 1 17 | 34 - 51
semestre DEALI/G Zilg)ntrole de Qualidade na Industria de 4 68 17 ) 85
imentos
DEALI/G | Higiene na Industria de Alimento 2 34 - - 34
DEALI/G | Tecnologia de Frutas e Hortaligas 2 34 34 - 68
DEALI/G ::Txtensao na Engenharia de Alimentos . ) ) 34 34
DEALI/G |[OPTATIVAII 2 34 - - 34
DEALI/G Operggoes Unitarias para Industrias 4 68 17 ) 85
de Alimentos |
DEALI/G | Engenharia Bioguimica 3 51 17 - 68
DEALI/G Tegnologla de Produtos de Origem 5 34 34 i 68
Animal |
10 DEALI/G | Tecnologia de Cacau e Chocolates 1 17 17 - 34
semestre DEALI/G Modelagem, Controle e Simulacéo de 1 17 51 i 68
Processos
DEALI/G Tecr]ologla de Cereais, Raizes e 3 51 51 ) 102
Tubérculos
DEADM/G | OPTATIVAIII 2 34 - - 34
DECON/G Ar_1aI|se Financeira para Engenharia de 2 34 ) ) 34
42 Alimentos
DEALI/G Tec_:nologla de Produtos de Origem 2 34 34 ) 68
Animal Il
DEALI/G | Refrigeragéo 3 51 - - 51
DEALI/G | Tratamento de Efluentes 2 34 17 - 51
DEALI/G Opera(;oes Unitarias para Industrias 3 51 17 ) 68
20 de Alimentos Il
semestre [ pDEALI/G | Tecnologia de Bebidas 2 34 | 34 - 68
DEALI/G | Tecnologia de Oleos e Gorduras 1 17 17 - 34
Pesquisa e Desenvolvimento de
DEALVG | \ 505 Produtos/TCC | 3 51 i i 51
DEALI/G Al|mentqs Funcionais e para Fins 1 17 17 ) 34
Especiais
DEADM/G Admlnlstra(;ao para Engenharia de 3 51 ) ) 51
Alimentos
DEPSI/I Psicologia das Relagdes Humanas 2 34 - - 34
10 DEALI/G dOpirlggoes Unitarias para Industrias 3 51 17 ) 68
5a e e Alimentos IlI
semes DEALI/G | InstalagBes Industriais 2 34 - - 34
DEALI/G | Projetos de Industrias de Alimentos 4 68 - - 68
DEALI/G | Pesquisa e Desenvolvimento de ) ) 68 ) 68

Novos Produtos/TCC Il
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DEALI/G | Estagio Supervisionado 3 - 51 - - 51

DECON/G zltier%r:r?tlgsgia para Engenharia de 2 ) 34 ) ) 34
C/H Subtotal (horas-aula) 174 | 66 |2924 (1088 68 4080
C/H Subtotal (horas) 2436 | 906,7 3400

OUTROS COMPONENTES CURRICULARES:

Atividades Académicas Complementares - AAC (horas) 80
Atividades de Extenséo (horas) -
Estagio Curricular Obrigatério (horas) 360
Trabalho de Conclusao de Curso - TCC (horas) -
C/H Total (horas-aula) 4520
C/H Total (horas) 3840

DISCIPLINAS OPTATIVAS

CURSO: Engenharia de Alimentos

) PERIODO AULAS/ CARGA HORARIA
SERIE DE DEPTO. DISCIPLINAS SEMANA
OFERTA Teor. | Prat. | Tedr. | Prat. | Ext. | Total

A 2°semestre | DEALI | Engenharia e Seguran¢a do Trabalho 2 - 34 - - 34
22 2° semestre | DELET | Libras 2 - 34 - - 34
A 2°semestre | DEALI | Tecnologia de Produtos Agucarados 2 - 34 - - 34
32 2°semestre | DEALI [ Toxicologia de Alimentos 2 - 34 - - 34
32 2° semestre | DEALI [ Biotecnologia de Alimentos 2 - 34 - - 34
32 | 20 semestre | DEALI E':‘;:rj]";‘]’;‘ﬁgtc‘l’ed/‘iliﬁqxgrig?e”tos para 2 | - |sa| - | - | 34
42 | 1° semestre | DEADM Enmgpgﬁﬁgﬂg‘ifgif\’l?nﬂeenrpog'egédos para 2 | - | 3| - - | 34
42 1° semestre | DEADM | Logistica e Rastreabilidade 2 - 34 - - 34
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5.2. MATRIZ OPERACIONAL

CURRICULO
___| PERIODO PLENO C/H OPERACIONAL
SERIE DE DEPTO. DISCIPLINAS/TURMAS AULA/SEMA o
OFERTA NA TOTAL
Tedr. | Prat. Tebr. | Prat. | Total
DEMAT/G | Algebra Linear 3 - 51 3 - 51
DEALI/G Mgtematlca Bésica Engenharia de 4 ) 68 4 ) 68
Alimentos
DEMAT/G Desenho Técnico Computacional 3 51
(Turma A)
DEMAT/G Desenho Técnico Computacional i 3 51 i 3 51
(Turma B)
DEMAT/G Desenho Técnico Computacional 3 51
(Turma C)
Quimica Geral para Engenharia de i i
1°sem DEQ/G Alimentos (Turma A, B, C) s 51 3 51
Quimica Geral Experimental para i
DEQ/G Engenharia de Alimentos (Turma A) 3 51
Quimica Geral Experimental para i i
DEQ/G Engenharia de Alimentos (Turma B) 3 51 3 51
Quimica Geral Experimental para )
DEQ/G Engenharia de Alimentos (Turma C) 3 51
DEALI/G | Introdugdo a Engenharia de Alimentos 3 - 51 3 - 51
DEALI/G | Bioquimica Basica 3 - 51 3 - 51
DEPSI/I Psicologia das Rela¢cdes Humanas | 2 - 34 2 - 34
12 DEMAT/G | Célculo | 4 - 68 4 - 68
DEMAT/G | Geometria Analitica 3 - 51 3 - 51
DEQ/G Quimica Analitica (Turma A, B, C) 4 - 68 4 - 68
DEQ/G Quimica Analitica (Turma A) - 2 34
DEQ/G Quimica Analitica (Turma B) - 2 34 - 2 34
DEQ/G Quimica Analitica (Turma C) - 2 34
DEFIS/G | Fisica Geral | 4 - 68 4 - 68
DEFIS/G | Fisica Experimental | (Turma A) - 2 34
20 sem DEFIS/G | Fisica Experimental | (Turma B) - 2 34 - 2 34
DEFIS/G | Fisica Experimental | (Turma C) - 2 34
DEALI/G Enge_nharla de Alimentos e Legislacéo 5 ) 34 > 34
Ambiental
DEALI/G | Microbiologia Basica (Turma A, B, C) 2 - 34 2 - 34
DEALI/G | Microbiologia Basica (Turma A) - 2 34
DEALI/G | Microbiologia Basica (Turma B) - 2 34 - 2 34
DEALI/G | Microbiologia Basica (Turma C) - 2 34
DEMAT/G | Célculo Il - 68 4 - 68
DEFIS/G | Fisica Geral Il 4 - 68 4- - 68
28 1°sem DEFIS/G | Fisica Experimental Il (Turma A) - 2 34
DEFIS/G | Fisica Experimental Il (Turma B) - 2 34 - 2 34
DEFIS/G | Fisica Experimental Il (Turma C) - 2 34
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DEQ/G Quimica Organica (Turma A, B, C) 34 - 34
DEQ/G Quimica Organica (Turma A) 2 34
DEQ/G Quimica Organica (Turma B) 34 2 34
DEQ/G Quimica Orgéanica (Turma C) 2 34
DEALI/G 'I::Jirm(gr::)esntos de Engenharia de 85 ) 85
DEALI/G | Andlise de Alimentos | (Turma A, B, C) 34 - 34
DEALI/G | Analise de Alimentos | (Turma A) 2 34
DEALI/G [ Analise de Alimentos | (Turma B) 34 2 34
DEALI/G [ Analise de Alimentos | (Turma C) 2 34
DEALI/G gicrobiologia de Alimentos (Turma A, B, 51 51
DEALI/G | Microbiologia de Alimentos (Turma A) 2 34
DEALI/G | Microbiologia de Alimentos (Turma B) 34 2 34
DEALI/G | Microbiologia de Alimentos (Turma C) 2 34
DEMAT/G | Célculo IlI 68 - 68
DEQ/G Fisico-Quimica (Turma A, B, C) 51 - 51
DEQ/G Fisico-Quimica (Turma A) 1 17
DEQ/G Fisico-Quimica (Turma B) 17 1 17
DEQ/G Fisico-Quimica (Turma C) 1 17
DECOMP/G Icr;)trodugao a Computagéo (Turma A, B, 34 34
DECOMP/G | Introducdo a Computagdo (Turma A) 34
DECOMP/G | Introducdo & Computacao (Turma B) 34 2 34
DECOMP/G | Introdugdo a Computacado (Turma C) 2 34
DEALI/G | Embalagens (Turma A, B, C) 51 - 51
20 sem DEALI/G | Embalagens (Turma A) 1 17
DEALI/G | Embalagens (Turma B) 17 1 17
DEALI/G | Embalagens (Turma C) 1 17
DEALI/G | Quimica de Alimentos (Turma A, B, C) 51 - 51
DEALI/G | Quimica de Alimentos (Turma A) 2 34
DEALI/G | Quimica de Alimentos (Turma B) 34 2 34
DEALI/G | Quimica de Alimentos (Turma C) 2 34
DEALI/G | Andlise de Alimentos Il (Turma A, B, C) 34 - 34
DEALI/G | Andlise de Alimentos Il (Turma A) 2 34
DEALI/G | Analise de Alimentos Il (Turma B) 34 2 34
DEALI/G | Andlise de Alimentos Il (Turma C) 2 34
DDEELAé‘_:_//Cé OPTATIVA 34 - 34
DEMAT/G | Calculo IV 68 - 68
e e T w |2 | | =
DEMAT/G Métodos I_\Iuméricos Aplicado a 2 34
38 10 sem En,genharla (Tl,Jr.ma A) - :
DemaTIc | Melades Numécos splcaco w | 2| =
DEmaTI | Melades Numécos plcaco 2 |
DEALI/G | Mecénica dos Materiais para 68 - 68
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Engenharia de Alimentos

Fendmenos de Transporte | (Turma A,

DEALI/G B, C) 34 34

DEALI/G | Fendmenos de Transporte | (Turma A) 34

DEALI/G | Fenémenos de Transporte | (Turma B) 34 34

DEALI/G | Fendmenos de Transporte | (Turma C) 34

DEALI/G E;tatlstlca para Engenharia de 68 68
Alimentos

DEALI/G Termpdlnamlca aplicada a Engenharia 51 51
de Alimentos |

DEALI/G E;oqmmma de Alimentos (Turma A, B, 51 51

DEALI/G | Bioguimica de Alimentos (Turma A) 34

DEALI/G | Bioquimica de Alimentos (Turma B) 34 34

DEALI/G | Bioguimica de Alimentos (Turma C) 34

DEALI/G | Extens&o na Engenharia de Alimentos | 34 34

DEFIS/G | Eletrotécnica 34 34

DENUT/G | Fundamentos de Nutricdo 34 34

DEALI/G Eelz:c;menos de Transporte Il (Turma A, 51 51

DEALI/G | Fendmenos de Transporte Il (Turma A) 17

DEALI/G | Fendmenos de Transporte Il (Turma B) 17 17

DEALI/G | Fenébmenos de Transporte Il (Turma C) 17

DEALI/G Term_odlnamlca aplicada a Engenharia 34 34
de Alimentos Il

DEALI/G Andlise Sensorial de Alimentos (Turma 17 17
A, B, C)

DEALI/G Q;allse Sensorial de Alimentos (Turma 34

DEALI/G g;wallse Sensorial de Alimentos (Turma 34 34

DEALI/G é;allse Sensorial de Alimentos (Turma 34
Controle de Qualidade na Industria de

DEALIG Alimentos (Turma A, B, C) 68 68

2° sem DEALI/G Cc_mtrole de Qualidade na Industria de i 17

Alimentos (Turma A)
Controle de Qualidade na Industria de

DEALVG | Aiimentos (Turma B) i 1
Controle de Qualidade na Industria de

DEALIG | Nimentos (Turma C) i 1

DEALI/G | Higiene na Indistria de Alimentos 34 34
Tecnologia de Frutas e Hortalicas

DEALI/G (Turma A, B, C) 34 34

DEALI/G Tecnologia de Frutas e Hortalicas 34
(Turma A)

DEALI/G Tecnologia de Frutas e Hortalicas 34 34
(Turma B)

DEALI/G Tecnologia de Frutas e Hortalicas 34
(Turma C)

DEALI/G Extensdo na Engenharia de Alimentos I 34
(Turma A)

34
DEALI/G Extensdo na Engenharia de Alimentos I 34

(Turma B)
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Extensdo na Engenharia de Alimentos Il

DEALI/G (Turma C) 2 34
DEALI/G | OPTATIVAII 34 - 34
Operacdes Unitarias para Industrias de i
DEALIIG Alimentos | (Turma A, B, C) 68 68
Operacdes Unitarias para Indastrias de
DEALI/G Alimentos | (Turma A) 1 1
Operacdes Unitarias para Indastrias de
DEALI/G Alimentos | (Turma B) 1 1 1
Operacdes Unitarias para Indastrias de
DEALI/G Alimentos | (Turma C) 1 1
DEALI/G | Engenharia Bioquimica (Turma A, B, C) 51 - 51
DEALI/G | Engenharia Bioguimica (Turma A) 1 17
DEALI/G [ Engenharia Bioguimica (Turma B) 17 1 17
DEALI/G | Engenharia Bioquimica (Turma C) 1 17
Tecnologia de Produtos de Origem
DEALIG | \rimal | (Turma A, B, C) 34 i 34
Tecnologia de Produtos de Origem
DEALIG Animal | (Turma A) 2 34
Tecnologia de Produtos de Origem
DEALIG Animal | (Turma B) 34 2 34
Tecnologia de Produtos de Origem
DEALIG Animal | (Turma C) 2 34
Tecnologia de Cacau e Chocolates
DEALI/G (Turma A, B, C) 17 - 17
Tecnologia de Cacau e Chocolates
1° sem DEALI/G (Turma A) 1 17
DEALI/G Tecnologia de Cacau e Chocolates 17 1 17
(Turma B)
42 -
DEALI/G Tecnologia de Cacau e Chocolates 1 17
(Turma C)
Modelagem, Controle e Simulagéo de )
DEALIG Processos (Turma A, B, C) 1 w7
DEALI/G Modelagem, Controle e Simulagéo de 3 51
Processos (Turma A)
DEALI/G Modelagem, Controle e Simulagéo de 51 3 51
Processos (Turma B)
Modelagem, Controle e Simulacéo de
DEALIG Processos (Turma C) 3 51
Tecnologia de Cereais, Raizes e
DEALIG Tubérculos (Turma A, B, C) 51 ) 51
Tecnologia de Cereais, Raizes e
DEALIG Tubérculos (Turma A) 3 51
Tecnologia de Cereais, Raizes e
DEALIG Tubérculos (Turma B) 51 3 51
Tecnologia de Cereais, Raizes e
DEALIG Tubérculos (Turma C) 3 51
DEALI/G | OPTATIVAII 34 - 34
Analise Financeira para Engenharia de
DECON/G Alimentos 34 B 34
Tecnologia de Produtos de Origem
DEALIIG Animal Il (Turma A,B,C) 34 ) 34
Tecnologia de Produtos de Origem
(o]
2°sem DEALIG Animal Il (Turma A) 34 2 34
DEALI/G Tecnologia de Produtos de Origem 5 34

Animal Il (Turma B)
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Tecnologia de Produtos de Origem

DEALIG Animal Il (Turma C) 2 34
DEALI/G | Refrigeragéo 51 - 51
DEALI/G 'IC':r)atamento de Efluentes (Turma A, B, 34 ) 34
DEALI/G | Tratamento de Efluentes (Turma A) 1 17
DEALI/G | Tratamento de Efluentes (Turma B) 17 1 17
DEALI/G | Tratamento de Efluentes (Turma C) 1 17
Operacdes Unitarias para Indastrias de i
DEALI/G Alimentos Il (Turma A, B, C) 51 51
Operacdes Unitarias para Indastrias de
DEALI/G Alimentos Il (Turma A) 1 1
Operacdes Unitarias para Indastrias de
DEALI/G Alimentos Il (Turma B) 1 1 1
Operacdes Unitarias para Indastrias de
DEALIG Alimentos Il (Turma C) 1 1
DEALI/G | Tecnologia de Bebidas (Turma A, B, C) 34 - 34
DEALI/G | Tecnologia de Bebidas (Turma A) 2 34
DEALI/G | Tecnologia de Bebidas (Turma B) 34 2 34
DEALI/G | Tecnologia de Bebidas (Turma C) 2 34
DEALI/G Tecnologia de Oleos e Gorduras (Turma 17 17
A, B, C)
DEALI/G Xt)ecnologla de Oleos e Gorduras (Turma 1 17
DEALI/G 'é’t)ecnologla de Oleos e Gorduras (Turma 17 1 17
DEALI/G 'Ic't)ecnologla de Oleos e Gorduras (Turma 1 17
Pesquisa e Desenvolvimento de Novos
DEALIG | produtosiTCC | 51 i 51
Alimentos Funcionais e para Fins
DEALIG Especiais (Turma A, B, C) 1 i w7
DEALI/G Allmentqs Funcionais e para Fins 1 17
Especiais (Turma A)
DEALI/G Allmentqs Funcionais e para Fins 17 1 17
Especiais (Turma B)
DEALI/G Allmentqs Funcionais e para Fins 1 17
Especiais (Turma C)
DEADM/G Ao_lmlnlstragao para Engenharia de 51 i 51
Alimentos
DEPSI/I Psicologia das Rela¢gdes Humanas Il 34 - 34
Operacgdes Unitarias para Industrias de )
DEALIG Alimentos Il (Turma A, B, C) 51 o1
Operacgdes Unitarias para Industrias de
DEALIG Alimentos Il (Turma A) 1 1
DEALI/G Operagoes Unitarias para Industrias de 17 1 17
5a 1° sem Alimentos Ill (Turma B)
Operacgdes Unitarias para Industrias de
DEALIG Alimentos Il (Turma C) 1 o
DEALI/G | InstalagBes industriais 34 - 34
DEALI/G | Projetos de Industrias de Alimentos 68 - 68
Pesquisa e Desenvolvimento de Novos
DEALIG Produtos II/TCC Il (Turma A) 68 4 68
DEALI/G Pesquisa e Desenvolvimento de Novos 4 68

Produtos II/TCC Il (Turma B)
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Pesquisa e Desenvolvimento de Novos

DEALIG | produtos ITec i (Turma C) ) 4 68
DEALI/G [ Estagio Supervisionado 51 3 - 51
DECON/G Dgontologla para Engenharia de 34 > ) 34
Alimentos
C/H Total (hora-aula) — Curriculo Pleno 4080

C/H Total (hora-aula) — Matriz Operacional

2822 | 3502 | 6314

5.3. CATEGORIZACAO DE DISCIPLINAS DO CURRICULO PLENO

Disciplinas obrigatorias destinadas ao nucleo de conteudos de formacao
geral/basica
Departamento Disciplina k?ar,g_a
oraria

DEMAT/G Algebra Linear 51
DEALI/G Mateméatica Basica para Engenharia de Alimentos 68
DEMAT/G Desenho Técnico Computacional 51
DEQ/G Quimica Geral para Engenharia de Alimentos 51
DEQ/G Quimica Geral Experimental para Engenharia de Alimentos 51
DEPSI/I Psicologia das Rela¢gdes Humanas | 34
DEMAT/G Célculo | 68
DEMAT/G Geometria Analitica 51
DEFIS/G Fisica Geral | 68
DEFIS/G Fisica Experimental | 34
DEALI/G Engenharia de Alimentos e Legislacdo Ambiental 34
DEMAT/G Célculo Il 68
DEFIS/G Fisica Geral Il 68
DEFIS/G Fisica Experimental Il 34
DEMAT/G Célculo 11l 68
DEQ/G Fisico-Quimica 68
DECOMP/G Introdugcé@o a Computagéo 68
DEMAT/G Célculo IV 68
DEALI/G Mecanica dos Materiais para Engenharia de Alimentos 68
DEALI/G Fendmenos de Transporte | 68
DEALI/G Fendmenos de Transporte || 68
DEALI/G Estatistica para Engenharia de Alimentos 68
DEADM/G Administracdo para Engenharia de Alimentos 51
DECON/G Analise Financeira para Engenharia de Alimentos 34
DEPSI/I Psicologia das Rela¢cdes Humanas |l 34
DECON/G Deontologia para Engenharia de Alimentos 34
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Disciplinas obrigatérias destinadas ao nucleo de contetdos de formacao

profissional
Departamento Disciplina Car,gg
horaria
DEALI/G Introducéo & Engenharia de Alimentos 51
DEQ/G Quimica Analitica 102
DEQ/G Quimica Organica 68
DEALI/G Fundamentos de Engenharia de Alimentos 85
DEMAT/G Métodos Numeéricos Aplicado a Engenharia 68
DEALI/G Bioquimica Bésica 51
DEALI/G Microbiologia Béasica 68
DEALI/G Termodinamica aplicada a Engenharia de Alimentos | 51
DEFIS/G Eletrotécnica 34
DEALI/G Termodinamica aplicada & Engenharia de Alimentos |l 34
DEALI/G Bioquimica de Alimentos 85
DEALI/G Controle de Qualidade na Industria de Alimentos 85
DEALI/G Engenharia Bioquimica 68
DDEEI_AIé_':'//((BB OPTATIVA I 34
DEALI/G Operac¢des Unitarias para Industrias de Alimentos | 85
DEALI/G Modelagem, Controle e Simulagdo de Processos 68
DEALI/G Refrigeracéo 51
DEALI/G Tratamento de Efluentes 51
DEALI/G Operacdes Unitarias para Industrias de Alimentos |l 68
DEALI/G Operacdes Unitarias para Industrias de Alimentos Il 68
DEALI/G Instalacdes Industriais 34
DEALI/G Projetos de Industrias de Alimentos 68
DEADM/G OPTATIVA 1l 34

Disciplinas obrigatorias destinadas ao nucleo de conteddos de formacao

especifica

Departamento Disciplina r? arga

oraria
DEALI/G Andlise de Alimentos | 68
DEALI/G Microbiologia de Alimentos 85
DEALI/G Embalagens 68
DEALI/G Quimica de Alimentos 85
DEALI/G Andlise de Alimentos Il 68
DEALI/G Extensdo na Engenharia de Alimentos | 34
DENUT/G Fundamentos de Nutrigédo 34
DEALI/G Andlise Sensorial de Alimentos 51
DEALI/G Higiene na Industria de Alimentos 34
DEALI/G Tecnologia de Frutas e Hortalicas 68
DEALI/G Extensd@o na Engenharia de Alimentos Il 34
DEALI/G OPTATIVAII 34
DEALI/G Tecnologia de Produtos de Origem Animal | 68
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DEALI/G Tecnologia de Cacau e Chocolates 34
DEALI/G Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos 102
DEALI/G Tecnologia de Produtos de Origem Animal Il 68
DEALI/G Tecnologia de Bebidas 68
DEALI/G Tecnologia de Oleos e Gorduras 34
DEALI/G Pesquisa e Desenvolvimento de Novos Produtos/TCC | 51
DEALI/G Alimentos Funcionais e para Fins Especiais 34
DEALI/G Pesquisa e Desenvolvimento de Novos Produtos/TCC I 68
DEALI/G Estagio Supervisionado 51

5.4. EMENTARIO/BIBLIOGRAFIA

ADMINISTRACAO PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Introducdo, principios e elementos da administracdo. Rotinas administrativas,
desenvolvimento, planejamento, organizacdo, coordenacao e controle de industrias de
alimentos. Gestdo de pessoas, Gestao financeira, Gestdo de producdo e materiais e
gestdo mercadolégica em industrias de alimentos. Empreendedorismo e plano de
negocios.

Bibliografia Basica:

GURGEL, Floriano do Amaral. Administracdo dos fluxos de materiais e de produtos.
Séo Paulo: Atlas, 1996. 206p.

BRIGHAM, Eugene F; HOUSTON, Joel F. Fundamentos da moderna administracao
financeira. Tradutor: Maria Imilda da Costa e Silva. Rio de Janeiro: Campus, 1999.
713p.

LUPORINI, Carlos Eduardo Mori; PINTO, Nelson Martins. Sistemas administrativos:
uma abordagem moderna de O e M. S&o Paulo: Atlas, 1990. 239p.

WESTON, Fred J; BRIGHAM, Eugene F. Fundamentos da administragao financeira.
10. ed. S&o Paulo: Makron Books, 2000. 1030p.

Bibliografia Complementar:

LOPES, Tomas de Vilanova Monteiro. Problemas de pessoal da empresa moderna. 5.
ed. Rio de Janeiro: Fundacao Getulio Vargas, 1975. 316p.

MORAES, Anna Maris Pereira de. Iniciagcdo ao estudo da administracdo. 2.ed. rev. Sao
Paulo: Makron Books, 2001. 165 p.

MAXIMIANO, Antbnio Cesar Amaru. Introducdo a administracdo.6. ed. rev. ampl. Sao
Paulo: Atlas, 2004. 434 p.

ROCHA, Duilio Reis da. Gestdo da producédo e operacdes. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna, 2008. 345 p. ISBN 978-85-7393-712-1.

SCATENA, Maria Inés Caserta. Ferramentas para a moderna gestdo empresarial:
teoria, implementacao e pratica. Curitiba: Ibpex, 2010. 215 p.

ALGEBRA LINEAR

Ementa:
Matrizes e algebra linear: Operagcbes com matrizes, matrizes especiais, Inversa de
uma matriz, propriedades de matrizes, determinante de uma matriz. Sistemas lineares:
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a regra de Cramer e a solucéo de sistemas de equac0des lineares simultaneas, método
de Gauss-Jordan, matrizes equivalentes por linhas. Transformacdes lineares.
Autovalores e autovetores.

Bibliografia Basica:

BOLDRINI, Jose Luiz et al. Algebra linear. 3. ed. S&o Paulo: Harper e Row do Brasil,
1986. 411 p.

LIPSCHUTZ, Seymour. Algebra linear: teoria e problemas. 3.ed. Sdo Paulo: Makron
Books, 1994. 645p

STEINBRUCH, Alfredo; WINTERLE, Paulo. Algebra linear. 2. ed. Sao Paulo: Makron
Books, 1987. 583 p.

Bibliografia Complementar:

CALLIOLI, Carlos A; DOMINGUES, Hygino H; COSTA, Roberto C. F. Algebra linear e
aplicacoes. 6. ed. Sdo Paulo: Atual, 1990. 352p.

COIMBRA, Alberto Luiz. Algebra linear aplicada: vetores: licdes e exercicios. Rio de
Janeiro: Didatica e Cientifica, 1991. 87p.

KOLMAN, Bernard. Introducéo a algebra linear com aplicaces. 6.ed. Rio de Janeiro:
LTC, 1998. 554p.

LEON, Steven J. Algebra linear com aplica¢des. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 451
p. ISBN 978-85-216-1769-3

POOLE, David. Algebra linear. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2004. 690 p

ALIMENTOS FUNCIONAIS E PARA FINS ESPECIAIS

Ementa:

Aspectos regulatorios de alimentos para fins especiais e funcionais. Alimentos
funcionais. Producéo de alimentos para dieta com restricdo de nutrientes, para ingestao
controlada de nutrientes, para grupos populacionais especificos e suplementos
alimentares. Aulas préaticas em laboratério.

Bibliografia Basica:

COSTA, N. M. B. (Ed.); ROSA, C. de O. B. (Ed.). Alimentos funcionais: componentes
bioativos e efeitos fisioldgicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010. 536 p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Traducdo: Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2007. v. 1. 294 p.

DUARTE, V. Alimentos funcionais. Porto Alegre, RS: Artes e Oficios, 2006. 120 p.

Bibliografia Complementar:

BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Varela,
2001. 151 p.

CANDIDO, L. M. B.; CAMPOS, A. M. Alimentos para fins especiais: dietéticos. S40
Paulo, SP: Varella, 1996. 423 p.

ERAYER, A. L. S. et al. Nova legislacdo de produto lacteos e de alimentos para fins
especiais, diet, light e enriquecidos. S&o Paulo: Fonte Comunicagao, 1998. 212p.
FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000. 1258 p.
SAAD, S. M. |. (Ed.); CRUZ, A. G. da (Ed.); FARIA, J. de A. F. (Ed.). Probioticos e
prebidticos em alimentos: fundamentos e aplicagcfes tecnoldgicas. Sdo Paulo: Livraria
Varela, 2011. 669 p.

ANALISE DE ALIMENTOS |
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Ementa:

Amostragem, preparo e preservacdo de amostra. Confiabilidade dos resultados.
Métodos fisicos: densimetria, refratometria e medida de pH. Determinacdo de umidade
e solidos totais, cinzas e conteudo mineral, nitrogénio e conteudo proteico, carboidratos
em alimentos. Aulas praticas em laboratério.

Bibliografia Basica:

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. Campinas:
UNICAMP, 1999.

SILVA, Dirceu Jorge; QUEIROZ, Augusto Cesar de. Analise de alimentos: métodos
quimicos e biologicos. 3.ed. Vigosa: UFV, 2005. 235 p.

GOMES, José Carlos; OLIVEIRA, Gustavo Fonseca. Andlises fisico-quimicas de
alimentos. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2011. 303 p.

FRANCO, Guilherme. Tabela de composi¢cao quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 1999. 230 p.

Bibliografia Complementar

INSTITUTO ADOLFO LUTZ (Sédo Paulo). Métodos fisico-quimicos para andlise de
alimentos /coordenadores Odair Zenebon, Neus Sadocco Pascuet e Paulo Tiglea --
Séo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008, p. 1020

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Tabela de composicao de alimentos: suporte para decisao
nutricional. 6. ed. Barueri, SP: Manole, 2018. 148 p.

CARVALHO, Heloisa Helena (coord.); JONG, Erna Vogt de (coord.). Alimentos:
métodos fisicos e quimicos de analise. Porto Alegre, RS: Universidade, 2002. 180 p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Tradugédo: Florencia Cladera Oliveira et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
HART, F. Leslie; FISHER, Harry Johnstone. Analise moderna de los alimentos.
Zaragoza: Acribia, 1991. 619 p.

ANALISE DE ALIMENTOS I

Ementa:

Determinacdo de lipidios e fibras em alimentos. Métodos de andlise instrumental.
Introducdo a cromatografia e espectrofotometria e aplicacbes em alimentos. Legislacéo
nutricional de alimentos. Aulas préaticas em laboratério.

Bibliografia Basica:

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. Campinas:
UNICAMP, 1999.

EWING, Galen Wood. Métodos instrumentais de analise quimica. Sdo Paulo: Edgard
Bltcher, 1972. v.1. 296 p.

SOARES, Lucia Valente. Curso basico de instrumentacéo para analistas de alimentos e
farmacos. Barueri, SP: Manole, 2006. 337 p.

SKOOG, Douglas A.; CROUCH, Stanley R.; HOLLER, F. James. Principios de analise
instrumental. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 1056 p.

Bibliografia Complementar:
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (Sédo Paulo). Métodos fisico-quimicos para andlise de

alimentos /coordenadores Odair Zenebon, Neus Sadocco Pascuet e Paulo Tiglea --
Séao Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008, p. 1020
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CARVALHO, Heloisa Helena (coord.); JONG, Erna Vogt de (coord.). Alimentos:
meétodos fisicos e quimicos de andlise. Porto Alegre, RS: Universidade, 2002. 180 p.
GOMES, José Carlos; OLIVEIRA, Gustavo Fonseca. Andlises fisico-quimicas de
alimentos. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2011. 303 p.

COLLINS, Carol H. (Coord). Introducdo a métodos cromatogréficos. Campinas:
Unicamp, 1997. 279p.

CIOLA, Remolo. Fundamentos da cromatografia liquido de alto desempenho: HPLC.
Séo Paulo: Edgard Blucher, 2003. 179 p.

LOUGH, W. J; WAINER, |. W. (ed). High Performance Liquid Chromatography:
fundamental principles and practice. New York: Blackie Academic e Professional, 1996.
276 p.

ANALISE FINANCEIRA PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Bases para andlise financeira: contabilidade, custos, orgamentos, investimentos, fluxo
de caixa, tributacbes, capital de giro e administracdo do caixa. Analise de
investimentos: Comparacao de projetos de investimentos, comparacdes envolvendo
taxa de retorno, taxas variaveis e inflacdo, efeito da depreciacdo e do imposto de
renda nas andlises. Fontes de financiamento industrial. Obtencdo de dados de custos
e estruturacdo de problemas. A tomada de decisdo e os métodos de analise de
alternativas de investimentos. Estratégia empresarial. Analise estratégia de
investimentos. Analise sob condicfes de risco ou incerteza.

Bibliografia Basica:

CREPALDI, Silvio Aparecido. Curso basico de contabilidade. 6. ed. S&do Paulo: Atlas,
2010. 308 p.

MARION, Jose Carlos. Contabilidade basica. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004. 257 p.
SILVA, Cesar Augusto Tiburcio; TRISTAO, Gilberto. Contabilidade basica. Sdo Paulo:
Atlas, 1999. 245p.

Bibliografia Complementar:

CASAROTTO FILHO, Nelson; KOPITTKE, Bruno Hartmut. Andlise de investimentos:
matematica financeira, engenharia econbmica, tomada de decisdo, estratégia
empresarial. 10. ed. S&o Paulo: Atlas, 2007. 468 p.

MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. 9. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003. 370 p.
OLINQUEVITCH, Jose Leonidas; SANTI FILHO, Armando de. Analise de balangos
para controle gerencial: enfoque sobre o fluxo de recursos e previsado de rentabilidade.
3. ed. Sao Paulo: Atlas, 1995. 284 p.

PADOVEZE, Clovis Luis. Contabilidade gerencial: um enfoque em sistema de
informacao contébil. 4. ed. S&o Paulo: Atlas, 2004. 619 p.

RIBEIRO, Osni Moura. Contabilidade Comercial: facil. 14. ed. Sao Paulo: Saraiva,
1997. 365p.

ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Ementa

Fundamentos de anélise sensorial. Orgdos dos sentidos. Ambiente dos testes
sensoriais. Preparo de amostras. Sele¢do e treinamento de degustadores. Técnicas
especiais para treinamento. Métodos sensoriais: discriminativos, descritivos e
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subjetivos. Correlagdo entre medidas sensoriais e instrumentais. Estatistica para
analise sensorial. Aulas praticas em laboratério.

Bibliografia Basica:

BUSSAB, W. O; MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 5.ed. Séo Paulo: Saraiva, 2006.
526p.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: [s.n.], 1996. 123 p.

MINIM, V. P. R. (Ed.). Analise sensorial: estudos com consumidores. 2. ed. Vi¢osa, MG:
Ed. UFV, 2012. 308 p.

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA, T. C. A; HOUGH, G. Avancos em analise sensorial. S&o Paulo: Varela,
1999. 286p.

PROENCA, R. P. da C. et al. Qualidade nutricional e sensorial na producgéo de
refeicdes. Floriandpolis: Editora da UFSC, 2006. 221p.

QUEIROZ, M. I.; TREPTOW, R. de O. Andlise sensorial para a avaliacdo da
Qualidade dos alimentos. Rio Grande: FURG, 2006. 268p.

VIEIRA, S. Andlise de variancia: anova. Sao Paulo: Atlas, 2006. 204 p. MARTINS, G.
de A. Estatistica geral e aplicada. Sdo Paulo: Atlas, 2008. 421 p.

BIOQUIMICA BASICA

Ementa:

Carboidratos, lipideos, aminoacidos, proteinas, acidos nucléicos. Cinética, inibicdo e
regulacdo enziméaticas. Bioenergética. Metabolismo de carboidratos, lipidios, proteinas
e acidos nucleicos. Integracdo do metabolismo.

Bibliografia Basica:

LEHNINGER, Albert Lester. Principios de bioquimica. Tradutor: Arnaldo Antdnio
Simoes. 2. ed. S&o Paulo: Sarvier, 1995. 839 p.

NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de bioquimica de Lehninger. 5. ed.
Porto Alegre, RS: Artmed, 2011. 1273 p. |

VOET, Donald; VOET, Judith G; PRATT, Charlotte W. Fundamentos de bioquimica.
Porto Alegre: Artmed, 2000.

Bibliografia Complementar:

BRACHT, Adelar; ISHII-IWAMOTO, Emy Luiza (Org.). Métodos de laboratorio em
bioquimica. Barueri-SP: Manole, 2003. 439 p.

CAMPBELL, Mary. Bioquimica. 3.ed. Porto Alegre: Artes Medicas, 2000. 751p.
CHEFTEL, Jean-Claude; CHEFTEL, Henri; BESANCON, Pierre. Introduccion a la
bioquimica y tecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2000

CONN, Eric Edward; STUMPF, P. K. Introdugcdo a bioquimica. Tradutor: Lelia
Mennecucci. S&o Paulo: Edgard Blucher, 1980. 525 p.

VIEIRA, Enio Cardillo; GAZZINELLI, Giovanni; MARES-GUIA, Marcos. Bioquimica
celular e biologia molecular. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 1991. 360p.

BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Ementa:

Enzimas: reacOes, caracteristicas, ativadores e inibidores. Producdo e aplicacdo de
enzimas no processamento de alimentos. Transformacgdes bioquimicas em frutas,
vegetais, leite, carnes, pescados e cereais. Aulas praticas em laboratério.
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Bibliografia Basica:

AQUARONE, Eugenio; LIMA, Urgel de Almeida; Borzani, Walter. Alimentos e bebidas
produzidos por fermentacao. Sao Paulo: Edgard Blucher, 1983. 243 p.

CHEFTEL, Jean-Claude; CHEFTEL, Henri. Introduccion a la bioquimica y tecnologia
de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2000. 2v.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello (Coord.). Bioguimica de alimentos: teoria e aplicacdes
praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 242 p.

Bibliografia Complementar:

AQUARONE, Eugenio et al (Coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na
producao de alimentos. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001. v.4. 523 p.

FENNEMA, Owen R. Quimica de los alimentos. 2.ed. Zaragoza: Acribia, 2000. 1258 p.

HUI, Y. H. (Ed.). Food biochemistry and food processing. Oxford: Blackwell Publishing,
2006. 769 p.

MACEDO, Gabriela Alves; PASTORE, Glaucia Maria; SATO, Hélia Harumi et al.
Bioquimica experimental de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2005. 187 p.

Periodico: Journal of Food Biochemistry (ISSN: 0145-8884)

BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Principios fundamentais de engenharia genética e sua correlagdo com alimentos in
natura e processados. Organismos e vegetais geneticamente modificados. Obtencéo
de metabdlitos de interesse industrial. Biotransformacdo de produtos por via
enzimatica e microbiana.

Bibliografia Basica:

BORZANI, Walter et al. Biotecnologia industrial: fundamentos. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2001. v.1. 254 p.

LIMA, Urgel de Almeida e Coord. Biotecnologia: tecnologia das fermentacdes. Séo
Paulo: Edgard Blucher, 1987. 283 p.

SCHMIDELL, Willibaldo et al (Coord.). Biotecnologia industrial: engenharia bioquimica.
Séo Paulo: Blucher, 2001. v.2. 541 p.

Bibliografia Complementar:

PELCZAR JR., Joseph Michael; CHAN, E. C. S; KRIEG, Noel R. Microbiologia:
conceitos e aplicacoes. Sao Paulo: Makron Books, 1996. v.1. 2v.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 8. ed.
Séo Paulo: Artmed, 2005. 894 p. ISBN 978-85-363-0488-5.

WATSON, James D. et al. DNA recombinante: genes e genomas. Traducdo: Elio
Hideo Baba et al. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 496 p.

PERIODICOS:

Applied Biochemistry and Biotechnology (ISSN 0273-2289)

Critical Reviews in Biotechnology (ISSN 0738-8551)

CALCULO |

Ementa:
Limites e continuidade. Derivadas. Diferencial. Taxa de variagc&do. Aplicacdes de
derivadas em Engenharia de Alimentos.
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Bibliografia Bésica:

ANTON, Howard. Célculo: um novo horizonte. 6.ed. Porto Alegre: Bookman, 2000.
578p

FLEMMING, Diva Marilia; GONCALVES, Miriam Buss. Calculo A:funcbes, limites,
derivacao e integracdo. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. 448 p. e4
HOFFMANN, Laurence D.; BRADLEY, Gerald L. Céalculo: um curso moderno e suas
aplicacoes. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 624 p. ISBN 978-85-216-1602-3.
STEWART, James. Céalculo.Traducdo: Antdnio Carlos Moretti, Antdnio Carlos Gilli
Martins. 5. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2008. v. 2. 583-1164 p.

Bibliografia Complementar:

BOULOQOS, Paulo. Calculo diferencial e integral. Sdo Paulo: Makron Books, 1999. 375p.
GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de célculo.5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002. v.
4. 530 p.

LEITHOLD, Louis. O calculo com geometria analitica.3. ed. S&o Paulo: Harbra, 19--. v.1
SIMMONS, George F. Calculo com geometria analitica. Tradutor: Seiji Hariki. Sao
Paulo: McGraw-Hill, 1987. 829 p. v.1.

WEIR, Maurice D; HASS, Joel; GIORDANO, Frank R. Calculo: George B. Thomas.
Tradugdo: Luciana do Amaral Teixeira, Leila Maria Vasconcellos Figueiredo. 11. ed.
Séao Paulo: Addison Wesley, 2008. v. 2. 647 p.

CALCULO Il

Ementa:
Integral definida e teorema fundamental do calculo. Métodos de integracdo. Aplicacdes
de integrais em Engenharia de Alimentos.

Bibliografia Basica:

ANTON, Howard. Célculo: um novo horizonte. 6.ed. Porto Alegre: Bookman, 2000.
578p

FLEMMING, Diva Marilia; GONCALVES, Miriam Buss. Calculo A:funcdes, limites,
derivacao e integracao. 6. ed. Sado Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. 448 p.
HOFFMANN, Laurence D.; BRADLEY, Gerald L. Célculo: um curso moderno e suas
aplicacoes. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 624 p.

STEWART, James. Céalculo.Traducdo: Antdnio Carlos Moretti, Antdnio Carlos Gilli
Martins. 5. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2008. v. 2. 583-1164 p.

Bibliografia Complementar:

BOULOQOS, Paulo. Calculo diferencial e integral. Sdo Paulo: Makron Books, 1999. 375p.
GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo.5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002. v.
4. 530 p.

LEITHOLD, Louis. O calculo com geometria analitica.3. ed. Sao Paulo: Harbra, 19--.
ROGAWSKI, Jon. Calculo. Porto Alegre: Bookman, 2009. v.2. 505-1027 p.

SIMMONS, George F. Calculo com geometria analitica. Tradutor: Seiji Hariki. Sao
Paulo: McGraw-Hill, 1987. 829 p. v.1.

WEIR, Maurice D; HASS, Joel; GIORDANO, Frank R. Calculo: George B. Thomas.
Traducdo: Luciana do Amaral Teixeira, Leila Maria Vasconcellos Figueiredo. 11. ed.
Séo Paulo: Addison Wesley, 2008. v. 2. 647 p.
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CALCULO Il

Ementa:

Funcdes de varias variaveis. Derivadas parciais. Diferencial total. Operadores vetoriais.
Integrais multiplas. Equacdes diferenciais de primeira ordem; equacdes diferenciais de
segunda ordem; sistemas de equacdes diferenciais lineares; equacdes diferenciais
nao-lineares e estabilidade.

Bibliografia Basica:

BOYCE, Willam E; DIPRIMA, Richard C. Equacbes diferenciais elementares e
problemas de valores de contorno. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1997. 532 p.
GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de janeiro: LTC, 2001. v.
2. 476 p.

ROGAWSKI, Jon. Céalculo. Porto Alegre: Bookman, 2009. v.2. 505-1027 p. ISBN 978-
85-7780-271-5.

Bibliografia Complementar:

ANTON, Howard; BIVENS, Irl; DAVIS, Stephen. Célculo.8. ed. Porto Alegre, RS:
Bookman, 2007. v. 2

GONCALVES,Miriam Buss; FLEMMING, Diva Marilia. Calculo B: fun¢@es de varias
variaveis integrais duplas e triplas. Sdo Paulo: Makron Books, 1999. 372p.

LEITHOLD, Louis.O calculo com geometria analitica.3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 19--. 2 v.
STEWART, James. Célculo. Traducao: Antbnio Carlos Moretti, Antbnio Carlos Gilli
Martins. 5. ed. S&o Paulo: Cengage Learning, 2008. v. 2. 583-1164 p. ISBN 85-221-
0484-0.

ZILL, Dennis G. Equac0es diferenciais com aplicacdes em modelagem.Traducao: Cyro
de Carvalho Patarra. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003. 492 p. ISBN 85-
221-0314-3

CALCULO IV

Ementa:
Transformada de Laplace. Sequéncia e séries numéricas. Séries de poténcia. Método
de separacdo de varidveis para obtencdo de solucdes de equacbes diferenciais
parciais.

Bibliografia Basica:

BOYCE, William E; DIPRIMA, Richard C. Equacfes diferenciais elementares e
problemas de valores de contorno. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1997. 532 p.
GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de janeiro: LTC, 2001. v.
2. 476 p.

ROGAWSKI, Jon. Calculo. Porto Alegre: Bookman, 2009. v.2. 505-1027 p.

Bibliografia Complementar:

ANTON, Howard; BIVENS, Irl; DAVIS, Stephen. Calculo.8. ed. Porto Alegre, RS:
Bookman, 2007. v. 2

GONCALVES,Miriam Buss; FLEMMING, Diva Marilia. Calculo B: funcdes de varias
variaveis integrais duplas e triplas. S&o Paulo: Makron Books, 1999. 372p.

LEITHOLD, Louis. O calculo com geometria analitica.3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 19--. 2
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V.
STEWART, James. Calculo. Traducdo: Antbnio Carlos Moretti, Antbnio Carlos Gilli
Martins. 5. ed. S&o Paulo: Cengage Learning, 2008. v. 2. 583-1164 p.

ZILL, Dennis G. Equacdes diferenciais com aplicacdes em modelagem. Traducgéo: Cyro
de Carvalho Patarra. Sado Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003. 492 p.

CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Definicdo de qualidade. Ferramentas e programas da qualidade: 5S; Boas préticas de
fabricacéo; Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO); Andlise de perigos e
pontos criticos de controle; Ciclos PDCA; 6 Sigma; Lean Manufacturing. Gestdo da
qualidade. Controle estatistico de processos. Graficos de controle por variaveis e por
atributos. Sistemas de certificacdo. Auditoria da Qualidade. Rastreabilidade. Aulas
praticas em laboratério.

Bibliografia Basica:

LOURENCO, R. de C. B. F. Controle estatistico de qualidade. Rio de Janeiro: Livro
Tecnico, 1971. 223p.
SELEME, R.; STADLER, H. Controle da qualidade: as ferramentas essenciais. Curitiba:
IBPEX, 2008. 181 p. SIQUEIRA, L. G. P. Controle estatistico do processo. Sao Paulo:
Pioneira, 1997. 129p.

Bibliografia Complementar:

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 4.ed
amp e rev. Sao Paulo: Varela, 2001. 475p.

GOMES, D. Di. et al. Aplicando 5Sna gestdo da qualidade total. Sdo Paulo: Pioneira,
1998. 107 p. (Qualidade Brasil).

SILVA, J. M. da.O ambiente da qualidade na pratica - 5S. Belo Horizonte: Fundacgao
Christiano Ottoni, 1996. 260p.

TAGUCHI, G.; ELSAYED, E. A; HSIANG, T. C. Engenharia da qualidade em sistemas
de producédo. Sao Paulo: McGraw Hill, 1990. 233p

FEIGENBAUM, A. V. Controle de qualidade total: estratégias para o gerenciamento e
tecnologia da qualidade. Tradutor: Regina Claudia Loverri. Sdo Paulo: Makron Books,
1994. 2v.

DEONTOLOGIA PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Nocdes gerais de Direito. Responsabilidades legais do engenheiro de alimentos.
Estrutura do sistema juridico. Base para entendimento das leis. Etica profissional.
Cédigo de ética profissional. Legislacdo profissional. Direitos Humanos. Orgdos
publicos que regem a legislacdo de alimentos no Brasil: INMETRO, MAPA, ANVISA e
Ministério da Saude. Codigo do consumidor. Estatuto do Idoso.

Bibliografia Basica:

SILVEIRA, Rosa Maria Godoy. Educagéo em direitos humanos: fundamentos tedrico-
metodologicos. Joao Pessoa: Editora Universitaria, 2007. 511 p.

SA, Antonio Lopes de. Etica profissional. 3. ed. S&o Paulo: Atlas, 2000. 193p.

PINHO, Ruy Rebello; NASCIMENTO, Amauri Mascaro. Instituices de direito publico e
privado: introducéo ao estudo do direito: nogdes de ética profissional. S&o Paulo: Atlas,
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1995. 413 p.

Bibliografia Complementar:

LAFER, Celso. A reconstrucdo dos direitos humanos: um didlogo com o pensamento
de Hannah Arent. Sdo Paulo: Companhia das letras, 1988. 406p.

DELGADO, Mauricio Godinho. Curso de direito do trabalho. Sédo Paulo: LTr, 2011.
1403 p.

PINHO, Ruy Rebello. Instituicbes de direito publico e privado: uma introducdo ao
direito: nocbes de ética profissional. 17. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1981. 414p.

BRASIL (Leis, decretos, etc). Codigo de defesa do consumidor. Curitiba: PROCON/PR,
2003. 64p.

Estatuto do Idoso: dispositivos constitucionais pertinentes leis n. 10.741, de 1 de
outubro de 2003, normas correlatas, indice temético. Brasilia: Senado Federal, 2003.
65p.

DESENHO TECNICO COMPUTACIONAL

Ementa:

Nocdes de Desenho Geomeétrico. Introducdo ao desenho técnico. Vistas ortograficas e
Projecbes ortogonais. Plotagem e escalas. Desenho projetivo. Representacdo de
poliedros. Interseccbes. Convencdes e normas Técnicas brasileiras em desenho
técnico. Perspectivas. Cotagem. Cortes e sec¢des. Introducdo a software de linguagem
grafica (Ferramenta CAD). Desenho de tubulacbes e equipamentos da industria de
alimentos. Desenho e Analise de projetos de pecas e plantas industriais. Lay-out e
fluxogramas. Aulas praticas em laboratorio.

Bibliografia Basica:

PINHEIRO, Virgilio Athayde. NogOes de geometria descritiva. 4. ed. Rio de Janeiro: Ao
Livro Técnico, 1971. 3v.

CARVALHO, Benjamin de A. Desenho geométrico. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico,
1968. 332 p.

NISKIER, Julio; MACINTYRE, Archibald Joseph. Instalacfes elétricas. 4. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2000. 550 p.

BORGES, Alberto de Campos; MONTEFUSCO, Elizabeth; LEITE, Jaime Lopes.
Pratica das pequenas construcdes. 8.ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2000. 2v.
Bibliografia Complementar:

FRENCH, Thomas E; VIERCK, Charles J. Desenho técnico e tecnologia grafica. 8.ed.
Sao Paulo: Globo, 2005. 1093p.

PRINCIPE JUNIOR, Alfredo dos R. Noc¢Oes de geometria descritiva. Sdo Paulo: Nobel,
1987. v. 2. 2v.

PENTEADO, Jose de Arruda. Curso de desenho. S&o Paulo: Nacional, 1967. 352 p.
SILVA, Arlindo et al. Desenho técnico moderno. Traducdo: Antonio Eustaquio de Melo
Pertence, Ricardo Nicolau Nassar Koury. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006. 476 p.
ISBN 85-216-1522-1.

TOLEDO JR., Itys-Fides Bueno de. Lay-out: arranjo fisico. 5. ed. Mogi das Cruzes:
OeM, 1988. 179 p.

ELETROTECNICA

Ementa:
Circuitos. Medidas Elétricas e magnéticas. Geradores de corrente alternada.
Transformadores. Alimentadores de luz e forca. Motores de corrente alternada.
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Luminotécnica. Equipamentos e instrumentos de medicdo e materiais elétricos.
Instalacdes elétricas prediais e industriais. Especificacdo de materiais elétricos.

Bibliografia Basica:

MAMEDE FILHO, J. Instalacfes elétricas industriais. 6.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
753p.

CREDER, Hélio. Instalactes elétricas. 2. ed. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1969.
264p.

NISKIER, Julio; MACINTYRE, Archibald Joseph. InstalagGes elétricas. 4. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2000. 550 p.

Bibliografia Complementar:

GRAY, Alexander; WALLACE, G. A. Eletrotécnica: principios e aplicacbes. Tradutor:
Miguel Magaldi. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1971.

GUERRINI, Delio Pereira. Instalacdes elétricas prediais. Sdo Paulo: Erica, 1990. 139 p.
KOSOW, Irving L. M&quinas elétricas e transformadores. S&o Paulo: Globo, 1993. 667
p.
FOLMER-JOHNSON, Tore Nils Olof. Eletrodindmica: elementos de corrente elétrica.
Séao Paulo: Nobel, [19--]. 212p.

WILNER, Eduardo. Corrente elétrica. Sao Paulo: [s.n.], [19--]. 189p.

LOBOSCO, Orlando Silvio; DIAS, Jose Luiz Pereira da Costa. Selecao e aplicacdo de
motores elétricos. S&o Paulo: Mc Graw-Hill, 1988. 2 v.

EMBALAGENS

Ementa:

Requisitos de protecdo de alimentos. Funcdes da embalagem. Embalagens metalicas:
materiais, fabricacdo, revestimentos interno e externo. Embalagens plasticas flexiveis,
semi-rigidas e rigidas: processos de obtencdo, transformacdo e impressao.
Embalagens de vidro. Embalagens celulésicas: tipos e caracteristicas. Embalagens
convertidas: processos de laminacédo e impressdo. Embalagens ativas e inteligentes.
Biopolimeros. Design de embalagens. Interacdo alimento-embalagem. Reciclagem.
Legislacdo pertinente. Controle de qualidade de embalagens. Aulas praticas em
laboratério..

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Tradugédo: Florencia Cladera Oliveira et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
TWEDE, Diana; GODDARD, Ron. Materiais para embalagens. Sdo Paulo: Blucher,
2010.v.3. 171 p.

STEWART, Bill. Estratégias de design para embalagens. Sao Paulo: Blucher, 2010. v.5.
180 p.

Bibliografia Complementar:

NEGRAO, Celso; CAMARGO, Eleida. Design de embalagem: do marketing a producéo.
Séao Paulo: Novatec, 2008.

ANYADIKE, Nnamdi. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Blucher, 2010. v.1. 127 p.
MOORE, Graham. Nanotecnologia. Sao Paulo: Blucher, 2010. v.2. 80 p.

CORTEZ, Ana Tereza Caceres. Embalagens: o que fazer com elas?. Rio Claro: Viena
Grafica e Editora, 2011. 110 p.
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COLES, Robert E. Estudo de Embalagens para o varejo: uma revisdo literaria. Sao
Paulo: Blucher, 2010. v.4. 111 p.

EMPREENDEDORISMO EM NEGOCIOS PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Conceitos inerentes ao empreendedorismo. Tipologias e caracteristicas do
empreendedorismo. Processo empreendedor. Plano de negoécio. Plano de recursos
humanos. Plano de marketing. Plano de producéo. Plano financeiro.

Bibliografia Basica:

DEGEN, Ronald Jean; MELLO, Alvaro Augusto Aratjo. O empreendedor: fundamentos
da iniciativa empresarial. 8. ed. Sdo Paulo: Makron, 1989. 368 p.

DOLABELA, Fernando. Oficina do empreendedor. Sao Paulo: Cultura Editores
Associados, 2003. 275p.

KOTLER, Fhilip. Administracdo de Marketing: andlise, planejamento, implementacéo e
controle. Tradutor: Ailton Bonfim Brandao. 4. ed. S&o Paulo: Atlas, 1996. 676p.

Bibliografia Complementar:

DE MORI, Flavio. Empreender: identificando, avaliando e planejando um novo negaocio.
Floriandpolis: Escola de Novos Empreendedores, 1998. 255p.

BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos,
estratégias e dindmicas. S&o Paulo: Atlas, 2003. 314p

DRUCKER, Peter F. Inovacédo e espirito empreendedor (entrepreneurship): pratica e
principios. S&o Paulo: Pioneira Thomson, 2002. 378 p.

CECCONELLO, Antonio Renato; AJZENTAL, Alberto. A construcdo do plano de
negocio. S&o Paulo: Saraiva, 2012. 300 p.

CASAROTTO FILHO, Nelson. Elaboracdo de projetos empresariais: analise
estratégica, estudo de viabilidade e plano de negécio. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 248 p.

ENGENHARIA BIOQUIMICA

Ementa:

Célculo de reatores. Cinética enzimatica. Cinética microbiana. Tipos de fermentacfes
microbianas. Processos industriais usando imobilizacdo de enzimas. Fenémenos de
transporte aplicados a bioprocessos. Ampliacdo de escala. Recuperacao e Purificacao
de bioprodutos. Aulas praticas em laboratorio..

Bibliografia Basica:

SCHMIDELL, Willibaldo et al (Coord.). Biotecnologia industrial: engenharia bioquimica.
Séo Paulo: Blucher, 2001. v.2. 541 p.

BORZANI, Walter et al. Biotecnologia industrial: fundamentos. S&o Paulo: Edgard
Blucher, 2001. v.1. 254 p.

LIMA, Urgel de Almeida et al (Coord.). Biotecnologia industrial: processos fermentativos
e enzimaticos. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001. v.3. 593 p.

Bibliografia Complementar:

DORAN, Pauline M. Bioprocess engineering principles. London: Elsevier, 2007. 440 p.
AQUARONE, Eugenio; BORZANI, Walter; LIMA, Urgel de Almeida. Biotecnologia. Sao
Paulo: E. Blucher, 1975. 5 v.
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WARD, Owen P. Biotecnologia de la fermentacion: principios, processos e productos.
Zaragosa: Acribia, 1989. 274 p.

LEVENSPIEL, Octave. Engenharia das reac¢fes quimicas. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
2000. 563p.

SHULER, Michael L.; KARGI, Fikret. Bioprocess engineering: basic concepts. 2. ed.
New York: Prentice Hall PTR, 2008. 554 p.

ENGENHARIA DE ALIMENTOS E LEGISLACAO AMBIENTAL

Ementa:

Disponibilidade e distribuicdo dos recursos naturais. Sustentabilidade ambiental e
desenvolvimento sustentavel. Politicas ambientais. Politica Nacional de Recursos
Hidricos. Instrumentos de defesa do meio ambiente. Atividades agroindustriais e meio
ambiente. Impacto ambiental das obras de engenharia e dos efluentes industriais.
Preservacdo e recuperacdo dos recursos naturais. Educacdo Ambiental. Legislacdo
ambiental vigente. Gerenciamento ambiental: 1ISOs e normas. Sistema de gestdo
ambiental. Ecoprodutos e o consumidor verde.

Bibliografia Basica:

RICKLEFS, Robert E. A economia da natureza: um livro texto em ecologia basica. 3.
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1996. 470 p.

MARTINE, George. Populacdo, meio ambiente e desenvolvimento: verdades e
contradigdes. 2. ed. S&o Paulo: UNICAMP, 1996. 207 p.

DIAS, Genebaldo Freire. Educacdo ambiental: principios e préticas. 5. ed. Sado Paulo:
Gaia, 1998. 400 p.

Bibliografia Complementar:

PESQUISA: gestdo ambiental na industria brasileira. Rio de Janeiro/Brasilia:
BNDES/Brasilia, 1998. 71p.

MACHADO, Paulo Affonso Leme. Direito ambiental brasileiro. 11l.ed. Sdo Paulo:
Malheiros, 2003. 1064p.

ROMEIRO, Adeamr Ribeiro (Org.). Economia do meio ambiente: teoria, politicas e a
gestdo de espacos regionais. Tradutor: ROMEIRO, Adeamr Ribeiro. Campinas:
UNICAMP, 1999. 384p.

VERNIER, Jacques. O meio ambiente. Tradutor: APPENZELLER, Marina. Campinas:
Papirus, 1994. 132p.

PARANA. Secretaria de Estado do Desenvolvimento Urbano e do Meio Ambiente.
Coordenadoria de Estudos e Defesa do Meio Ambiente. Coletanea de legislacdo
ambiental federal e estadual. Curitiba: Imprensa Oficial, 1990. 536p.

MACHADO, Paulo Affonso Leme. Direito ambiental brasileiro. 11l.ed. Sdo Paulo:
Malheiros, 2003. 1064p.

ENGENHARIA E SEGURANCA DO TRABALHO

Ementa:

Conhecimento geral da legislacdo e das normas regulamentadoras de seguranca no
trabalho. Conceitos de acidentes e riscos. CIPA, SESMT. Riscos ocupacionais:
quimicos, fisicos e biologicos. Equipamentos de protecdo coletiva e individual.
Sinalizacdo de seguranca. Prevencdo e combate a incéndios. Primeiros socorros.
Ergonomia.

Bibliografia Basica:
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ZOCCHIO, Alvaro. Pratica da prevencao de acidentes: ABC da seguranca do trabalho.
5. ed. Sao Paulo: Atlas, 1992.

STELLMAN, Jeanne M; DAUM, Susan M. Trabalho e saude na industria: riscos fisicos
e quimicos e prevencdo de acidentes. Sdo Paulo: EPU, 1975.

COLETA, Jose Augusto Dela. Acidentes de trabalho: fator humano, contribuicdes da
psicologia do trabalho, atividades de prevencao. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1991. 151p.

Bibliografia Complementar:

ZOCCHIO, Alvaro. CIPA: nos programas de seguranca do trabalho. S&o Paulo: Atlas,
1973.

VIEIRA, Sebastido Ivone (Coord.) ... [et.al]. Manual de Saude e Seguranca do Trabalho.
Santa Catarina: Mestra, 2000.

FIGUEIREDO, Fabiana; MONT'ALVAO, Claudia. Ginastica laboral e ergonomia. 2. ed.
Rio de Janeiro: Sprint, 2008.

MANUAL de primeiros socorros. S&o Paulo: Melhoramentos, 1976.

MCCULLOUGH, Winifred. Ambiente de trabalho: produtividade-higiene-seguranca.
Tradutor: Edith Van de Beuque. Rio de Janeiro: Férum, 1973.

ESTAGIO SUPERVISIONADO

Ementa:

Caracterizacdo de estagio curricular obrigatorio, campos de estagio, processos de
selecdo de vagas. Apresentacdo e andlise do Regulamento de Estagio Supervisionado.
Normas técnicas do relatorio final. Etica e conduta profissional.

Bibliografia Basica:

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redacédo cientifica: a pratica de fichamentos, resumos,
resenhas. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 5. ed. S&o
Paulo: Atlas, 2002. 181 p.

MINICUCCI, Agostinho. Relagbes humanas: psicologia das relacdes interpessoais. S&o
Paulo: Atlas, 2001. 239 p.

Bibliografia Complementar:

HINDLE, Tim. Como fazer apresentacdes. 2.ed. Sdo Paulo: Publifolha, 2002. 72p.
OLIVEIRA, Marques. Curso de técnicas de comunicacdo e expressédo oral. Sdo Paulo:
Editora Formar, 19--. 193p.

DAMBERG, Carlos Fernando. Diagnostiko: qualidade nas rela¢cdes do trabalho: roteiro
estruturado para uma avaliagdo da qualidade das relagbes do trabalho na empresa. SP:
LTR, 1993. 136 p.

SCHIRATO, Maria Aparecida Rhein. O feitico das organizac¢des: sistemas imaginarios.
Séo Paulo: Atlas, 2000. 144p.

BIANCHI, Anna Cecilia de Moraes. Manual de orientacdo: estagio supervisionado. 2.ed.
Séo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2002.

ESTATISTICA PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa:
Introducdo a estatistica. Analises de dados. Conceitos béasicos de probabilidade e
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estatistica descritiva. Variaveis aleatorias e distribuicbes de probabilidade. Distribuicbes
de probabilidade discretas e continuas: binomial, Poisson, Normal, t, F, qui-quadrado.
Funcbes de variaveis aleatérias. Distribuicbes fundamentais de amostragem e
descricbes de dados. Amostragem. Apresentacdo de dados e meétodos graficos.
Estimacdo, Testes de Hipdtese, intervalo de confianca para médias, proporcdes e
variancias. Regresséo linear simples e correlacdo. Regressao linear multipla. Analise
de Variancia. Estatistica ndo paramétrica.

Bibliografia Basica:

BUSSAB, W. O.; MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 5.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.
526p.

MORETTIN, L. G. Estatistica basica: probabilidades. 6. ed. Sdo Paulo: Makron Books,
[19--]. 185p.

TOLEDO, G. L.; OVALLE, I. I. Estatistica basica. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 1995. 459 p

Bibliografia Complementar:

FONSECA, J. S. da; MARTINS, G. de A.; TOLEDO, G. L. Estatistica aplicada. 2. ed.
Séo Paulo: Atlas, 1985. 267p.

FREUND, John E; SIMON, Gary A. Estatistica aplicada: economia, administracdo e
contabilidade. 9.ed. Porto Alegre: Bookman, 2000. 404p.

MARTINS, G. de A. Estatistica geral e aplicada. Sdo Paulo: Atlas, 2008. 421 p.
MILONE, G. Estatistica geral e aplicada. S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004.
483 p.

WONNACOTT, T. H; WONNACOTT, R. J. Introdu¢cdo a Estatistica. Rio de Janeiro:
Livros Técnicos e Cientificos, 1980. 581 p.

EXTENSAO NA ENGENHARIA DE ALIMENTOS |

Ementa:

Leitura, interpretacdo e elaboracdo de textos técnicos. Compreensdo e analise critica
de artigos técnicos. Expressdo oral a respeito de assuntos relevantes a area de
atuacdo. Elaboracdo de Relatérios Técnicos. Elaboracdo de apresentacdes
académicas e seminarios. Producdo de textos em conformidade com as Normas da
ABNT para trabalhos académicos. Planejamento de projetos de ensino, pesquisa e
extensdo. Aplicacdo de métodos e técnicas cientificas para elaboracdo de trabalhos.
Definicdo do tema para desenvolvimento de trabalho.

Bibliografia Basica:

CAMARA JR., Joaquim Mattoso. Manual de expressdo oral e escrita.12. ed. Rio de
Janeiro Petropolis: Jozon Editor Vozes, 1993. 204p

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redacdo cientifica: a préatica de fichamentos, resumos,
resenhas. 4. ed. S&o Paulo: Atlas, 2000.

RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica:guia para eficiéncia nos estudos. 5. ed. S&o
Paulo: Atlas, 2002. 181 p.

GURGEL, Roberto Mauro. Extenséo universitaria: comunica¢cdo ou domesticacdo. Sao
Paulo: Cortez, 1986. 182p.

Bibliografia Complementar:
OLIVEIRA, Marques. Curso de técnicas de comunicacao e expressao oral. Sdo Paulo:
Editora Formar, 19--. 193p.
ROCHA FILHO, José Mariano da.Terra, 0 homem e a educacao: universidade para o
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desenvolvimento. Santa Maria, RS: Palloti, 1993. 120 p.

SILVA, Luciane Duarte da; CANDIDO, Jodo Gremmelmaier (Orgs.). Extensdo
Universitaria: conceitos, propostas e provocacfes. Sado Bernardo do Campo: UMESP,
2014. 102 p.

TERSARIOL, Alpheu. Redacao: técnicas de expressdo escrita: gramatica: linguas e
comunicacao: testes e exercicios: atividades de avaliacdo. Sdo Paulo: Li-Bra Empresa
Editorial, 19--. 969 p.

HINDLE, Tim. Como fazer apresentacdes. 2.ed. Sdo Paulo: Publifolha, 2002. 72p.

EXTENSAO NA ENGENHARIA DE ALIMENTOS I

Ementa:
Execucdo das acfes extensionistas propostas na disciplina "Extensdo na Engenharia
de Alimentos I" na comunidade.

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Traducéo: Florencia Cladera Oliveira et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p
OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta
Helena Fillet. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP:
Manole, 2006. 612 p.

SELEME, R.; PAULA, A. de.Projeto de produto: desenvolvimento e gestdo de bens,
servigcos e marcas. Curitiba, PR: Ibpex, 2006. 202 p.

Bibliografia Complementar:

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: [s.n.], 1996. 123 p.
SELEME, R.; STADLER, H. Controle da qualidade: as ferramentas essenciais. Curitiba:
IBPEX, 2008. 181 p.

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. Campinas:
UNICAMP, 1999.

VIDAL, R. Industria de alimentos — Tecnologia de cereais. Parana: Ed. Unicentro, 2001.
124 p.

FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000. 1258 p.

FENOMENOS DE TRANSPORTE |

Ementa:

Andlise dimensional. Transporte de Quantidade de Movimento: Lei de Newton da
viscosidade, reologia; Fluidos Newtonianos e ndo Newtonianos; Volume de controle;
Perfil de velocidade em fluxo laminar e turbulento. Equacfes de variacdo para sistemas
isotérmicos: equacdo de continuidade, equacdo do movimento, equacdo de energia
mecanica. Perfil de velocidade com mais de uma variavel independente. Transporte na
interfase em sistemas isotérmicos. Balan¢cos macroscopicos em sistemas isotérmicos.
Aulas praticas em laboratorio.

Bibliografia Basica:

FOUST, A. S. et al. Principios das operac¢des unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Dois, 1982. 670 p.

FOX, R. W.; McDONALD, A. T; PRITCHARD, P. J. Introducé&o a mecéanica dos

fluidos. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

SHAMER, I. H. Mecéanica dos fluidos. Tradutor: Mauro O. C. Amorelli. Sdo Paulo: Edgar
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Blucher, 1973. 2v.

Bibliografia Complementar:

BENNETT, C. O.; MYERS, J. E. Fenbmenos de transporte de quantidade de
movimento, calor e massa. S&o Paulo: McGraw-Hill, 1978. 812 p.

BIRD, R. B.; STEWART, W. E; LIGHTFOOT, E. N. Fendbmenos de transporte:
Traducéo: Affonso Silva Telles et al. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004. 838 p.

BRAGA FILHO, W. Fendmenos de transporte para engenharia. RJ: LTC, 2012. 342 p.
GEANKOPLIS, C. J.Transport processes and unit operations. Boston: Allyn and Bacon,
1978. 650 p.

SINGH, R. P.; HELDMAN, D. R. Introduction to food engineering. 3. ed. Amsterdam:
Academic Press, 2001. 660 p

FENOMENOS DE TRANSPORTE II

Ementa:

Fendmenos de transferéncia de calor por conducéo e radiagcéo. Transferéncia de calor
em regime permanente e transiente. Transferéncia de calor associada a ebulicdo e
condensacao. Transferéncia de massa por conveccdo e difusdo. Transferéncia
simultanea de calor e massa. Aulas praticas em laboratorio.

Bibliografia Basica:

CENGEL, Y. A. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica. 3. ed. Sédo
Paulo: McGraw-Hill, 2009. 905 p.

FOUST, A. S. et al. Principios das operacfes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Dois, 1982. 670 p.

INCROPERA, F. P. et al. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa. 6. ed. Rio
de Janeiro: Livros técnicos e cientificos, 2008. 644 p.

Bibliografia Complementar

BENNETT, C. O.; MYERS, J. E. Fenbmenos de transporte de quantidade de
movimento, calor e massa. S&o Paulo: McGraw-Hill, 1978. 812 p.

BIRD, R. B.; STEWART, W. E; LIGHTFOOT, E. N. Fendmenos de transporte:
Traducédo: Affonso Silva Telles et al. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004. 838 p.
GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and unit operations. Boston: Allyn and Bacon,
1978. 650 p.

SCHMIDT, Frank W; HENDERSON, Robert E; WOLGEMUTH, Carl H. Introdugéo as
ciéncias térmicas: termodinamica, mecanica dos fluidos e transferéncia de calor. 2. ed.
Sao Paulo: E. Blucher, 1993. 466 p.

SINGH, R. P.; HELDMAN, D. R. Introduction to food engineering.3. ed. Amsterdam:
Academic Press, 2001. 660 p.

FISICA GERAL |

Ementa:
Vetores. Cinematica e Dinamica da Particula. Leis de Newton. Colis6es e Conservacgao
do Momento Linear. Cinematica e Dindmica da Rotacdo. Conservacdo do Momento
Angular. Estética e Dinamica de Corpos Rigidos. Trabalho e Energia. Conservacgao da
Energia.

Bibliografia Basica:
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HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K.S. Fisica 1 e Fisica 2. 4a Edicdo. LTC Editora,
2003.

VOULQO, J. H. Fundamentos da Teoria de erros. Sdo Paulo: Ed. Edgard Blicher, 1996,
22 Ed.

PUGLIESI NETTO, Humberto. Fundamentos de fisica geral: mecénica. 2. ed. S&o
Paulo: Nobel, 1978. 314p.

Bibliografia Complementar:

RAMOS, L.A.M.. Fisica Experimental. Porto Alegre: Ed. Mercado Aberto, 1984.

VANIR, V.R. HELENE, O.A.M.. Tratamento Estatistico de dados em Fisica
Experimental. Ed. 2 Edgard Bliicher, 1991, 22 Ed.

TIMONER, A. MAJORAMA, F. S. HAZOFF, W. Manual de Laboratério de Fisica. Sdo
Paulo: 2.5. Edgard Bliicher, 1973.

HENNIES:C. GUIMARAES; W. ROVERSI, J. Problemas Experimentais em Fisica.
Campinas: Ed. da UNICAMP, 1988 —vol. 1 e 2.

MELISSINOS, A. C.; NAPOLITANO, J. Experiments in modern physics. 2.ed. Califérnia:
Elsevier Science, 2003.

PUGLIESI NETTO, H. et al. Fisica experimental. 7. ed. Sdo Paulo: Nobel, [19--].

FISICA EXPERIMENTAL |

Ementa:

Metrologia: Instrumentos de medida, tratamento de dados experimentais. Mecanica:
estatica, cinemética e dinamica de solidos. Hidrostatica: massa especifica, viscosidade,
tensdo superficial. Calor: termometria, calor especifico, calor latente, dilatacdo de
liquidos e solidos. Aulas praticas em laboratorio.

Bibliografia Basica:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K.S. Fisica 1 e Fisica 2. 4a Edi¢do. LTC Editora,
2003.

VOULO, J. H. Fundamentos da Teoria de erros. Sdo Paulo: Ed. Edgard Blicher, 1996,
22 Ed.

PUGLIESI NETTO, H. et al. Fisica experimental. 7. ed. Sdo Paulo: Nobel, [19--].

Bibliografia Complementar:

RAMOS, L.A.M. Fisica Experimental. Porto Alegre: Ed. Mercado Aberto, 1984.

VANIR, V.R. HELENE, O.A.M.. Tratamento Estatistico de dados em Fisica
Experimental. Ed. 2 Edgard Bliicher, 1991, 22 Ed.

TIMONER, A. MAJORAMA, F. S. HAZOFF, W. Manual de Laboratorio de Fisica. Sdo
Paulo: 2.5. Edgard Blicher, 1973.

HENNIES;C. GUIMARAES; W. ROVERSI, J. Problemas Experimentais em Fisica.
Campinas: Ed. da UNICAMP, 1988 —vol. 1 e 2.

MELISSINOS, A. C.; NAPOLITANO, J. Experiments in modern physics. 2.ed. Califérnia:
Elsevier Science, 2003.

FISICA GERAL Il

Ementa:
Formacdo de imagens. Eletrostatica. Forca elétrica. Campo elétrico. Lei de Coulomb.
Lei de Gauss. Potencial elétrico. Capacitancia. Corrente, resisténcia e forca
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eletromotriz. Circuitos e instrumentos de corrente continua. Forca magnética sobre
condutores de corrente. Forgca magnética de uma corrente. Propriedades magnéticas
da matéria. Lei de Ampére. Lei de Faraday. Forca eletromotriz induzida. Indutancia.
Correntes alternadas. NocOes de Fisica Moderna. Natureza e propagacao da luz.
Reflexdo e refracdo em superficies planas, espelhos planos e esféricos, lentes
delgadas e instrumentos oticos.

Bibliografia Basica:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K.S. Fisica 1 e Fisica 2. 4a Edicdo. LTC Editora,
2003.

VOULO, J. H. Fundamentos da Teoria de erros. Sdo Paulo: Ed. Edgard Blicher, 1996,
22 Ed.

PUGLIESI NETTO, Humberto. Fundamentos de fisica geral: mecéanica. 2. ed. Sao
Paulo: Nobel, 1978. 314p.

Bibliografia Complementar:

RAMOS, L.A.M. Fisica Experimental. Porto Alegre: Ed. Mercado Aberto, 1984.

VANIR, V.R. HELENE, O.A.M.. Tratamento Estatistico de dados em Fisica
Experimental. Ed. 2 Edgard Bliicher, 1991, 22 Ed.

TIMONER, A. MAJORAMA, F. S. HAZOFF, W. Manual de Laboratério de Fisica. Sao
Paulo: 2.5. Edgard Blicher, 1973.

HENNIES:C. GUIMARAES; W. ROVERSI, J. Problemas Experimentais em Fisica.
Campinas: Ed. da UNICAMP, 1988 —vol. 1 e 2.

MELISSINOS, A. C.; NAPOLITANO, J. Experiments in modern physics. 2.ed. Califérnia:
Elsevier Science, 2003.

PUGLIESI NETTO, H. et al. Fisica experimental. 7. ed. Sdo Paulo: Nobel, [19--].

FISICA EXPERIMENTAL I

Ementa:

Eletrostatica. Principio do funcionamento do eletroscopio de folhas. Descarga de gases
a alta pressdo. lonizacdo das moléculas de ar submetidas a acdo de um campo
elétrico. Poder das pontas (torniquete elétrico). Configuracao das linhas de forcas entre
eletrodos de diferentes formatos. Eletricidade. Familiarizacdo com o cddigo de cores
para a identificacdo de um resistor. Associacdo de resistores em série. Resistor
variavel. Resisténcia oferecida por um diodo. Lei de Ohm. Identificacdo de um resistor
nao-6hmico. Medicdo em circuitos mistos e poténcias elétricas. Carga e descarga de
um capacitor em um Circuito Capacitivo Resistivo. Fenémenos eletromagnéticos.
Inducdo magnética. Os transformadores elevadores e abaixadores de tensao.
Reflexdo. Refracdo. Medida do comprimento de onda. Polarizacdo. Holografia. Aulas
praticas em laboratorio.

Bibliografia Basica:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K.S. Fisica 1 e Fisica 2. 4a Edicdo. LTC Editora,
2003.

VOULO, J. H. Fundamentos da Teoria de erros. Sdo Paulo: Ed. Edgard Bliicher, 1996,
22 Ed.

PUGLIESI NETTO, H. et al. Fisica experimental. 7. ed. Sdo Paulo: Nobel, [19--].

Bibliografia Complementar:

RAMOS, L.A.M.. Fisica Experimental. Porto Alegre: Ed. Mercado Aberto, 1984.
VANIR, V.R. HELENE, O.A.M.. Tratamento Estatistico de dados em Fisica
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Experimental. Ed. 2 Edgard Bliicher, 1991, 22 Ed.

TIMONER, A. MAJORAMA, F. S. HAZOFF, W. Manual de Laboratorio de Fisica. Sao
Paulo: 2.5. Edgard Blucher, 1973.

HENNIES;C. GUIMARAES; W. ROVERSI, J. Problemas Experimentais em Fisica.
Campinas: Ed. da UNICAMP, 1988 —vol. 1 e 2.

MELISSINOS, A. C.; NAPOLITANO, J. Experiments in modern physics. 2.ed. California:
Elsevier Science, 2003.

FISICO-QUIMICA

Ementa:

Fundamentos da termodindmica. Solucdes ideais. Equilibrios entre fases liquidas.
Destilacdo de misturas azeotropicas. Sistemas de trés componentes. Criometria.
Tenséo superficial de liquidos. Hidrocoldides. Medidas de velocidade de reagdes.
Fundamentos de eletroquimica. Condutancia nos eletrolitos. Corrosdo em
revestimentos. Aulas praticas em laboratério..

Bibliografia Basica:

CASTELLAN, Gilbert. Fundamentos de Fisico-Quimica. Tradutor: Cristina Maria Pereira
dos Santos. Rio de Janeiro: LTC, 1986. 527 p.

ATKINS, P. W. Physical Chemistry.5. ed. New York: Oxford University Press, 1994.
1031 p.

MOORE, Walter J. Fisico-quimica. Tradutor: Helena Li Chun. Sao Paulo: Edgard
Bluncher, 1976. 2v.

Bibliografia Complementar:

ATKINS, Peter; PAULA, Julio de. Fisico-quimica. 7.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2003. 356
p.

MACEDO, Horécio. Fisico-quimica. Rio de Janeiro: Guanabara, 1988. 402p.

FELTRE, Ricardo. Fisico-quimica. S&o Paulo: Moderna, 1968. 414p.

SARDELLA, Antonio; MATEUS, Edegar. Curso de quimica: Fisico-quimica. S&o Paulo:
Atica, 1991. 382 p.

BARROW, Gordon M. Physical Chemistry. 6. ed. Boston: WCB/McGraw-Hill, 1996.
910p.

FUNDAMENTOS DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Grandezas fundamentais. Unidades e dimensdes. Variaveis de processo. Conceitos de
Pressdo absoluta, manométrica e vacuo. Processos industriais: continuos,
descontinuos e semi-continuos. Balancos de massa em processos industriais.
Balancos de energia em processos industriais. Balangcos de massa e energia
combinados. Psicrometria e tabelas de vapor d’agua. Propriedades termofisicas dos
alimentos.

Bibliografia Basica:

HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. B. Engenharia quimica: principios e calculos.
Traducgdo: Ofélia de Queiroz F. Araujo, Verdnica Calado. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2006. 846 p.

SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C.; ABBOTT, M. M. Introdugdo a termodinamica da
engenharia quimica. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007. 626 p..
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SONNTAG, R. E; BORGNAKKE, C.; WYLEN, G. J. V.Fundamentos da termodinamica
[CD-ROM)]. Séo Paulo: Edgar Blucher, 2003. 1 CD-ROM. Acompanha livro sob registro
103161CP.

Bibliografia Complementar:

BRASIL, N.l. do. Introducdo & engenharia quimica.2. ed. Rio de Janeiro:
PETROBRAS/Interciéncia, 2004. 369 p.

CHAGAS, A. P. Termodindmica quimica: fundamentos, métodos e aplicacdes.
Campinas: Ed. Unicamp, 1999. 409p.

MORAN, M. J.; SHAPIRO, H. N. Principios de termodinamica para engenharia.
Traducdo e revisdo técnica Gisele Maria Ribeiro Vieira. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2009. 800 p.

SINGH, R. P.; HELDMAN, D. R. Introduction to food engineering. 3. ed. Amsterdam:
Academic Press, 2001. 660 p.

ZEMANSKY, M. W. Calor e termodinamica. Tradutor: Benedito Carlos Pinto Preda. 5.
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1978. 593p.

FUNDAMENTOS DE NUTRICAO

Ementa:

Conceitos basicos em alimentacdo e nutricdo. Digestdo, absorcdo e transporte de
nutrientes no organismo humano. Propriedades, funcdes e fontes de macronutrientes
e micronutrientes. Requerimentos nutricionais nas diferentes idades e estados
fisiolégicos. Fatores anti-nutricionais e biodisponibilidade de nutrientes. Efeitos dos
diversos processos no valor nutricional dos alimentos. Rotulagem nutricional e
legislacdo. Patologias resultantes do desequilibrio nutricional.

Bibliografia Basica:

PHILIPPI, Sonia Tucunduva (Coord.). PIRAMIDE dos alimentos: fundamentos basicos
da nutricdo. 3. ed. Barueri, SP: Manole, 2018. 457 p. (Guias de nutricdo e
alimentacdo).

CANDIDO, Lys Mary Bileski; CAMPOS, Adriane Mulinari. Alimentos para fins
especiais: dietéticos. Sao Paulo, SP: Varella, 1996. 423 p.

TEIXEIRA, Suzana Maria Ferreira Gomes et al. Administracdo aplicada as unidades
de alimentacao e nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2004. 219 p.

Bibliografia Complementar:

FERREIRA, F. A. Goncalves. Nutricdo humana. 2. ed. Lisboa: Fundagéo Calouste
Gulbenkian, 1994. 1291 p. 1291p.

LERAYER, Alda Luiza Santos et al. Nova legislacdo de produto lacteos e de alimentos
para fins especiais, diet, light e enriquecidos. S&do Paulo: Fonte Comunicagéo, 1998.
212p.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva (Org.); AQUINO, Rita de Céssia de (Org.). Dietética:
principios para o planejamento de uma alimentagdo saudavel. PHILIPPI, Sonia
Tucunduva (Coord. da colegao). Barueri, SP: Manole, 2015. 540 p. (Guias de Nutricdo
e Alimentacao).

BOBBIO, Florinda Orsati. Introducdo a quimica de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Livraria
Varela, 1995. 223 p.

GIBNEY, Michael J. [et al.]. Introduc¢édo a Nutricho Humana. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2010. 304 p.
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GEOMETRIA ANALITICA

Ementa:

Vetores no plano e no espaco: operacoes, bases, produto interno, distancia, norma e
angulo, produto vetorial, volume. Retas e planos: equacdes, posicdes relativas,
interseccbes, distancias. Secdes conicas: classificacdo, rotacdo e translacéo,
coordenadas polares. Superficies no espaco: quadraticas, superficies cilindricas e de
revolugdo, coordenadas cilindricas e esféricas.

Bibliografia Basica:

BARSOTTI, Leo. Geometria analitica e vetores.3. ed. Curitiba: Artes Graficas
Unificado, 1984

STEINBRUCH, Alfredo; WINTERLE, Paulo. Geometria analitica. 2.ed. Sao Paulo:
Makron Books, 1987. 292p.

WINTERLE, Paulo. Vetores e geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron Books,
2000. 232 p. ISBN 978-85-346-1109-1.

Bibliografia Complementar:

ALENCAR FILHO, Edgard de. Elementos de geometria analitica plana. 4. ed. Sao
Paulo: Nobel, 1968.

LEHMANN, Charles H. Geometria analitica. 8. ed. Sdo Paulo: Globo, 1995. 457p.
MURDOCH, David C. Geometria analitica. 2. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1971. 296p.

OLIVEIRA, Ivan de Camargo e; BOULOS, Paulo. Geometria analitica: um tratamento
vetorial. 2. ed. S&o Paulo: McGraw-Hill, 1987. 385p

PINTO, Herbert F. Problemas e exercicios de geometria analitica no plano. Rio de
Janeiro: Cientifica, 1969. 92p.

HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Aguas para aplica¢des industriais e legislacdo. Detergentes: propriedades, fatores que
aumentam a acdo, métodos de aplicacdo, operacdes de limpeza. Sanitizacdo e
avaliacao da sanitizagao.

Bibliografia Basica:

HAZELWOOD, D; McLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.
Séo Paulo: Varela, 1994. 140 p.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higi€nico-sanitario em alimentos. 2.
ed. S&do Paulo: Varela, 1995. 385 p.

REGO, Josedira Carvalho do; FARO, Zelyta Pinheiro. Manual de limpeza e desinfeccao
para unidades produtoras de refei¢cdes. Sdo Paulo: Varela, 1999. 62 p.

Bibliografia Complementar:

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higienico-sanitario em alimentos.
4.ed amp e rev. Sao Paulo: Varela, 2001. 475p.

SANTOS, Saionara da Graca Freitas dos. Treinando de manipuladores de alimentos.
Séo Paulo: Varela, 2001. 134p.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos. 2.ed. S&o Paulo: Livraria Varela, 2003. 655p.

LOPES, Ellen. Guia para elaboracdo dos procedimentos operacionais padronizados:
exigidos pela RDC n° 275 da Anvisa. S&o Paulo: Livraria Varela, 2004. 236p. (Food
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Design).
TRIGO, Viviano Cabrera. Manual pratico de higiene e sanidade nas unidades de
alimentacao e nutricdo. Sao Paulo, SP: Varela, 1999. 188 p.

INSTALACOES INDUSTRIAIS

Ementa:

Vapor. Instalagbes de linha de vapor. Caldeiras. Instalagbes de geradores e turbinas a
vapor. Instalacbes hidraulicas: aguas para refrigeracdo e aguas para caldeiras.
Instalagbes para ar comprimido e Vvacuo. Instalagbes para gases e outras.
Instrumentacéo, medicdo e controle de temperatura, presséo, vazao e nivel. Medicdo e
controle de propriedades fisicas e quimicas.

Bibliografia Basica:

FIALHO, Arivelto Bustamante. Instrumentacdo industrial: conceitos, aplicacbes e
andlises. 6. ed. S&o Paulo: Erica, 2007. 278 p.

TELLES, Pedro C. Silva. Tubulagbes industriais: materiais, projeto, montagem. 10. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2010. 253 p.

MACINTYRE, Archibald Joseph. Equipamentos industriais e de processo.Rio de
Janeiro: LTC, 1997. 278 p.

Bibliografia Complementar:

ALVES, José Luiz Loureiro. Instrumentacao, controle e automacédo de processos. Rio
de Janeiro: LTC, 2005. 270 p.

TELLES, Pedro C. Silva. Materiais para equipamentos de processo. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 1979. 219 p.

INMETRO - INSTITUTO NACIONAL DE METROLOGIA, NORMALIZACAO E
QUALIDADE INDUSTRIAL. Sistema internacional de unidades. 6. ed. Brasilia: CNI /
SENAI, 2000. 114 p.

HEBER P. Gomes (Org.). Sistemas de Bombeamento: eficiéncia energética. Jodo
Pessoa, PB: Universitaria UFPB, 2012. 459 p.

MAYNARD, H. B. Manual de engenharia de producédo: instalacfes industriais. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 1970. 211p.

INTRODUCAO A COMPUTACAO

Ementa:

Introducao a programacéo: l6gica da programacao, algoritmos, linguagens de alto nivel,
sintaxe e semantica de uma instrucdo. Variaveis e constantes, estruturas de selecéo e
de repeticdo, vetores unidimensionais e multidimensionais. Software de planilhas
avancadas. Aulas praticas em laboratério.

Bibliografia Basica:

MANZANO, Jose Augusto N. G; OLIVEIRA, Jayr Figueiredo de. Estudo dirigido de
algoritmos. S&o Paulo: Erica, 1997. 220p.

MANZANO, José Augusto N. G.; OLIVEIRA, Jayr Figueiredo de. Algoritmos: l6gica para
desenvolvimento de programacéo de computadores. 26. ed. Sdo Paulo: Erica, 2012.
328 p.

GUIMARAES, Angelo de Moura; LAGES, Newton Alberto de Castilho. Introducéo a
ciéncia da computagdo. Rio de Janeiro: LTC, 1998. 165 p.
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Bibliografia Complementar:

TERADA, Routo; SETZER, Valdemar W. Introdu¢do a computacéo e a construcdo de
algoritmos. Séao Paulo: Makron Books, 1992. 141p.

LOPES, Anita; GARCIA, Guto. Introdugcdo a programacgao. Rio de Janeiro: Elsevier,
2002. 469 p.

UCCI, Waldir; SOUSA, Reginaldo Luiz; KOTANI, Alice Mayumi. Logica de
programacao: os primeiros passos. 6. ed. Sao Paulo: Erica, 1991. 339p.

CLAUDIO, Dalcidio Moraes; MARINS, JUSSARA M. Calculo numérico computacional:
teoria e préatica. Sdo Paulo: Atlas, 1994. 464 p.

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

INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Distincdo entre ciéncia dos alimentos, tecnologia de alimentos e engenharia de
alimentos. O curso de engenharia: Histéria da engenharia. Engenharia e sociedade.
Competéncias e atribuicdes do Engenheiro de Alimentos. Exigéncias do mercado de
trabalho. Area de atuacdo do engenheiro de alimentos. Associacdo profissionais
nacionais e internacionais. Principais tipos de industrias de alimentos. Matérias
Primas Alimenticias e Produtos Industrializados. Curriculo do curso de Engenharia de
Alimentos. Estrutura e Programas institucionais. Plataformas de Busca na Internet.
Fundamentos da Inovacao e criatividade. Ingredientes, aditivos e produtos inovadores.
Inovacgdes tecnoldgicas. Visitas técnicas.

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e pratica. 22
Ed., Editora Artmed, 2006. 602 p.

EVANGELISTA, Jose. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 652

P- ]
PUSCH, J. Etica e Responsabilidade Profissional. Curitiba, Parana: Crea-Pr, 2004. 50

p

Bibliografia Complementar:

DUTCOSKY, S. Deboni. Analise sensorial de alimentos. 3. ed. Curitiba: Champagnat,
2011. 426 p.

BAZZO, W. A.; PEREIRA, L. T. V. Introducdo a engenharia: conceitos, ferramentas e
comportamentos. Florianépolis: UFSC, 2008. 270 p.

BARUFFALDI, R., OLIVEIRA, M. N., PIERGIOVANNI, L., GIOIELLI, L. A., SILVA, J. A.
Topicos em tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Varella, 2000.

GAVA, Altamir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1998.
284 p.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por
alimentos, treinamento de recursos humanos. 2.ed. Sao Paulo: Livraria Varela, 2003.
655 p.

LIBRAS

Ementa:

Aspectos Historicos: cultura surda, identidade e lingua de sinais. Estudo da legislacédo
e das politicas de inclusdo de pessoas com surdez. O ensino de Libras e nocdes
bésicas dos aspectos linguisticos. Introducdo as praticas de compreensdo e producao
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em LIBRAS por meio do uso de estruturas e fungcbes comunicativas elementares.

Bibliografia Bésica:

CAPOVILLA, Fernando Cesar; RAPHAEL, Walkiria Duarte. ENCICLOPEDIA da
Lingua de Sinais Brasileira: 0 mundo do surdo em libras. Sdo Paulo: EDUSP, 2005.
SACKS, Oliver. Vendo vozes: uma viagem ao mundo dos surdos. S&o Paulo:
Companhia das Letras, 1998.

SALLES, Heloisa Maria Moreira Lima et al. Ensino de lingua portuguesa para surdos:
caminhos para a pratica pedagoégica. Brasilia: MEC, SEESP, 2004.

Bibliografia Complementar:

QUADROS, Ronice Muller de. O tradutor e interprete de lingua brasileira de sinais e
lingua portuguesa. Brasilia: MEC, 2004. 94p.

DICIONARIO de LIBRAS ilustrado [CD-ROM]. S&o Paulo: Imprensa Oficial do Estado
de S&o Paulo, [200-]. 1 CD-ROM.

STROBEL, Karin Lilian; FERNANDES, Sueli. Aspectos linguisticos de LIBRAS: Lingua
Brasileira de Sinais. Curitiba, PR: SEED: SUED: DEE, 1998.

STROBEL, Karin Lilian. Falando com as maos: LIBRAS, Linguagem Brasileira de
Sinais. Curitiba: SEED: SUED: DEE, 1998.

LACERDA, Cristina B. F. de; NAKAMURA, Helenice; LIMA, Maria Cecilia.
Fonoaudiologia: surdez e abordagem bilingue. S&o Paulo: Plexus, 2000.

LOGISTICA E RASTREABILIDADE

Ementa:

NocOes da cadeia de suprimentos. Principais conceitos da Logistica empresarial.
Gestdo de estoque, armazenagem e movimentacdo e distribuicdo de produtos
alimenticios. Logistica Reversa. Recall. Avaliacdo da Conformidade e Tipologia da
Rastreabilidade Industrial. Rastreabilidade e Seguranca Alimentar. Rastreabilidade e
certificacgéo.

Bibliografia Basica:

BALLOU, Ronald Jr. Logistica empresarial: transportes, administracdo de materiais e
distribuicao fisica. Tradutor: Hugo T. Y. Yoshizaki. Sdo Paulo: Atlas, 1995.

DIAS, Marco Aurelio P. Administracdo de materiais: uma abordagem logistica. 9. ed.
Sao Paulo: Atlas, 1990.

CHRISTOPHER, Martin. Logistica e gerenciamento da cadeia de suprimentos:
estratégias para a reducdo de custos e melhoria dos servicos. Sao Paulo: Pioneira
Thomson Learning, 1997.

Bibliografia Complementar:

HANDABAKA, Alberto Ruibal. Gestdo logistica da distribuicdo fisica internacional.
Tradutor: Eugénia Flavian. Sao Paulo: Maltese, 1994.

FLEURY, Paulo Fernando; WANKE, Peter; FIGUEIREDO, Kleber Fossati. Logistica
empresarial: a perspectiva brasileira. Sado Paulo: Atlas, 2000.

FAE Business School. Gestdao empresarial. Curitiba: AFESBJ Gazeta do Povo, 2002.
70p. (Colecédo Gestao Empresarial, 2).

ZYLBERSZTAJN, Decio; SCARE, Roberto Fava. Gestao de qualidade no agribusiness:
estudo de casos. Sao Paulo: Atlas, 2003. 272 p.

HONG, Yuh Ching. Gestdo de estoques na cadeia de logistica integrada. 2.ed. S&o
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Paulo: Atlas, 192p.

MATEMATICA BASICA PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Potenciacdo. Numeros fracionarios e operacdes com fracdes. Operacdes com numeros
decimais. Operacdes com poténcia de dez. Proporcédo, regra de trés, Porcentagem.
Operacdes com expressdes algébricas. Operacdes com mondémios/bindbmio. Produtos
notaveis. Maximo divisor comum entre expressdes algébricas. Minimo mdaltiplo comum
entre expressdes algébricas. Operacdes com fracdes algébricas. Funcdes elementares:
1° grau, 2° grau, linear, exponencial, logaritmica. Graficos.

Bibliografia Basica:

AVILA, Geraldo. Calculo I: fun¢des de uma variavel. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1994.
2v.

FLEMMING, Diva Marilia; GONCALVES, Miriam Buss. Célculo A: funcdes, limites,
derivacao, integracado. 5. ed. Sdo Paulo: Makron, 1992. 617 p.

SAFIER, Fred.Teoria e problemas de pré-célculo. Tradugdo: Adonai Schlup Sant'Anna.
Porto Alegre: Bookman, 2007. 529 p.

Bibliografia Complementar:

ADAMI, Adriana Miorelli; DORNELLES FILHO, Adalberto Ayjara; LORANDI, Magda
Mantovani. Pré-calculo.Porto Alegre: Bookman, 2015. 190 p.

LEITHOLD, Louis. O calculo com geometria analitica.3. ed. Sao Paulo: Harbra, 19--. v.1
GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de janeiro: LTC, 2001. v.
1.635p.

SWOKOWSKI, Earl W. Calculo com geometria analitica. 2. ed. Sao Paulo: McGraw-Hill,
1994,

STEWART, James. Calculo. Traducdo: Antonio Carlos Moretti, Antonio Carlos Gilli
Martins. 5. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2008. v. 1. 580 p.

MECANICA DOS MATERIAIS PARA ENGANHARIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Equilibrio de forcas e momento. Tensdo: normal e tangencial. Tensdo admissivel: fator
de seguranca. Deformacdo mecanica: axial e em cisalhamento. Problemas
estaticamente indeterminados. Deformacao térmica. Relacdo tensdo-deformacéo: lei de
Hooke e néo-linearidade. Razdo de Poisson, tenséo residual e fadiga. Propriedades
mecanicas dos solidos: tracdo, compressao, puncao, flexdo e torgéo.

Bibliografia Basica:

SILVEIRA, Benedito Fleury. Mecénica geral. 4. ed. Séo Paulo: Nobel, 1971. 335p.
BRUHAT, G; FOCH, A. Curso de fisica geral. Tradutor: Gita K. Ghinzberg. Sado Paulo:
Difel, 1963. 2v.

GIACAGLIA, G. E. O. Mecanica geral. 3. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1972. 450 p.

Bibliografia Complementar:
VASQUEZ, Jose W. Problemas de fisica geral. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1965. v. 2.

PUGLIESI NETTO, Humberto. Fundamentos de fisica geral: mecéanica. 2. ed. Sao
Paulo: Nobel, 1978. 314p.

50




SPIEGEL, Murray R. Mecanica racional. Sao Paulo: McGraw-Hill, 1973. 521p.
HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica:
mecanica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1995. 330 p.

MELCONIAN, Sarkis. Mecanica técnica e resisténcia dos materiais. 12ed rev. Sao
Paulo: Erica, 1999. 360p.

TIMONER, Abraao. Manual de laboratério de fisica: mecanica, calor e acustica. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 1973. 207p.

METODOS NUMERICOS APLICADO A ENGENHARIA

Ementa:

Solu¢des numéricas de equacdes algébricas e transcendentais - métodos: bisseccéo,
falsa posicao, iteracdo linear e Newton. Resolucdo numérica de sistemas lineares -
Métodos: eliminacdo de Gauss, fatoracdo LU e de Cholesky, Processos iterativos de
Jacobi e de Gauss Seidel. Interpolacdo polinomial - métodos: Lagrange e Newton.

Integracdo numeérica. Introducdo a resolucdo numérica de equacdes diferenciais.
Estudos dos erros numéricos. Aulas praticas em laboratorio.

Bibliografia Basica:

ARENALES, Selma; DAREZZO, Artur. Célculo numérico: Aprendizagem com apoio de
software. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2008. 364 p.

FRANCO, Neide Bertoldi. Célculo numeérico. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
505 p.

RUGGIERO, Mércia A. Gomes; LOPES, Vera Lucia da Rocha. Calculo numérico:
aspectos tedricos e computacionais. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Education, 1996. 406

P

Bibliografia Complementar:

BARROSO, Leonidas Conceicao et al. Calculo numérico: com aplicacdes. 2. ed. Sao
Paulo: Harbra, 1987. 367p.

BURDEN, Richard; FAIRES, J. Douglas. Analise numérica. Sdo Paulo: Pioneira
Thomson, 2002. 736p.

BURIAN, Reinaldo; LIMA, Antdnio Carlos de; HETEM JUNIOR, Annibal.Fundamentos
de informatica: Céalculo numérico. Coordenador da colegdo: Annibal Hetem Junior. Rio
de Janeiro: LTC, 2007. 153 p

FRANCO, Neide Bertoldi. Calculo numérico. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
505 p.

SPERANDIO, Décio; MENDES, Joédo Teixeira; MONKEN E SILVA, Luiz Henry.Calculo
numerico: caracteristicas matematicas e computacionais dos métodos numéricos. Sao
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2003. 354 p.

MICROBIOLOGIA BASICA

Ementa:

Classificacdo e caracterizagcdo dos micro-organismos. Caracteristicas morfologicas e
fisiologicas. Nocdes de genética microbiana. Sintese de proteinas. Crescimento
Microbiano. Principais géneros de bactérias, bolores e leveduras de interesse em
alimentos. Metabolismo dos principais grupos de microrganismos de interesse na
tecnologia de alimentos. Fatores que afetam o crescimento microbiano em alimentos.
Aulas praticas em laboratério.

Bibliografia Basica:

PELCZAR JUNIOR, Michael J; CHAN, E. C. S; KRIEG, Noel R. Microbiologia:
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conceitos e aplicacdes. Tradutor: Sueli Fumie Yamada. 2. ed. S&o Paulo: MaKron
Books, 1996. 524 p. v. 1.

MADIGAN, Michael T; MARTINKO, John M; PARKER, Jack. Microbiologia de
Brock.10.ed. S&o Paulo: Prentice Hall, 2004. 608p.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia.8. ed. Sao
Paulo: Artmed, 2005. 894 p.

Bibliografia Complementar:

BLACK, Jacquelyn G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. 4.ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2002. 829p.

FRANCO, Bernadete Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 1996. 182 p.

RIBEIRO, Mariangela Cagnoni; SOARES, Maria Magali S. R. Microbiologia pratica:
roteiro e manual, bactérias e fungos. S&o Paulo: Atheneu, 2001. 112 p.

TRABULSI, Luiz Rachid. Microbiologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 1998. 386 p.
PERIODICO: International Journal of Food Microbiology (ISSN 0168-1605) e Food
Microbiology (0740-0020).

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Métodos de conservacdo de alimentos convencionais e nao-convencionais.
Deterioracdo microbiana de matérias-primas e alimentos processados. Microbiologia
da agua, das matérias-primas e produtos processados. Microrganismos indicadores.
Toxinfecgdes alimentares. Técnicas microbioldgicas aplicadas em analise de
alimentos. Planos de amostragem. Analises microbioldgicas e padrdes legais vigentes.
Aulas préticas em laborat6rio.

Bibliografia Basica:

BOARD, R. G. Introduccion a la microbiologia moderna de los alimentos. Zaragoza:
Acribia, 19--. 271 p.

FRANCO, Bernadete Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 1996. 182 p.

HAYS, P. R. Microbiologia e higiene de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993. 369 p.

Bibliografia Complementar:

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Tradugédo: Maria C.
Minardi Guimaraes. Porto Alegre: Artmed, 2002. 424 p.

International Commission on Microbiological Specifications for Foods.Microorganismos
de los alimentos vol.2: metodos de muestreo para analisis microbiologicos: principios y
aplecaciones especificas. 2.ed. Zaragoza: Acribia, 1999. 260 p

HOBBS, Betty C; ROBERTS, Diane. Toxinfeccfes e controle higiénico-sanitario de
alimentos. Sao Paulo (SP): Varela, 1988. 376 p.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. Traducéo: Eduardo Cesar Tondo. 6. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 712 p.

SILVA, Neusely da; JUNQUEIRA, Valeria Cristina Omstaden; SILVEIRA, Neliane
Ferraz de Arruda. Manual de métodos e analise microbiolégica de alimentos. Sé&o
Paulo: Varela, 1997. 295 p.

MODELAGEM, CONTROLE E SIMULACAO DE PROCESSOS

Ementa:
Modelos fenomenoldgicos e modelos empiricos aplicados a Engenharia de Alimentos.
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Simulagcao de processos aplicados a Engenharia. Otimizacado de Processos. Sistemas
de controle convencionais e avancados de processos de alimentos. Introducdo a
técnicas de otimizacdo. Simulacédo de sistemas empregando pacotes computacionais.
Aulas praticas em laboratério.

Bibliografia Basica:

CORMEN, T. H.; LEISERSON, C. E.; RIVEST, R. L. et al. Algoritmos: teoria e pratica.
Rio de Janeiro: Campus, 2012. 926 p.

GOLDBARG, M. C.; LUNA, H. P. L. Otimizagcdo combinatdria e programacao linear:
modelos e algoritmos. Rio de Janeiro: Campus, 2000. 649p.

SILVA, E. M. et al. Pesquisa operacional: programacao linear; simulacdo. 3.ed. Sdo
Paulo: Atlas, 1998. 184 p.

Bibliografia Complementar:

CLAUDIO, D. M.; MARINS, J. M. Célculo numérico computacional: teoria e pratica. Sao
Paulo: Atlas, 1994. 464 p.

HANSELMAN, D.; LITTLEFIELD, B. Matlab 6: curso completo. Traducédo: Claudia
Sant'Ana Martins. S&o Paulo: Prentice Hall, 2003. 676 p. ISBN 978-85-87918-56-7.
NAYLOR, T. H. et al. Técnicas de simulacdo em computadores. Petropolis: Vozes,
1991. 402p.

RUMBAUGH, J. et al. Modelagem e projetos baseados em objetos. Rio de Janeiro:
Campus, 1994. 652p.

SOARES, L. F. G. Modelagem e simulacao discreta de sistemas. Rio de Janeiro:
Campus, 1992. 250p.

OPERACOES UNITARIAS PARA INDUSTRIAS DE ALIMENTOS |

Ementa:

Operacdes de transporte de fluidos e sélidos. Calculo de poténcia de bombeamento.
Agitacdo e mistura. Escoamento em meios porosos e fluidizacdo. Transporte hidrico e
pneumatico. Separacao e classificacdo de sélidos. Filtracdo. Centrifugacéo. Ciclones.
Aulas préticas em laborat6rio.

Bibliografia Basica:

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

FOUST, A. S.; WENZEL, L. A. Principios das operacdes unitarias. RJ. 2 ed.,
Guanabara dois SA, 1982.

SINGH, R. Paul; HELDMAN, Dennis R. Introduction to food engineering. 4. ed.
Amsterdam: Academic Press, 2009. 841 p.

Bibliografia Complementar:

GEANKOPLIS, C. J. Transport Processes and unit. Operations. 3 nd Ed. Prentice-Hall
Inc., 1993.

TOLEDO, Romeo T. Fundamentals of food process engineering. 3. ed. New York:
Springer, 2007. 579 p.

HIMMELBLAU, D. M. Engenharia Quimica: Principios e Calculos. RJ. Prentice-Hall do
Brasil, 1984.

WELTY, James R et al. FUNDAMENTALS of momentum, heat, and mass transfer.
4.ed. New York: WileyeSons, 2000. 759 p.

POMBEIRO, Armando J. Latourretti O. Técnicas e opera¢bes unitarias em quimica
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| laboratorial. 2. ed. Lisboa: Fundac&o Calouste Gulbenkian, 1991. 1069 p.

OPERACOES UNITARIAS PARA INDUSTRIAS DE ALIMENTOS Il

Ementa:
Operacdes unitarias envolvendo trocadores de calor, evaporacao e cristalizacdo. Aulas
praticas em laboratorio.

Bibliografia Basica:

CENGEL, Yunus A. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica. 3. ed.
Séo Paulo: McGraw-Hill, 2009. 905 p. ISBN 978-85-7726-075-1.

FOUST, A. S.; WENZEL, L. A. Principios das operacdes unitarias. RJ. 2 ed.,
Guanabara dois SA, 1982.

SINGH, R. Paul; HELDMAN, Dennis R. Introduction to food engineering. 4. ed.
Amsterdam: Academic Press, 2009. 841 p.

Bibliografia Complementar:

GEANKOPLIS, C. J. Transport Processes and unit. Operations. 3 nd Ed. Prentice-Hall
Inc., 1993.

TOLEDO, Romeo T. Fundamentals of food process engineering. 3. ed. New York:
Springer, 2007. 579 p. ISBN 978-0-387-29019-5.

HIMMELBLAU, D. M. Engenharia Quimica: Principios e Célculos. RJ. Prentice-Hall do
Brasil, 1984.

WELTY, James R et al. FUNDAMENTALS of momentum, heat, and mass transfer.
4.ed. New York: WileyeSons, 2000. 759 p.

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

OPERACOES UNITARIAS PARA INDUSTRIAS DE ALIMENTOS Il

Ementa:
Operacdes unitarias envolvendo processos de secagem, destilacdo e extracdo. Aulas
praticas em laboratorio.

Bibliografia Basica:

CENGEL, Yunus A. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica. 3. ed.
Séo Paulo: McGraw-Hill, 2009. 905 p. ISBN 978-85-7726-075-1.

FOUST, A. S.; WENZEL, L. A. Principios das operacdes unitarias. RJ. 2 ed.,
Guanabara dois SA, 1982.

SINGH, R. Paul; HELDMAN, Dennis R. Introduction to food engineering. 4. ed.
Amsterdam: Academic Press, 2009. 841 p.

Bibliografia Complementar:

GEANKOPLIS, C. J. Transport Processes and unit. Operations. 3 nd Ed. Prentice-Hall
Inc., 1993.

TOLEDO, Romeo T. Fundamentals of food process engineering. 3. ed. New York:
Springer, 2007. 579 p. ISBN 978-0-387-29019-5.

HIMMELBLAU, D. M. Engenharia Quimica: Principios e Calculos. RJ. Prentice-Hall do
Brasil, 1984.

WELTY, James R et al. FUNDAMENTALS of momentum, heat, and mass transfer.
4.ed. New York: WileyeSons, 2000. 759 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2°
ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.
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PESQUISA E DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS/TCC |

Ementa:

Importancia, definicdo e caracterizacdo de novos produtos e processos. Caracterizacao
do mercado: aspectos quantitativos (medida e previsdo da demanda) e qualitativos
(consumidor). Modelos de desenvolvimento de novos produtos. Aspectos legais,
registros de produto e patentes. Tempo de prateleira.

Bibliografia Basica:

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: [s.n.], 1996. 123 p.
KOTLER, F. Administracdo de Marketing: andlise, planejamento, implementacéo e
controle. Tradutor: Ailton Bonfim Brand&o. 4. ed. S&o Paulo: Atlas, 1996. 676p.
SELEME, R.; PAULA, A. Projeto de produto: desenvolvimento e gestao de bens,
servicos e marcas. Curitiba, PR: Ibpex, 2006. 202 p.

Bibliografia Complementar:

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. Campinas:
UNICAMP, 1999.

CHEHEBE, J. R. B. Andlise do ciclo de vida de produtos: ferramenta gerencial da ISO
14000. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2002. 120 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética.
Traducao: Florencia Cladera Oliveira et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
ROBERT, M. A estratégia pura e simples da inova¢do do produto: como o processo de
inovacado pode ajudar a sua empresa a suplantar suas concorrentes. Rio de Janeiro:
Nordica, 1995. 213p.

WERNKE, R. Gestéo de custos: uma abordagem prética. Sdo Paulo: Atlas, 2004. 171

p.

PESQUISA E DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS/TCC I

Ementa:

Execucdo de atividades especificas de desenvolvimento de produto ou processo.
Elaboracdo de trabalho de conclusdo de curso. Apresentacdo das atividades. Aulas
praticas em laboratorio.

Bibliografia Basica:

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: [s.n.], 1996. 123 p.
KOTLER, F. Administracdo de Marketing: andlise, planejamento, implementacdo e
controle. Tradutor: Ailton Bonfim Brand&o. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1996. 676p.
SELEME, R.; PAULA, A. de. Projeto de produto: desenvolvimento e gestdo de bens,
servigcos e marcas. Curitiba, PR: lbpex, 2006. 202 p. ISBN 85-87-053-90-6.

Bibliografia Complementar:

CECCHI, H.M. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. Campinas:
UNICAMP, 1999.

CHEHEBE, J. R. B. Analise do ciclo de vida de produtos: ferramenta gerencial da 1ISO
14000. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2002. 120 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Traducédo: Florencia Cladera Oliveira et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
ROBERT, M. A estratégia pura e simples da inovacdo do produto: como o processo de
inovacdo pode ajudar a sua empresa a suplantar suas concorrentes. Rio de Janeiro:
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Nordica, 1995. 213p.
WERNKE, R. Gestdo de custos: uma abordagem pratica. Sdo Paulo: Atlas, 2004. 171

p.

PLANEJAMENTO DE EXPERIMENTOS PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Planejamento experimental. Conceitos de inferéncia. Analise de variancia (ANOVA).
Introducdo a regressao linear. Experimentos fatoriais. Métodos de superficie de
Resposta.

Bibliografia Basica:

BARROS NETO, Benicio de; SCARMINIO, leda Spacino; BRUNS, Roy Edward. Como
fazer experimentos: pesquisa e desenvolvimento na ciéncia e na industria. 4. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2010.

GOMES, Frederico Pimentel. Curso de estatistica experimental. Sdo Paulo: Piracicaba,
2000.

FONSECA, Jairo Simon da; MARTINS, Gilberto de Andrade; TOLEDO, Geraldo
Luciano. Estatistica aplicada. Sdo Paulo: Atlas, 1985.

Bibliografia Complementar:

DOWNING, Douglas; CLARK, Jeffrey. Estatistica aplicada. Sdo Paulo: Saraiva, 1998.
WERKEMA, Maria Cristina Catarino; AGUIAR, Silvio. Planejamento e analise de
experimentos: como identificar e avaliar os principais variaveis influentes em um
processo. Belo Horizonte: Fundacao Christiano Ottoni : UFMG, 1996.

EXPERIMENTOS EM LATICE: Planejamento e andlise por meio de pacotes
estatisticos. Sao Paulo: IPEF, 1991 (Periédico)

MILLER, Steve. Planejamento experimental e estatistica. Rio de Janeiro: Zahar, 1977.
FERREIRA, Paulo Vanderlei. Estatistica Experimental aplicada a agronomia. 3.ed.
Macei6: Edufal, 2000. 418p.

PROJETOS DE INDUSTRIAS DE ALIMENTOS

Ementa:

Desenvolvimento de um projeto de industria alimenticia a partir do conceito inicial,
definindo formulacdo, operacbes de processamento, embalagem, caracteristicas de
qualidade e aspectos legais relacionado com o produto selecionado. Dimensionamento
e layout. Balancos de massa e energia aplicados ao projeto. Estudo de mercado: oferta
e demanda. Estudos para localizagdo. Especificagdo de equipamentos para o
processo. Custos industriais e avaliacdo econdmica de projetos.

Bibliografia Basica:

TELLES, P. C. S. Tubulag¢des industriais: materiais, projeto, montagem. 10. ed. Rio de

Janeiro: LTC, 2010. 253 p.

SHREVE, R. N.; BRINK JUNIOR, J. A. Industrias de processos quimicos. 4. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 1997. 717p.

WOILER, S.; MATHIAS, W. F. Projetos: planejamento, elaboracgdo e analise. 2. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2011. 288 p.

Bibliografia Complementar:
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BARTHOLOMAI, A. Fabricas de alimentos: processos, equipamiento, costos. Zaragoza:
Acribia, 1987. 293p.

BUARQUE, C. Avaliacdo econémica de projetos: uma apresentacao didatica. 6. ed. Rio
de Janeiro: Campus, 1991. 266p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética.
Traducéo: Florencia Cladera Oliveira et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
ISBN 85-363-0652-1.

LEWIS, M. J. Propriedades fisicas de los alimentos y de los sistemas de processado.
Tradutor: TORNEROS, Juli n Z. Zaragoza: Acribia, 1993. 494 p.

WERNKE, R. Gestdo de custos: uma abordagem pratica. Sdo Paulo: Atlas, 2004. 171

p.

PSICOLOGIA DAS RELACOES HUMANAS |

Ementa:

Dilemas éticos na vida cotidiana: acdo (meios e fins) e responsabilidade. O
individualismo e seus conflitos. O valor da vida - (humanos e ndo humanos). Educacao
em Direitos Humanos. Justica, felicidade e cidadania. Implicacdes éticas dos estilos de
vida e das escolhas profissionais. Caracterizacdo da sociedade contemporanea.
ImplicacBes na vida cotidiana e nas atividades profissionais. Aspectos desafiadores de
algumas problematicas sociais contemporaneas: relacdes inter-étnicas, relacdes de
género, implicacdes sécio-ocupacionais das politicas sociais e econbmicas, relacdo
globalizac&o-localizacdo, violéncia urbana. Educacgdo das Relagbes Etnico-Raciais e
para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana.

Bibliografia Basica:

GEMELLI, Agostinho O. F. M; ZUNINI, Giorgio. Introducéo a psicologia. Rio de Janeiro:
Livro Ibero-Americano, 1961. 611p.

MINICUCCI, Agostinho. Relacbes humanas: psicologia das relacfes interpessoais. Sao
Paulo: Atlas, 2001. 239 p.

STREY, Marlene Neves et al. Psicologia social contemporanea: livro-texto. Petropolis,
RJ: Vozes, 1998. 262 p.

Bibliografia Complementar:

MAISONNEUVE, Jean. Psicologia Social. Sdo Paulo: difusdo Europeia do Livro, 1967.
135 p.

DEL PRETTE, Almir. Psicologia das relacdes interpessoais: Vivéncias para o trabalho
em grupo. Petropolis, RJ: Vozes, 2008. 231 p.

DEL PRETTE, Zilda A. P; DEL PRETTE, Almir. Psicologia das habilidades sociais:
terapia e educacao. Petropolis, RJ: Vozes, 1999. 175 p.

SERPELL, Robert. Influéncia da cultura no comportamento. Tradugdo de Alvaro Cabral.
Rio de Janeiro: Zahar Editores, 1977. 160 p.

HALL, Calvin S; LINDZEY, Gardner. Teorias da personalidade. Sao Paulo: Herder,
1971. 620p.

PSICOLOGIA DAS RELACOES HUMANAS I

Ementa:

Aspectos Psicologicos da Selecdo Pessoal. Processos psicolégicos envolvidos no
espaco de trabalho: aprendizagem, motivacdo, comunicacao, lideranca, relacdes
interpessoais (grupo e equipes), ética e poder. Educacdo das Relac¢des Etnico-Raciais
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e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana. Dindmica de grupo.
Importancia da psicologia nas relagdes humanas para o futuro profissional. Estrutura de
conhecimento intra e interpessoal. Estatuto do ldoso.

Bibliografia Basica:

MINICUCCI, Agostinho. Relagbes humanas: psicologia das relagdes interpessoais. Sao
Paulo: Atlas, 2001. 239 p.

DEL PRETTE, Almir. Psicologia das relacdes interpessoais: Vivéncias para o trabalho
em grupo. Petropolis, RJ: Vozes, 2008. 231 p.

KRUMM, Diane. Psicologia do trabalho: uma introducdo a psicologia
industrial/organizacional. Rio de Janeiro: LTC, 2005. 371 p.

Bibliografia Complementar:

GOULART, Iris Barbosa; SAMPAIQO, Jader dos Reis. Psicologia do trabalho e gestao de
recursos humanos: estudos contemporaneos. Sdo Paulo: Casa do Psicologo, 1998.
282 p.

DAMBERG, Carlos Fernando. Diagnostico: qualidade nas relacdes do trabalho: roteiro
estruturado para uma avaliagdo da qualidade das relacdes do trabalho na empresa.
SP: LTR, 1993. 136 p.

SCHIRATO, Maria Aparecida Rhein. O feitico das organizac¢des: sistemas imaginarios.
Séo Paulo: Atlas, 2000. 144p.

DEL PRETTE, Zilda A. P; DEL PRETTE, Almir. Psicologia das habilidades sociais:
terapia e educacao. Petropolis, RJ: Vozes, 1999. 175 p.

CLOT, Yves.A funcéo psicoldgica do trabalho. Petropolis, RJ: Vozes, 2007. 222 p.

QUIMICA ANALITICA

Ementa:

Introducdo a quimica analitica quantitativa e qualitativa. Estequiometria, equilibrio
qguimico, lei do equilibrio quimico, célculos de equilibrios, solucdo aquosa, equilibrio
acido-base, produto ibnico da agua, pH e pOH, célculos de pH, hidrélise de sais,
solucdo tampdo, solubilidade e produto de solubilidade de sais, volumetria de
precipitacdo, neutralizacdo, de complexacdo e de oxidacdo-reducao. Introducdo aos
métodos eletroanaliticos, métodos espectrofotométricos e cromatograficos. Andlise de
compostos através de técnicas classicas e instrumentais. Aulas préaticas em laboratorio.

Bibliografia Basica:

VOGEL, Arthur I. Analise quimica quantitativa. Tradugdo: Julio Carlos Afonso, Paula
Fernandes de Aguiar, Ricardo Bicca de Alencastro. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
488 p. ISBN 978-85-216-1311-4.

BACCAN, Nivaldo et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. Sado Paulo:
Edgard Blucher, 2001. 308 p.

SKOOG, Douglas A. Principles of instrumental analysis. 5. ed. Philadelphia: Saunders
College Publishing, 1992. 849p.

Bibliografia Complementar:

SKOOG, Douglas A.; CROUCH, Stanley R.; HOLLER, F. James.Principios de analise
instrumental. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 1056 p.. Philadelphia: Saunders
College Publishing, 1994. 612

EWING, Galen Wood. Métodos instrumentais de analise quimica. Sdo Paulo: Edgard
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Bltcher, 1972. v.1. 296 p.

CHRISTIAN, Gary D. Analytical chemistry. 5 ed. New York: John Wiley e Sons, Inc,
1994. 812p.

OHLWEILER, Otto Alcides. Quimica Analitica quantitativa.3. ed. [s.l.]: Livros Tecnicos e
cientificos, 1982. 273 p. v.1.

HARRIS, Daniel C. Quantitative chemical analysis.17.ed. New York: W. H. Freeman
and Company, 2006. 663 p.

QUIMICA DE ALIMENTOS

Ementa

Agua, atividade de agua. Propriedades da dgua e seus efeitos sobre as transformacdes
fisico-quimicas dos alimentos. Classificacdo, estrutura, propriedades e reacdes de
carboidratos, proteinas e lipidios em relacdo aos alimentos. Estrutura e propriedades
de vitaminas e minerais. Pigmentos naturais: estruturas, propriedades e alteragdes.
Efeito do processamento sobre os componentes de alimentos. Sabor e aroma,
compostos volateis e nado volateis. Aditivos: classificagdo e uso em alimentos.
Dispersdes e emulsdes. Aulas praticas em laboratorio.

Bibliografia Basica:

BOBBIO, F. O. Introducéo a quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela,
1995. 223 p.

BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Varela,
2001. 151 p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Traducdo: Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2007. v. 1. 294 p.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e préatica. 3.ed. Vicosa: UFV, 2004. 478
p.
BOBBIO, Florinda Orsati; BOBBIO, Paulo A. Manual de laboratério de quimica de
alimentos.Sao Paulo: Varela, 1995. 129 p.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Sao Paulo:
Artmed, 2004. 368 p.

FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000. 1258 p.
RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. Sdo Paulo: Edgard
Blucher / Maud, 2004. 184 p.

QUIMICA GERAL EXPERIMENTAL PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Estrutura atbmica. Classificacdo e propriedades periodicas dos elementos. Ligacdes
quimicas e estrutura da matéria. Principais func¢des inorganicas. Equilibrio quimico.
Reacdes em solucdo aquosa: pH, produto de solubilidade, solucdes, reacdes de oxido-
reducdo, ions complexos. Aulas praticas em laboratério.

Bibliografia Basica:
MAHAN, Bruce H.; MYERS, Rollie J. Quimica: um curso universitario. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 1993. 654p.

ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e
0 meio ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 922 p. BRADY, James E;
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Humiston, Gerard E. Quimica Geral. 2. ed. Rio de Janeiro: Livros técnicos e cientificos,
1986. 2v.

Bibliografia Complementar:

COTTON, F. Albert. Curso de quimica. Rio de Janeiro: Forum, 19--. 658p.

RUSSEL, John Blair. Quimica geral.Tradutor: Divo Leonardo Sanioto. Sdo Paulo:
McGraw-Hill, 1981. 2v. Volume unico.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.
FELTRE, Ricardo. Quimica. S&o Paulo: Moderna, 1992. 3 v.

PAULING, Linus. Quimica Geral. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1966. 328p.

QUIMICA GERAL PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Estrutura atdbmica. Classificacdo e propriedades periddicas dos elementos. Ligacdes
quimicas e estrutura da matéria. Principais fun¢des inorganicas. Equilibrio quimico.
Reacdes em solucdo aquosa: pH, produto de solubilidade, solucbes, reacdes de oxido-
reducdo, ions complexos.

Bibliografia Basica:

MAHAN, Bruce H.; MYERS, Rollie J. Quimica: um curso universitario. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 1993. 654p.

ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e
0 meio ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 922 p.

BRADY, James E; Humiston, Gerard E. Quimica Geral. 2. ed. Rio de Janeiro: Livros
técnicos e cientificos, 1986. 2v.

Bibliografia Complementar:

COTTON, F. Albert. Curso de quimica. Rio de Janeiro: Forum, 19--. 658p.

RUSSEL, John Blair. Quimica geral. Tradutor: Divo Leonardo Sanioto. Sdo Paulo:
McGraw-Hill, 1981. 2v. Volume Unico.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro
Gava.Tecnologia de alimentos: principios e aplicacfes. Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.
ISBN 978-85-213-1382-3.

FELTRE, Ricardo. Quimica. Sdo Paulo: Moderna, 1992. 3 v.

PAULING, Linus. Quimica Geral. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1966. 328p.

QUIMICA ORGANICA

Ementa:

Hidrocarbonetos: propriedades e principais reagfes. Compostos oxigenados:
propriedades e principais reacdes. Compostos halogenados: propriedades e principais
reagbes. Aminas: propriedades e principais reacdes. Estereoquimica. Experimentos:
analise de compostos organicos; extracdo de Oleos vegetais; refratometria/grau brix;
reacdo de esterificacdo (producdo de esséncias para alimentos); polarimetria. Aulas
praticas em laboratério.

Bibliografia Basica:

ALLINGER, Norman L. et al. Quimica organica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
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Koogan, 1985. 961 p.

SOLOMONS, T. W. Graham. Quimica organica. Tradutor: Maria Ottoni da Silva Pereira.
Rio de Janeiro: LTC, 1982. 3v.

CAREY, Francis; SUNDBERG, Richard J. Advanced organic chemistry. New York:
Plenum Press, 1990. 800p.

Bibliografia Complementar:

MCMURRY, John. Quimica orgéanica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011. v. 1. 614 p.
ISBN 978-85-221-1015-5. Traducéo da sétima edi¢cdo norte-americana.

VOLLHARDT, K. Peter C; SCHORE, Neil E. Quimica organica: estrutura e funcao. 6.ed.
Porto Alegre, RS: Bookman, 2013. 1384 p.

MORRISON, Robert Thornton; BOYD, Robert Neilson. Organic chemistry. 6. ed.
Englewood Cliffs: Prentice-Hall, 1992. 1325p.

MANO, Eloisa Biasotto. Préticas de Quimica Orgéanica. 3. ed. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 1987. 246 p.

VOGEL, Arthur I. Quimica Orgéanica: analise organica qualitativa. Sdo Paulo: Ao Livro
Técnico, 1971. v.2. sem paginacao p. 2v.

REFRIGERACAO

Ementa:

Refrigeracdo na Industria de alimentos e cadeia do frio, Psicometria. Cargas térmicas
de aquecimento e refrigeragéo. Ciclos de refrigeracédo. Evaporadores, condensadores,
dispositivos de expansdo e compressores. Fluidos Refrigerantes. Aplicacdes e projetos
de industrias de alimentos. Refrigeragcéo e conservacao de alimentos e energia.

Bibliografia Basica:

DOSSAT, Roy J. Principios de refrigeracdo: teoria, pratica, exemplos, problemas e
solugdes. Houston, Texas: Ed. Memus, 2004. 884 p.

CENGEL, Yunus A. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem prética. 3. ed.
Séo Paulo: McGraw-Hill, 2009. 905 p.

SMITH, M. Introducéo a termodinamica da engenharia quimica. 3. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 1980. 593p.

Bibliografia Complementar

STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. Saiz. Refrigeracao industrial. 2. ed. S&o Paulo:
Blucher, 2002. 371 p.

ZEMANSKY, Mark W. Calor e termodinamica. Tradutor: Benedito Carlos Pinto Preda. 5.
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1978. 593p.

SCHMIDT, Frank W; HENDERSON, Robert E; WOLGEMUTH, Carl H. Introducdo as
ciéncias térmicas: termodindmica, mecanica dos fluidos e transferéncia de calor. 2. ed.
Sao Paulo: E. Bluncher, 1993. 466 p.

SONNTAG, Richard E; BORGNAKKE, Claus; WYLEN, Gordon J. Van. Fundamentos
da termodinamica. S&o Paulo: Edgard Blucher, 1998. 537 p.

MORAN, Michael J.; SHAPIRO, Howard N. Principios de termodin6amica para
engenharia. Tradugdo: Francesco Scofano Neto, Albino José Kalab Leiroz, Rodrigo
Otéavio de Castro Guedes. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 682 p.

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Ementa:
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Tecnologia de bebidas alcodlicas: fermentadas e destiladas. Tecnologia de produtos
nao alcodlicos: refrigerantes, sucos, néctares, chas, erva-mate, café, isotbnicos e
energeéticos. Aulas préaticas em laboratorio.

Bibliografia Basica:

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e
tecnologia. S&o Paulo: Blucher, 2010. v.2. 385 p.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas alcodlicas: ciéncia e
tecnologia. S&o Paulo: Blucher, 2010. v.1. 461 p.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Tecnologia de bebidas: matéria-prima,
processamento, BPF/APPCC, legislacdo e mercado. Sédo Paulo: Edgard Blucher, 2005.
550 p.

Bibliografia Complementar:

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Industria de bebidas: inovacao,
gestao e producdo. Sao Paulo: Blucher, 2011. v.3. 536 p.

AQUARONE, Eugenio; LIMA, Urgel de Almeida; Borzani, Walter. Alimentos e bebidas
produzidos por fermentacéo. Sao Paulo: Edgard Blucher, 1983. 243 p.

MARTINS, Silvio de Melo. Como fabricar cerveja. 2. ed. Sdo Paulo: Ocone, 1991. 78p.
BARROS, Augusto Aragdo de; BARROS, Elisabete Barbosa de Paula. A quimica dos
alimentos: produtos fermentados e corantes. Sdo Paulo: Sociedade Brasileira de
Quimica, 2010. 85 p.

AQUARONE, Eugenio et al (Coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na
producao de alimentos. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001. v.4. 523 p.

TECNOLOGIA DE CACAU E CHOCOLATES

Ementa:
Caracterizacdo e pré-processamento do cacau. Processamento do cacau.
Processamento de chocolate e blends. Legislacédo. Aulas praticas em laboratorio.

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E. et al (Coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na producéo de
alimentos. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001. v.4. 523 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Tradugédo: Florencia Cladera Oliveira et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Traducdo: Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2007. v. 1. 294 p.

Bibliografia Complementar:

AQUARONE, E.; LIMA, U. de A.; Borzani, Walter.Alimentos e bebidas produzidos por
fermentacdo. S&o Paulo: Edgard Blucher, 1983. 243 p.

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. de. Fundamento de tecnologia de alimentos. Sao
Paulo: Atheneu, 1998. 5 V.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos.2. ed. Sado Paulo: Atheneu, 2005. 652 p.
FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000. 1258 p.
MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de o6leos e gorduras vegetais na industria de
alimentos. Séo Paulo, Varela, 1998. 150 p.

TECNOLOGIA DE CEREAIS, RAIZES E TUBERCULOS
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Ementa:

Beneficiamento e armazenamento de grédos. Producdo e aplicacfes industriais de
amidos e féculas. Processamento de cereais. Tecnologia de produtos de panificagéo e
massas alimenticias. Controle de qualidade. Legislacdo. Aulas praticas em laboratorio.

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Tradugédo: Florencia Cladera Oliveira et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Traducdo: Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2007. v. 1. 294 p.

VIDAL, R. Industria de alimentos — Tecnologia de cereais. Parana: Ed. Unicentro, 2001.
124 p.

Bibliografia Complementar:

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. de. Fundamento de tecnologia de alimentos. S&o
Paulo: Atheneu, 1998. 5 v.

FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000. 1258 p.
HOSENEY, R. Principios de ciéncia y tecnologia de los cereales. Zaragoza Acribia,
1991. 321 p.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. S&o Paulo: Varela,
1999. 97p.

SHREVE, R. N.; BRINK JUNIOR, J. A. Industrias de processos quimicos. 4. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 1997. 717p.

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

Ementa:

Caracteristicas do tecido vegetal. Processos fisioldgicos e qualidade pdés-colheita de
vegetais. Processamento e pré-tratamentos de produtos de origem vegetal.
Refrigeracao, transporte e armazenamento. Controle de qualidade e legislacdo. Aulas
praticas em laboratério.

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética.
Traducéo: Florencia Cladera Oliveira et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p
OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta
Helena Fillet. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP:
Manole, 2006. 612 p.

SILVA, Joao Andrade. Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000.
227p.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, Jose. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2005. 652
p.
BARUFFALDI, Renato; OLIVEIRA, Marica Nogueira de. Fundamentos de Tecnologia
de Alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 1998. 5 v.

GAVA, Altamir Jaime. Principios de Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1998.
284 p.

Instituto Centro de Ensino Tecnoldgico. Processamento de frutos. Fortaleza: edicbes
Democrito Rocha, 2004. 56 p.
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KOPF, Cristiane (Coord.). Técnicas de processamento de frutas para a agricultura
familiar: boletim técnico. Guarapuava: UNICENTRO, 2008. 62 p.

GOMES, Maria Salete de Oliveira. Conservacdo pos-colheita: frutas e hortalicas.
Brasilia, DF: EMBRAPA, 1996. 130 p.

TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

Ementa:

Industrializacdo de oleaginosas. Hidrogenacdo, esterificacdo e fracionamento.
Emulsées e emulsificantes. Frituras. Subprodutos na industria de 6leos e gorduras.
Controle de qualidade. Legislacéo. Aulas praticas em laboratorio.

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Tradugédo: Florencia Cladera Oliveira et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
ISBN 85-363-0652-1.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Traducdo: Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2007. v. 1. 294 p.

VIDAL, R. Industria de alimentos — Tecnologia de cereais. Parana: Ed. Unicentro, 2001.
125 p.

Bibliografia Complementar:

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. de. Fundamento de tecnologia de alimentos. Séo
Paulo: Atheneu, 1998. 5 V.
FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000. 1258 p.
HOSENEY, R. Principios de ciéncia y tecnologia de los cereales. Zaragoza Acribia,
1991. 321 p.

MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na indlstria de
alimentos. Sao Paulo, Varela, 1998. 150 p.

SHREVE, R. N.; BRINK JUNIOR, J. A. Industrias de processos quimicos.4. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 1997. 717p.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS ACUCARADOS

Ementa:
Tipos e propriedades dos acUcares utilizados em produtos acucarados. Formulacoes,
processamento e controle de qualidade em: balas duras e mastigaveis, drageados e
gomas.

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Traducéo: Florencia Cladera Oliveira et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Tradugdo: Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2007. v. 1. 294 p.

SHREVE, R. N.; BRINK JUNIOR, J. A. Industrias de processos quimicos. 4. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 1997. 717p.

Bibliografia Complementar:

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. de. Fundamento de tecnologia de alimentos. Séao
Paulo: Atheneu, 1998. 5 v.
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BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela,
2001. 151 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos.2. ed. Sado Paulo: Atheneu, 2005. 652 p.
FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000. 1258 p.
MARAFANTE, L. J. Tecnologia da fabricac&o do alcool e do agtcar. Sdo Paulo: Ocone,
1993. 148 p.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL |

Ementa:
Tecnologia de leite e produtos derivados. Aulas praticas em laboratoério.

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E. et al (Coord.). Biotecnologia industrial: biotecnologia na producéao de
alimentos. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001. v.4. 523 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Tradugédo: Florencia Cladera Oliveira et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2007. v. 2. 279 p.

Bibliografia Complementar:

BEHMER, M. L. Arruda. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte,
sorvetes e instalag6es: producao, industrializacéo e andlise. 15. ed. Sdo Paulo: Nobel,
1984. 320p.

BEZERRA, José Raniere Vidal (Org.); RIGO, Mauricio (Org.); TEIXEIRA, Angela
Moraes (Org.). Introducdo a tecnologia de leite e derivados. 3. ed. Guarapuava, PR:
Unicentro, 2016. 210 p.

FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000. 1258 p.
RAYMUNDO, Melissa dos Santos et al. Manual de boas préaticas e qualidade do
leite: da ordenha aos produtos lacteos. Curitiba, PR: CVR, 2014. 96 p.

TRONCO, Vania Maria. Aproveitamento do leite e elaboragdo dos seus derivados na
propriedade rural. Guaiba: Agropecuéaria, 1996. 146 p.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL I

Ementa:

Composicdo quimica da carne. Estrutura dos musculos e tecidos. Tecnologia de Abate.
Processamento de produtos carneos. Tecnologia de pescados. Tecnologia de ovos.
Beneficiamento de mel. Aulas préticas em laboratério.

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Traducao: Florencia Cladera Oliveira et al. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2007. v. 2. 279 p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
Tradugdo: Fatima Murad. Porto Alegre: Artmed, 2007. v. 1. 294 p.

Bibliografia Complementar:
FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000. 1258 p.
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PARDI, M. C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne e de subprodutos
processamento tecnolégico.2.ed. Goiania: UFG, 2001. v.2.

PEARSON, A M; GILLETT, T A. Processed meats.3.ed. Gaithersburg: Aspen
Publishers, 1999. 448 p.

REHBRONN, E.; RUTKOWSKI, F. Ahumado de pescados. 5. ed. Zaragoza: Acribia,
1985. 134 p.

TERRA, Nelcindo Nascimento. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sao Leopoldo:
Unisinos, 1998. 216 p.

TERMODINAMICA APLICADA A ENGENHARIA DE ALIMENTOS |

Ementa:

Relacdo entre grandezas termodinamicas. Primeira e segunda leis da termodinamica.
Propriedades termodindmicas de substancias puras. Equagbes de Estado para
substéancia pura.

Bibliografia Basica:

MORAN, M. J.; SHAPIRO, H. N. Principios de termodindamica para engenharia.
Traducdo e revisdo técnica Gisele Maria Ribeiro Vieira. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2009. 800 p..

SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C.; ABBOTT, M. M. Introducdo a termodinamica da
engenharia quimica. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007. 626 p.

SONNTAG, R. E; BORGNAKKE, C.; WYLEN, G. J. V.Fundamentos da termodinamica
[CD-ROM)]. Séo Paulo: Edgar Blucher, 2003. 1 CD-ROM. Acompanha livro sob registro
103161CP.

Bibliografia Complementar:

CHAGAS, A. P. Termodindmica quimica: fundamentos, métodos e aplicacdes.
Campinas: Ed. Unicamp, 1999. 409p.

LEVENSPIEL, O. Termodinamica amistosa para engenheiros. Tradutores: José Luis
Magnani, Wilson Miguel Salvagnini. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2002. 323 p.
SCHMIDT, F. W.; HENDERSON, R. E.; WOLGEMUTH, C. H. Introducédo as ciéncias
térmicas: termodindmica, mecéanica dos fluidos e transferéncia de calor. 2. ed. S&o
Paulo: E. Blucher, 1993. 466 p.

SINGH, R. P.; HELDMAN, D. R. Introduction to food engineering.3. ed. Amsterdam:
Academic Press, 2001. 660 p.

ZEMANSKY, M. W. Calor e termodinamica. Tradutor: Benedito Carlos Pinto Preda. 5.
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1978. 593p.

TERMODINAMICA APLICADA A ENGENHARIA DE ALIMENTOS I

Ementa:
Andlise de energia para volume de controle. Propriedades termodinamicas das
misturas homogéneas. Equilibrio de fases. Equilibrio quimico.

Bibliografia Basica:

MORAN, M. J.; SHAPIRO, H. N. Principios de termodinamica para engenharia.
Tradugdo e revisdo técnica Gisele Maria Ribeiro Vieira. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2009. 800 p.

SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C.; ABBOTT, M. M. Introducdo a termodindmica da
engenharia quimica.7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007. 626 p..
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SONNTAG, R. E; BORGNAKKE, C.; WYLEN, G. J. V. Fundamentos da termodinamica
[CD-ROM)]. Séo Paulo: Edgar Blucher, 2003. 1 CD-ROM. Acompanha livro sob registro
103161CP.

Bibliografia Complementar:

CHAGAS, A. P. Termodindmica quimica: fundamentos, métodos e aplicacdes.
Campinas: Ed. Unicamp, 1999. 409p.

LEVENSPIEL, O. Termodindmica amistosa para engenheiros. Tradutores: José Luis
Magnani, Wilson Miguel Salvagnini. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2002. 323 p.

REISS, H. Methods of thermodynamics. New York: Dover Publications, 1996. 217 p.
TESTER, J. W; MODELL, M. Thermodynamics and its applications. 3.ed. New Jersey:
Prentice Hall PTR, 1997. 936 p.

ZEMANSKY, M. W. Calor e termodinamica. Tradutor: Benedito Carlos Pinto Preda. 5.
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1978. 593p.

TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

Ementa:

Principios da toxicologia. Carcinogénese quimica. Compostos téxicos naturais de
origem vegetal e animal. Micotoxinas. Aditivos alimentares, pesticidas, metais toxicos.
Compostos toxicos formados durante o processamento dos alimentos.

Bibliografia Basica:

HARDMAN, Joel G; LIMBIRD, Lee E. Goodman e Gilman: as bases farmacoldgicas da
terapeutica. 9. ed. Rio de Janeiro: Mc Graw-Hill, 1996. 1436p.

MIDIO, Antonio Flavio; MARTINS, Deolinda Izumida.Toxicologia de alimentos. S&o
Paulo: Varela, 2000. 295p.

OGA, Seizi. Fundamentos de toxicologia. 2.ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2003. 474p.

Bibliografia Complementar:

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. Tradugéo: Eduardo Cesar Tondo. 6. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 712 p. ISBN 978-85-363-0507-3.

KATZUNG, Bertran G. Farmacologia basica clinica. Tradutor: Fernando Diniz Mundim.
6. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1995. 854p.

LARINI, Lourival. Toxicologia. 3. ed. Sdo Paulo: Manole, 1997. 301 p.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos.
2. ed. Séao Paulo: Varela, 1995. 385 p.

Periodico: Food and Chemical Toxicology (ISSN: 0278-6915).

TRATAMENTO DE EFLUENTES

Ementa:

Caracterizacdo das aguas residudrias. Tratamento primario, secundario e terciarios de
efluentes. Tratamento de residuos solidos. Tratamentos avangados. Reaproveitamento
de 4guas residuarias. Educacdo Ambiental. Aulas praticas em laboratério.

Bibliografia Basica:

IMHOFF, Karl; IMHOFF, Klaus R. Manual de tratamento de aguas residuarias.
Tradutor: Max Lothar Hess. Sao Paulo: Edgard Blocher, 1986. 301p.

LEME, Edson José de Arruda. Manual pratico de tratamento de aguas residuarias. Sao
Carlos, SP: EDUFSCar, 2007. 595 p.

MIERZWA, José; HESPANHOL, Ivanildo. Agua na industria: uso racional e reuso.

67




Bibliografia Complementar:

CHERNICHARO, Carlos Augusto de Lemos. Reatores anaerobios. Belo Horizonte,
MG: Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental: UFMG, 1997. 379 p.

HEIM, Nancy E. Chemical aids manual for wastewater treatment facilities. California:
EPA, 1979. 141p.

NUNES, Jose Alves. Tratamento fisico-quimico de aguas residudrias industriais.
Aracaju, SE: J. Andrade, 2004. 294 p.

SPERLING, Marcos Von. Introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de
esgotos. 2.ed rev. Belo Horizonte: Departamento de engenharia sanitaria e ambiental,
Universidade federal de Minas Gerais, 1996. v.1. (Serie Principios do tratamento
biolégico de aguas residuarias).

WILLIAMS, Robert B. Recommendations from value engineering studies on
wastewater treatment works. California: EPA, [s.d.]. 188 p.

5.5. EQUIVALENCIA DE DISCIPLINAS

Matriz curricular vigente Matriz curricular em implantagéo
o Co Carga - Lo Carga
Cadigo Disciplina horaria Cadigo Disciplina horaria
89 Ciéncias do Ambiente 68 Engenharla~de A"”?e”tos 34
e Legislacdo Ambiental
. L Métodos Numéricos 68
1627 Computagao,e_ Aplicacbes 136 Aplicado & Engenharia
Numericas - —
Introdugéo a Computacgéo 68
1628 Desenho Técnico 68 Desenho Tecnico 51
Computacional
. Fisica Geral | 68
1629 Fisica Geral | 136 — -
Fisica Experimental | 34
1630 Introducéo a Engenharia 68 Introducéo a Engenharia 51
de Alimentos de Alimentos
Geometria Analitica e Algebra Linear 51
93 P \ 68
Algebra Linear - -
Geometria Analitica 51
. Célculo | 68
1631 Matematica | 136 -
Célculo 1l 68
1905 Quimica Analitica 102 Quimica Analitica 102
Quimica Geral para 51
- Engenharia de Alimentos
1633 Quimica Geral para 136 —
Engenharia de Alimentos Quimica Geral
Experimental para 51
Engenharia de Alimentos
. ) Andlise de Alimentos | 68
97 Analise de Alimentos 136 : :
Anélise de Alimentos II 68
1906 Fisica Geral Il 136 Fisica Geral Il 68

68




Fisica Experimental II 34
1804 Fisico-Quimica 68 Fisico-Quimica 68
Fundamentos de Fundamentos de
1805 Engenharia de Alimentos 68 Engenharia de Alimentos 85
» Calculo 111 68
1806 Matematica Il 136 -
Célculo IV 68
Mecanica dos Materiais
1807 Mecanica Geral 68 para Engenharia de 68
Alimentos
Microbiologia basica para 68
Microbiologia de Engenharia de Alimentos
1808 Al 136 : : :
imentos Microbiologia de
) 85
Alimentos
1809 Quimica de Alimentos 68 Quimica de Alimentos 68
1810 Quimica Organica 102 Quimica Organica 68
Termodinamica aplicada
Termodinamica Aplicada a Engenharla de 51
N ) Alimentos |
1811 a Engenharia de 68 — .
Alimentos Termodmamlca_apllcada
a Engenharia de 34
Alimentos I
. _ Bioquimica de Alimentos 85
1812 Bioguimica de Alimentos 136 - — —
Biogquimica Basica 51
Direito e Legislacdo Deontologia para
114 Profissional 68 Engenharia de Alimentos 34
1813 Eletrotécnica 68 Eletrotécnica 34
107 Estatistica para 68 Estatistica para 68
Engenharia de Alimentos Engenharia de Alimentos
Fendémenos de 68
Fenbmenos de Transporte |
1814 136 ~
Transporte Fenbmenos de
68
Transporte Il
109 Matérias Ptlr_nas 68 ) i
Agropecuéarias
110 Nutricdo 68 Fundamentos de Nutrigéo 34
~ g Operagdes Unitarias para
1815 Operacdes Unitarias | 68 Industrias de Alimentos | 68
Mecanica dos Materiais
1816 | Resisténcia dos Materiais 68 para Engenhara de 68
Alimentos
Tecnologia de Cereais,
. . 102
Raizes e Tubérculos
1817 Tecnologia de Graos 136 : .
Tecnologia de Oleos e
34
Gorduras
. Controle de Qualidade na 85
1818 | controle de Qualidade e 102 Industria de Alimentos
Analise Sensorial - -
Analise Sensorial de 51
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Alimentos

Economia para

Andlise Financeira para

1819 Engenharia de Alimentos 68 Engenharia de Alimentos 34
1820 Embalagens 68 Embalagens 68
1821 Engenharia Bioquimica 68 Engenharia Bioquimica 68
1822 nglgne_e Legls_lagao na 68 Higiene na Industria de 34
Industria de Alimentos Alimentos
1823 Instalacdes Industriais 68 Instalacdes Industriais 34
Operacgdes Unitérias para 68
o Inddstrias de Alimentos Il
1824 Operagdes Unitarias I 136 —
OperacgBes Unitarias para 68
IndUstrias de Alimentos I
1825 Refrigeracéo 68 Refrigeracéo 51
Sociologia Aplicada a
1907 Engenharia de Alimentos 68 i i
1826 Tecnologia de Bebidas 68 Tecnologia de Bebidas 68
Tecnologia de Produtos
- de Origem Animal | 68
Tecnologia de Produtos e vrigem Anima
1827 d : imal 136 :
e Origem Anima Tecnologia de Produtos 68
de Origem Animal Il
1828 Tratamentq de Aguas e 68 Tratamento de Efluentes 51
Residuos
1829 Administracéo para 68 Administracao para 51
Engenharia de Alimentos Engenharia de Alimentos
1832 Modelagem e Simulagéo 68 l\_/IodeIagem, Controle e 68
de Processos Simulag&o de Processos
Estagio L. -
1908 Supervisionado/TCC 136 Estagio Supervisionado 51
_ OPTATIVAI 34
- Optativa 68
OPTATIVAII 34
Pesquisa e
Pesquisa e Desenvolvimento de 51
1833 Desenvolvimento de 136 Novos Produ.tos VTeC
Novos Produtos Pesquisa e
Desenvolvimento de 68
Novos Produtos II/TCC Il
1834 Planejamento e Projetos 68 Projetos Qe Industrias de 68
Alimentos
1835 Tecnologia de Frutas e 68 Tecnologia de Frutas e 68

Hortalicas

Hortalicas
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5.6. ATIVIDADES ACADEMICAS ARTICULADAS AO ENSINO DE GRADUACAO

Atividades Académicas Complementares — AAC

As Atividades Académicas Complementares sdo componentes curriculares
obrigatorios de formacdo em nivel superior, que possibilitam o enriquecimento
curricular por meio de atividades extra-classe realizadas dentro e fora da Universidade.
Tais atividades séo validadas mediante apresentacdo de documentacdo comprobatoria
de participacéo e realizacdo das mesmas, no semestre que precede a colacédo de grau
do académico, com um minimo de 80 horas, conforme Regulamento de Atividades
Complementares em anexo. S&o consideradas atividades complementares:

e Participacao, organizacao e coordenacao de sessao em
eventos/feiras/simpasios;
e Apresentacédo de trabalho em evento;
e Participacdo em Programa de Iniciacao Cientifica-IC, Iniciacdo Tecnoldgica-IT ou
PET,
e Participacdo em Programa de Monitoria-IES;
e Participacdo em Projeto de Extensao;
Participacdo em Cursos/Oficinas (Presenciais ou a Distancia) nas areas Ciéncia,
Tecnologia, Engenharia de Alimentos e afins;
Cursos de Lingua Estrangeira;
Participacdo em Centro Académico/Representacao Estudantil/Empresa Junior;
Ac¢les Sociais/Comunitarias;
Estagio Extracurricular.

Atividades de Extenséo - Curricularizacdo da Extenséo

A regulamentacdo da extensdo se da institucionalmente conforme Resolucdo n°
7-CEPE/UNICENTRO, de 16 de abril de 2018, observando a legislagdo educacional
vigente, Resolucdo CNE/CP n° 07 de 18 de dezembro de 2018 que estabelece as
Diretrizes para a Extensdo na Educacéo Superior Brasileira e regimenta o disposto na
Meta 12.7 da Lei n°® 13.005/2014, que aprova o Plano Nacional de Educacédo- PNE
2014-2024.

A extensdo é um dos trés pilares que sustentam as universidades de graduacéo,
ao lado do ensino e da pesquisa, e tem a funcdo de ampliar a atuacdo do campus
universitario para além das salas de aula. Ou seja, € a articulagcdo pratica do
conhecimento cientifico do ensino e da pesquisa com as necessidades da comunidade
onde a universidade se insere, interagindo e transformando a realidade social. Sdo
executadas sob a forma de Programas e/ou Projetos de Extensao Institucionalizados.

O curso de Engenharia de Alimentos atende ao minimo de dez por cento de
carga horaria em atividades de extenséo no respectivo curriculo, em relacao ao total da
carga horaria. Conforme previsto na matriz do curso de Engenharia de Alimentos o
aluno deve cumprir 416,66 horas em atividades de extensdo. A participacdo do
estudante se dara nos seguintes formatos:

e Em disciplinas de Extensdo universitaria que objetivam auxiliar o aluno no
levantamento das necessidades da comunidade, definicdo da atividade
extensionista, planejamento e elaboracao de projetos de extensao, bem como o
desenvolvimento em si das atividades de extensdo proporcionando aos
estudantes vivéncias com a comunidade, conciliando teoria e pratica;

e No Estagio Curricular do Curso, em que o estudante desenvolve por meio de
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projeto de intervencdo extensionista, acdes paralelas que enriquecam sua

formacéo e atuacdo académica;

Os formatos acima descritos estdo previstos na matriz curricular do curso de
Engenharia de Alimentos e suas cargas horérias encontram-se descritas na Tabela
abaixo.

Tabela 1 - Carga horéria em atividades de extensdo

DEPTO ATIVIDADE CH CH % CH

hora/aula  hora/relégio Total

DEALI Extens&o na Engenharia de Alimentos | 34 28,33 0,75
(100%)

DEALI Extensdo na Engenharia de Alimentos |l 34 28,33 0,75
(100%)

DEALI Estagio Supervisionado (100%) 432,17 360 9,55

Total 500,17 416,66 11,05

Mobilidade Académica

Por mobilidade académica entende-se o processo que possibilita o afastamento
temporario ao estudante matriculado em uma Instituicio de Ensino Superior para
estudar em outra, prevendo que a concluséo do curso se dé na instituicdo de origem. A
mobilidade académica na UNICENTRO se da pelo Programa Paranaense de
Mobilidade Estudantil (PPME), Programa de Mobilidade Nacional Associacdo Brasileira
dos Reitores das Universidades Estaduais e Municipais (ABRUEM) (PMN) e pela
mobilidade internacional.

A mobilidade divide-se em: incoming (quando estudantes oriundos de
instituicbes estaduais/nacionais sao recebidos na Unicentro) e outgoing (quando
estudantes da Unicentro saem para realizar parte dos seus estudos em outra instituicdo
estadual/nacional).

O Programa Paranaense de Mobilidade Estudantil (PPME) é objeto de convénio
estabelecido entre as Instituicbes Publicas de Ensino Superior Paranaense (IPESP) no
ambito da Superintendéncia Geral de Ciéncia, Tecnologia e Ensino Superior (SETI).
Seu objetivo é proporcionar aos alunos de graduacdo das instituicbes conveniadas,
mobilidade entre elas, visando a troca de experiéncias académicas para 0
enriquecimento cientifico e cultural.

O Programa de Mobilidade Nacional (PMN) é promovido pela ABRUEM, em
parceria com suas universidades afiliadas. Em duas edi¢cdes anuais, uma em cada
semestre, o PMN busca promover o intercambio de estudantes de graduacdo das
instituicbes participantes, com vistas a oportunizar a vivéncia de diferentes métodos
pedagdgicos e didaticos; conhecer diferencas e costumes regionais, participar de
atividades estudantis complementares; e adentrar em projetos de extensdo e pesquisa
em diferentes centros educacionais distribuidos em todo o territério nacional.

A mobilidade discente internacional propicia o desenvolvimento de componentes
curriculares (disciplina, estagio, trabalho de conclusdo de curso, dissertacéo, tese,
desenvolvimento de projeto de pesquisa, extensdo ou inovacdo tecnoldgica) em
instituicGes estrangeiras de ensino superior, conveniadas com a UNICENTRO, e para
atividades de estudantes de graduacdo oriundos de instituicbes de ensino
internacionais em mobilidade na UNICENTRO.

As acbes de internacionalizagdo ocorrem em parceria com 0rgaos
governamentais, como Capes, CNPg MEC, o Ministério da Ciéncia Tecnologia e
Inovacdao (MCTI), em nivel federal, e SETI, SEAE e Fundacdo Araucaria, em nivel
estadual. A Universidade desenvolve suas agdes com priorizacdo de recursos em
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parcerias internacionais consolidadas e em parcerias potenciais. A0 mesmo tempo,
busca reunir e organizar acdes avulsas, como a simples mobilidade ou a participacao
em eventos.

A fim de democratizar o acesso e ampliar a abrangéncia da
internacionalizagdo, a Universidade valoriza a internacionalizagdo em casa, com
numerosas acées como a mobilidade virtual, com mddulos cooperativos envolvendo
alunos da UNICENTRO e do exterior; imerséo linguistica e cultural; organizacao de
oficinas, palestras, debates com convidados do Brasil e do exterior em lingua
estrangeira, assim como estimula a participacdo da comunidade universitaria em
eventos em outras linguas na propria Universidade e, em outras, no Brasil e no exterior.

Corroborando com essas agdes, a politica linguistica da Universidade valoriza
a diversidade linguistica e cultural, por meio de cursos, oficinas, formacédo e
atendimento em diferentes idiomas, oferecidos em cursos de graduacdo e pos-
graduacdo, no programa multicultural de linguas em Guarapuava e no Centro de
Linguas, em Irati, e em eventos cientificos. A democratizacdo do acesso ao ensino de
idiomas é feita de forma gratuita em parceria com o governo do Estado do Parana, pelo
Programa Parana Fala Inglés, e pela criacdo de canais de comunicacao variados em
lingua estrangeira.

Também faz parte da democratizacdo do acesso a idiomas a oferta de
portugués como lingua estrangeira para alunos, professores e agentes técnico-
administrativos estrangeiros, de forma gratuita aos procedentes de Instituicdes
conveniadas. No ambito da recepcéo dos alunos internacionais de outras Instituicdes, a
universidade possui um programa de acolhimento do aluno estrangeiro, com o objetivo
de orientar e contribuir para a adaptacdo, para o rendimento estudantil e para a
seguranca do aluno estrangeiro em mobilidade.

O Departamento de Engenharia de Alimentos incentiva a participacdo dos
alunos em editais que promovem a mobilidade académica e também esta aberto a
recepc¢ao de alunos, com aprovacgéo do conselho departamental do curso.

Inser¢cdo Académica (PET, PIBID, IC, monitorias, entre outros programas)

A UNICENTRO propde oferecer os seguintes grupos de atividades, com o intuito
de melhorar a formacgéo do académico:

¢ Experiéncia didatica na graduacao, tais como monitorias e tutorias;

e Projetos de iniciagao cientifica;

e Apresentacdo de trabalhos em eventos cientificos, trabalhos publicados em
periodicos ou anais de congressos e simposios;

O Programa de monitoria discente, desenvolvido pela Pré-Reitoria de Ensino, é
destinado aos académicos regularmente matriculados em cursos de graduacdo, com
oferta de vagas na modalidade voluntaria. Caracteriza-se por oportunizar aos
académicos monitores o desenvolvimento de ac¢les didatico-pedagdgicas no ambito
das disciplinas regularmente ofertadas, tendo como objetivos: cultivar o interesse pelo
magistério superior; oportunizar ao académico monitor uma maior amplitude de
conhecimentos com relacdo ao processo de ensino-aprendizagem; auxiliar na
execucao do programa da disciplina, tendo em vista a melhoria da qualidade do ensino
de graduacdo; aprofundar conhecimentos tedricos e praticos, proporcionando
complementacdo de estudos e contribuindo para a diminuicdo da evasédo e da
reprovacao; auxiliar na formacdo de docentes para 0 ensino superior por meio do
desenvolvimento de metodologias de ensino. O académico monitor deve elaborar o
plano de atividades juntamente com o professor orientador e dedicar 12 horas
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semanais as atividades durante todo o periodo da monitoria, que tem duracdo de, no
maximo, nove meses.

O Programa Institucional de Iniciagdo Cientifica (PROIC), desenvolvido pela
Pré- Reitoria de Pesquisa e Pos-graduacdo, constitui-se em um conjunto de acdes
destinadas a propiciar condi¢des favoraveis ao desenvolvimento de iniciagédo cientifica,
por meio de diferentes modalidades. O PROIC tem por objetivos, incentivar a
participacdo de estudantes de graduacdo, em Programas e Projetos de Iniciacao
Cientifica; desenvolver o pensamento critico e a pratica cientifica nos participantes;
assegurar maior cooperacao entre corpo discente e docente nas atividades de
pesquisa; propiciar a melhoria da qualidade de ensino; qualificar recursos humanos.

O PROIC desenvolve-se nas seguintes formas, iniciacéo cientifica com bolsa e
iniciacdo cientifica voluntaria. A bolsa é disponibilizada por agéncias de fomento, pela
Instituicdo, convénios e/ou outros financiadores. O programa tem duracdo de, no
méaximo, 12 meses. A UNICENTRO mantém, juntamente com o CNPq e a Fundacao
Araucaria, nove programas de bolsas e um programa voluntario de iniciagao cientifica.

5.7. ENSINO A DISTANCIA

O curso de Engenharia de Alimentos nao tera oferta de disciplinas na modalidade
a distancia.

Operacionalizacdo
Metodologia

Ferramentas

5.8. TECNOLOGIAS DE INFORMACAO E COMUNICACAO (TICs) NO PROCESSO
DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Descricao

As tecnologias da informacdo e comunicacéo (TIC) podem ser definidas como
um conjunto de recursos tecnolégicos, utilizados de forma integrada. O objetivo de tal
ferramenta é tratar a informacao e auxiliar na comunicacdo, que proporcionam por meio
das funcdes de softwares e telecomunicacbes, a automacdo e comunicacdo dos
processos de negécios, da pesquisa cientifica e de ensino e aprendizagem. Na
educacdo as TIC's sédo vistas como potencializadoras dos processos de ensino-
aprendizagem. Além disso, trazem a possibilidade de maior desenvolvimento,
aprendizagem e comunicacdo entre as pessoas com necessidades educacionais
especiais. Assim, é evidente que tais tecnologias facilitam o processo de aprendizagem
como um todo, bem como preparam o aluno para o mercado de trabalho.

A UNICENTRO visando aprimorar e modernizar as técnicas educacionais
empregadas utiliza recursos tecnolégicos que contribuem significativamente para a
execucdo das atividades académicas. Dentre esses, o curso de Engenharia de
Alimentos conta com a rede de acesso a internet que a UNICENTRO oferece a todos
0os académicos e servidores, por meio de infraestrutura de rede cabeada e sem fio,
além de e-mail institucional para professores e agentes universitarios.

Outra tecnologia de informacdo e comunicacédo, que vem a ser um facilitador
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bastante importante para a interacdo do ensino presencial, € o Moodle que integra o
Ambiente de Aprendizagem Virtual (AVA). A ferramenta pode ser utilizada por
professores e alunos para a disponibilizacdo de materiais como planos de ensino,
textos e slides das aulas, bem como exercicios e atividades a serem desenvolvidos, o
gue vem a ser um facilitador bastante importante para a interacao do ensino presencial.
Tendo em vista que as TIC’s sdo empregadas em diversos outros setores, tal
como o comercial e industrial é de grande importancia para o egresso do curso de
engenharia ser introduzido nesse meio durante a graduacdo. Visto que muitas
empresas estdo substituindo sua mao-de-obra por computadores, saber manusear
essa ferramenta tornar4 os alunos melhor preparados para assumir essas funcgoes.
Deste modo, buscam-se formas de inserir as TIC's no processo de ensino-
aprendizagem nas disciplinas de Desenho Técnico Computacional, Introducdo a
Computacdo, Métodos Numéricos Aplicado a Engenharia, Modelagem, Controle e
Simulacdo de Processos, Projetos de Industrias de Alimentos e Pesquisa e
Desenvolvimento de Novos Produtos, de forma a despertar maior interesse dos alunos
pelo conteudo, visando ainda contextualizar o conteido de uma disciplina com a outras
do curriculo. A utilizacdo de aplicativos em sala de aula, com a finalidade de estimular o
ensino-aprendizagem por meio de metodologias ativas, também tem sido estimulada.

5.9. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - TCC

C/H: 119h | Atribuicdo de nota para o TCC: \ (x) Sim ( ) Nao

Disciplina: Pesquisa e Desenvolvimento de Novos Produtos/TCC | (2° semestre/4°
série) e Pesquisa e Desenvolvimento de Novos Produtos/TCC Il (1° semestre/5° série).

Descricao:

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) é um componente que integra a
estrutura curricular do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos da
UNICENTRO. Ao integrar a estrutura curricular de um Curso, esse componente
assume carater obrigatorio, devendo ser cumprido pelo aluno, como condicdo para a
integralizagao do seu curso.

O TCC caracteriza atividade académica de sistematizacdo dos conhecimentos
obtidos no decorrer do curso, mediante acompanhamento, orientacdo e avaliacdo
docente e compreende a elaboracdo de trabalho monografico conforme descrito no
regulamento de TCC em anexo.

5.10. FORMATACAO DO ESTAGIO OBRIGATORIO

) ( ) Supervisao Direta
NATUREZA DO ESTAGIO: (x) Supervisdo Semidireta C/H: 360h
( ) Supervisao Indireta

Atribuicdo de nota para o estagio (caso este nao se inclua no rol

de disciplinas da matriz curricular): (X) Sim (1) Nao

Descricao:
O Estéagio curricular obrigatério faz parte do projeto pedagdgico do Curso de
Engenharia de Alimentos e é obrigatorio para obtencdo do titulo de Bacharel em
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Engenharia de Alimentos, podendo ser realizado em industrias, instituicbes de ensino e
pesquisa ou 6rgaos e instituicdes publicas.
Alguns dos objetivos do estagio curricular obrigatorio séo:

e despertar e desenvolver nos académicos do curso de Engenharia de
Alimentos a responsabilidade e a ética com que devem ser enfrentados
todos os trabalhos e atividades desenvolvidos na area de Engenharia de
Alimentos;

e possibilitar ao académico uma relacdo mais direta e efetiva com a
empresa,;

e proporcionar conhecimento quanto aos aspectos materiais: matérias-
primas e equipamentos; aspectos tecnolégicos e  aspectos
organizacionais.

Operacionalizacao:

O estagio curricular obrigatorio é efetuado no segundo semestre da 52 série do
Curso de Engenharia de Alimentos, desde que ndo cause prejuizos as demais
atividades pedagdgicas do académico e deve cumprir com 0s pré-requisitos de uma
atividade extensionista, conforme consta no Regulamento do Estagio Curricular
Obrigatorio.

O Estéagio obrigatdrio esta vinculado a disciplina de Estagio Supervisionado,
sendo que o Coordenador de Estagios é o docente da disciplina e este € o responsavel
pela documentacao entre académico, concedente e Universidade.

Para cada aluno sera designado pelo Conselho Departamental um docente do
Departamento de Engenharia de Alimentos como orientador. O Estagio curricular
obrigatério deve ser concluido com a entrega, apresentacdo e aprovacao por banca do
relatorio final de estagio.

5.11. FORMATACAO DO ESTAGIO NAO OBRIGATORIO

Descricao:

O Estagio nao obrigatorio, ndo substitui o Estagio Curricular Obrigatério e esta
subordinado a Lei Federal n° 11.788, de 25 de setembro de 2008, da Casa Civil, que
dispde sobre o estagio de estudantes.

Tem por objetivos:

o despertar e desenvolver nos académicos do curso de Engenharia de Alimentos a
responsabilidade e a ética com que devem ser enfrentados todos os trabalhos e
atividades desenvolvidos na area de Engenharia de Alimentos e

e possibilitar ao académico uma relagdo mais direta e efetiva com a empresa

e proporcionar conhecimento quanto aos aspectos materiais: matérias-primas e
equipamentos; aspectos tecnoldgicos e aspectos organizacionais.

Operacionalizagao:

A partir do 2° semestre da 1° série, desde que ndo prejudique as demais
atividades pedagodgicas do académico, e poderd ser realizado em industrias,
instituicBes de ensino e pesquisa ou 0rgaos e instituicdes publicas.

O Coordenador de estagios fica responsavel por auxiliar na documentacao do
académico junto a empresa e o académico deve escolher um professor da Instituicdo
para ser seu orientador durante o periodo de estagio.

Ndo h& necessidade de apresentagdo de relatérios para 0s estagios nédo
obrigatorios.
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5.12. ATENDIMENTO A LEGISLACAO EM VIGOR PARA A GRADUACAO

Educacéo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-
Brasileira e Africana

Atendendo a legislacéo vigente (Resolucdo CNE/CP 1/2004 e Del. CEE/PR 04/2006) a
insercdo do contetdo consta nas disciplinas de: Psicologia das Rela¢cdes Humanas |
(1@ Série/2° semestre/ C/H 34 horas) e Psicologia das Relacbes Humanas Il (52
Série/1° semestre/ C/H 34 horas)

Educacdo Ambiental

Atendendo a legislacdo vigente (Res. CNE/CP 2/2012 e Del. CEE/PR 04/2013) a
insercdo do conteudos constam nas disciplinas de: Engenharia de Alimentos e
Legislacdo Ambiental (12 Série/2° semestre/ C/H 34 horas) e Tratamento de Efluentes (
42 Série/2° semestre/ C/H 51 horas).

Educacao em Direitos Humanos

Atendendo a legislacdo vigente (Res. CNE/CP 1/2012 e Del. CEE/PR 02/2015) a
insercao dos contetdos constam nas disciplinas de: Psicologia das Relacdes Humanas
| (12 Série/2° semestre/ C/H 34 horas) e Deontologia para Engenharia de Alimentos (52
Série/1° semestre / C/H 34 horas).

Estatuto do Idoso

Atendendo a legislacdo vigente (Lei Federal 10.741/2003, artigo 22) a insercdo do
contetdo consta nas disciplinas de: Deontologia para Engenharia de Alimentos (52
Série/l° semestre/ C/H 34 horas) e Psicologia das Rela¢cdes Humanas Il (58 Série/1°
semestre C/H 34 horas)

Libras como disciplina (obrigatéria para Licenciaturas e Fonoaudiologia / optativa para
Bacharelados)

Atendendo a legislacdo vigente (Dec. 5.626/2005) a disciplina de Libras esta no rol de
Disciplinas Optativas.

6. ARTICULACAO ENTRE ENSINO, PESQUISA e EXTENSAO

Descricao:

O grande desafio das instituicbes de ensino nos dias atuais é viabilizar a
participacdo dos estudantes em atividades que englobem os pilares ensino, pesquisa e
extensdo, de forma que eles atuem como protagonistas e nao apenas como
espectadores em seu processo formativo. A metodologia de ensino a ser adotada por
este projeto pedagoégico tem como caracteristica principal a aprendizagem centrada na
participacdo ativa dos estudantes. Os procedimentos metodologicos procuram
desenvolver, para além da aquisicdo de conhecimentos, a capacidade de producao,
posicionamento, expressao, resolucdo de problemas e senso critico, habilidades
importantes ao mercado de trabalho e também a insercao social.

A pesquisa figura entre as atividades de toda a organizacao curricular e desde o
inicio do curso o aluno é orientado a participar de projetos de pesquisa, na qualidade
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de aluno de iniciacdo cientifica mesmo que de forma voluntaria. A maioria dos docentes
gue atendem o Curso de Engenharia de Alimentos participa de grupos de pesquisa nha
qualidade de coordenadores ou colaboradores, estando envolvidos em projeto de
pesquisa, sendo além de professores, pesquisadores. Além disso, entre as atividades
de pesquisa incentiva-se que o Trabalho de Concluséo de Curso envolva parte
experimental e uma pesquisa bibliografica atualizada sobre a tematica enfocada, a qual
deve ser realizada mediante consulta a livros técnicos e periodicos especializados,
sendo desde esse momento incentivada a utilizacdo do Periédico CAPES.

As atividades de extensao do curso configuram-se em processos educativos e
cientificos que viabilizam a relagdo transformadora entre o curso e a sociedade,
visando contribuir para o seu desenvolvimento social, cientifico e tecnoldgico. Tais
atividades séo estruturadas com base no principio da indissociabilidade entre ensino,
pesquisa e extensdo, em conformidade com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao
Nacional, o Plano Nacional de Educacdo e o Plano Nacional de Extensdo. De acordo
com o desenho curricular do Curso, as atividades de extensdo serdo oferecidas na
forma do Estagio Curricular Obrigatério, em que o aluno pode diagnosticar os
problemas, propor e aplicar solucdes e verificar se os mesmos foram solucionados,
sendo, portanto, protagonista do processo. Durante o estagio as dimensfes ensino,
pesquisa e extensdo se articulam e dialogam de modo a obter-se organicidade que
possibilite a formacdo de Engenheiros criticos e atuantes no mercado de trabalho,
incluindo a superacéo das desigualdades sociais e regionais, qualidade e cooperacéao.

Serao ofertadas as disciplinas de Extensdo na Engenharia de Alimentos | e Il,
nas quais o aluno participara da elaboracéo de projetos que atendam a comunidade em
geral desde a sua criacdo até a verificacdo dos resultados no meio onde foi aplicado.
Além disso, outras atividades de extensdo serdo incentivadas, entre elas: eventos,
cursos de linguas estrangeiras, participacdo em projetos e cursos de extensdao,
podendo ser computadas na carga horaria de atividade complementares, e serdo
regulamentadas por resolucdo especifica, aprovada pelo Conselho Departamental. As
atividades de extensdo visam, prioritariamente, capacitar os alunos do curso, ha area
de alimentos, priorizando aquelas relacionadas com a realidade regional.

A UNICENTRO também oferece o Projeto de Integracdo Ensino, Pesquisa e
Extensdo, PIEPEX, desenvolvido pela Pro-Reitoria de Ensino, e € constituido de um
conjunto igualitario de atividades articuladas e inter-relacionadas, nos cursos de
graduacdo e poés-graduacdo, nas areas de Ensino, Pesquisa, Extensdo com o objetivo
promover acdes transversais articulando as trés areas ao Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI), ao Projeto Pedagdgico Institucional (PPI), aos Projetos Pedagdgicos
de Cursos (PPCs), e aos Programas Institucionais, com vistas a reflexdo e melhoria
dos cursos de graduacéo e pos-graduacao.

7. INFRAESTRUTURA

7.1. RECURSOS HUMANOS

DADOS DA COORDENACAO DO CURSO

Chefia
Nome: Roberta Leticia Kruger

Qualificacao profissional e académica: Possui graduacéo (2003) e mestrado (2006) em
Engenharia de Alimentos pela Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das
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Missdes (URI) e doutorado (2010) em Engenharia de Alimentos pela Universidade
Federal de Santa Catarina (UFSC).

Regime de trabalho do coordenador (chefe) do curso: RT-40 TIDE

Atuacdo do coordenador do curso: Ingressou na UNICENTRO em 2012 como
professora efetiva, tendo sido docente anteriormente na UNIPAR entre 2009-2011 e na
UNC/Concordia entre 2007-2008. Exerce a funcdo de chefe de departamento desde
fev./2017, tendo sido membro do Comité de ética da UNICENTRO entre 2012-2016, e
sendo membro do NDE desde fev./2019.

Carga horaria destinada a coordenacao do curso: 20h

Vice-Chefia
Nome: Valesca Kotovicz

Qualificacdo profissional e académica: Possui graduacdo (2008) em Engenharia de
Alimentos pela Universidade Estadual de Ponta Grossa (UEPG), mestrado (2011) em
Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal do Parana (UFPR) e doutorado
(2014) em Engenharia de Alimentos pela Universidade Federal do Parana (UFPR).

Regime de trabalho do vice-coordenador do curso: RT-40 TIDE

Atuacdo do coordenador do curso: Ingressou na UNICENTRO em 2014 como
professora colaboradora e em setembro de 2015 foi efetivada. Exerce a funcao de vice-
chefe de departamento desde fev./2017, sendo membro do NDE desde 2015.

Carga horéria destinada a coordenacéo do curso: 20h

QUADRO DE DOCENTES DO CURSO
Nome/Titulagdo/Area do stricto sensu/Ano de conclus&o/Instituicio:

Nome Titulacao Area do stricto senso Ano de Instituicao
_ concluséo
Angela Moraes Teixeira Doutor Tecnologia de Alimentos 2011 UNICAMP
Cristina Maria Zanette Doutor Engenharia de Alimentos 2019 UFPR
David Chacon Alvarez Mestre Engenharia de Alimentos 2001 UNICAMP
Herta Stutz Doutor Processos Biotecnolégicos 2006 UFPR
José Raniere M. Vidal. Bezerra Doutor Engenharia de Alimentos 2000 UNICAMP
Karina Czaikoski Doutor Engenharia de Alimentos 2014 UFPR
Mauricio Rigo Doutor Engenharia de Alimentos 2005 UNICAMP
Michele C. Mesomo Bombardelli Doutor Engenharia de Alimentos 2013 UFPR
Mbnica Ronobo Coutinho Doutor Engenharia Quimica 2006 UEM
Osmar Roberto Dalla Santa Doutor Tecnologia de Alimentos 2008 UFPR
Roberta Leticia Kruger Doutor Engenharia de Alimentos 2010 UFSC
Valesca Kotovicz Doutor Engenharia de Alimentos 2014 UFPR

Necessidade de contratagdo com justificativa:

Considerando a necessidade de abertura de turmas praticas baseada na matriz
operacional (item 5.2) e da média de discentes por série dos ultimos anos (12 série: 3
turmas; 2, 3 e 42 série: 2 turmas e 52 série: 1 turma), totaliza-se uma carga horaria
anual de 3705 h/a exclusiva aos docentes do DEALI. Além desta carga horéria, o
DEALI ministra disciplinas aos cursos de Agronomia, Farmacia, Nutricdo, Quimica e
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Medicina Veterinaria, com uma média anual de carga horaria de 986 h/a. Para o
desenvolvimento desta matriz curricular, sera necessaria a contratacdo de cinco
docentes efetivos para suprir carga horaria mencionada.

QUADRO DE AGENTES UNIVERSITARIOS DO CURSO

Atualmente o Departamento de Engenharia de Alimentos ndo possui Agentes
Universitarios, somente conta com estagidrios para as atividades de secretaria e
suporte nos laboratérios/Usinas.

Desta forma, para garantir o bom funcionamento das atividades pedagdgicas e
administrativas do curso, sera necessaria a contratacdo de um agente técnico para
atividades de secretaria, dois agentes técnicos para atividades de laboratorios e um
estagiario para suporte.

7.2. RECURSOS FiSICOS E ESTRUTURAIS

Descricdo dos laboratérios de informatica e especializados: O curso de
Engenharia de Alimentos possui 1 Laboratério didatico de Andlise Sensorial, 1
Laborat6rio didatico de Andlise de Alimentos, 1 Laboratdrio didatico de Microbiologia de
Alimentos, 1 Usina de Panificacdo, 1 Usina de Leite e derivados, 1 Usina de Carnes, 1
Usina de Frutas e Hortalicas, 1 Laboratério didatico de Engenharia, 1 Usina de
Bebidas, 3 Laboratérios de Pesquisa, sendo Laboratério de Bioprocessos e
Cogumelos, Laboratério de Processos de Separacdo (LaProS), Laboratério de
Processos na Industria de Alimentos e 1 sala para Empresa Junior Alitec.

Além destes espacos, os discentes de Engenharia de alimentos utilizam
infraestrutura de outros departamentos durante a graduacdo, como: Laboratério de
Matemética (DEMAT), Laborat6ério Didatico de Fisica | e Laboratorio Didéatico de Fisica
Il (DEFIS), Laboratério de Quimica Geral, Laboratério de Quimica Organica,
Laboratério de Quimica Analitica e Laboratorio de Fisico-Quimica (DEQ) e Laborat6rio
de Informatica (DECOMP).

Descricao das salas de atendimento dos professores: O curso dispde de 10 salas para
os professores, com areas que variam de 6 a 12 m?, de uso individual ou compartilhado
por dois professores. As salas sdo mobiliadas com mesas, cadeiras e
armarios/estantes.

Descricao das salas de chefia/coordenacao: a sala de chefia ou coordenagéo funciona
juntamente com a sala de Secretaria de Departamento, alocada no Bloco 04, com
aproximadamente 16 m® A sala possui mesas, cadeiras, armarios e arquivos, e é
equipada com computador e impressora.

Descri¢cao das salas de aula: para atender os alunos o curso possui 5 salas de aulas, 4
alocadas no Bloco 04, com capacidade para 40 alunos/sala, todas equipadas com
quadro de giz, ventilador e equipamento de multimidia, e 1 sala no Bloco 76 com
capacidade para 30 alunos, equipada com quadro de giz, e possui quatro banheiros.
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Descrigéo da Biblioteca:

A UNICENTRO dispde de trés bibliotecas principais, nos campi de Guarapuava
(Santa Cruz e Cedeteq) e Irati, além de cinco bibliotecas setoriais nos campi avancados
localizados nas cidades de Chopinzinho, Coronel Vivida, Laranjeiras do Sul,

Prudentodpolis e Pitanga.

As bibliotecas principais da Unicentro disponibilizam acesso ao acervo por meio
Home Library (PHL),
(http://unicentro.phinet.com.br), com possibilidade de renovacéo e reserva online, além
de consulta a todas as bases de dados existentes disponibilizadas pela UNICENTRO

do sistema Personal

(livros, periodicos, cd’s, dentre outros materiais).

A biblioteca do CEDETEG, conta com uma estrutura de 997,38 m?. Dispde de
trés salas privativas de estudo, com uma estrutura para até seis pessoas cada sala.
Junto ao acervo da biblioteca ha mesa de estudo individual em cerca de 250 m?.

O acervo geral para as areas de Ciéncias Agrarias, Ciéncias Biologicas e
Ciéncias Exatas e da Terra estao apresentados nas tabelas a seguir:

Tabela 2- Acervo Geral, periddicos e de materiais digitais disponiveis na area de Ciéncias

disponivel

na Internet

Agrérias

Santa Cruz Cedeteg Irati
Acervo Geral - exemplares 127 5.628 3.783
Acervo Geral - titulos 118 1.744 3.303
Periddicos - exemplares 33 3.222 1.525
Periddicos - titulos 37 86 109
Materiais digitais - exemplares 1 11 13
Materiais digitais - titulos 5 10 12

Fonte: Phinet UNICENTRO (2018)

Tabela 3- Acervo Geral, periédicos e de materiais digitais disponiveis na area de Ciéncias

Biolégicas

Santa Cruz Cedeteg Irati
Acervo Geral - exemplares 144 3.019 1.110
Acervo Geral - titulos 159 1.079 839
Periédicos - exemplares 0 712 134
Periddicos - titulos 0 41 17
Materiais digitais - exemplares - 66 5
Materiais digitais - titulos 9 22 4

Fonte: Phinet UNICENTRO (2018)

Tabela 4- Acervo Geral, periddicos e de materiais digitais disponiveis na area de Ciéncias

Exatas e da Terra

Santa Cruz Cedeteg Irati
Acervo Geral - exemplares 763 7.967 2.844
Acervo Geral - titulos 656 3.040 2.090
Periédicos - exemplares 55 2.494 480
Periddicos - titulos 61 87 31
Materiais digitais - exemplares 3 28 23
Materiais digitais - titulos 31 17 17

Fonte: Phinet UNICENTRO (2018)
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7.3. ACESSIBILIDADE E INCLUSAO

Recursos Humanos

A UNICENTRO conta com um plano de promocdo de acessibilidade e
atendimento prioritario. Esse plano tem por objetivo promover a acessibilidade e a
inclusdo dos membros da comunidade académica, assegurando-lhes o direito de
compartilharem os espagos comuns da aprendizagem, por meio do acesso ao
ambiente fisico, aos recursos didaticos e pedagdgicos e as comunicacdes e
informacdes, bem como oferecer atendimento prioritario e tratamento especial para
académicos em situacdes que os impossibilitem de frequentar as aulas.

Nesse sentido, instituiu o Programa de Incluséo e Acessibilidade (PIA), com a
finalidade de estabelecer politicas institucionais visando eliminar barreiras fisicas, de
comunicacdo e de informacédo que restringem a participacdo e o desenvolvimento
académico e profissional de alunos, docentes, agentes universitarios e estagiarios com
necessidades especiais, transitérias ou permanentes, e que demandam atencao
especifica, assim definidas:

e Deficiéncia intelectual, sensorial, fisica ou multipla;

e Transtornos mentais definidos no manual diagnéstico e estatistico dos
transtornos mentais, DSM-1V;

e Altas habilidades;

e Disturbios de saude que levem a algum tipo de incapacitacéo; e

e Transtornos globais.

Dentre as acfGes desempenhadas pelo PIA, incluem-se, a disponibilizacdo de
intérpretes de Libras para atendimento a comunidade académica. No Departamento de
Engenharia de Alimentos ja tivemos académicos atendidos pelo PIA, com intérprete
durante as aulas que auxiliavam para o desenvolvimento da aprendizagem.

Infraestrutura

A Universidade, por meio de projetos, tem investido em pessoal, equipamentos
e materiais de apoio e na adequacdo de espacos fisicos pertinentes a questbes de
acessibilidade. Em sua histéria recente, registram-se, dentre outros:

e Elevadores e plataformas de acesso aos espacos da Universidade;

e Rampas de acesso para cadeirantes;

¢ Delimitacdo de vagas especiais nos estacionamentos;

e Adequacdo das estantes das bibliotecas de acordo com a altura de
cadeirantes;

e Adaptacdo de sanitarios;

e Utilizacao de piso tatil;

e Utilizacédo de calcadas adaptadas;

e Dicionarios de Libras;

e Utilizacdo de softwares com magnificadores de tela e programas com sintese
de voz;

e Impressoras Braille e softwares especificos para a impressdo de escrita
Braille;

¢ Regletes, puncéo, bengalas, lupas, réguas de leitura, sorobans;

e Materiais desportivos adaptados; ilustracdes tateis, CCTV (amplificador de
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imagens).

7.4. ATENCAO AOS DISCENTES E DOCENTES

Acdes de atendimento aos discentes e docentes do curso:

A UNICENTRO conta com a Coordenadoria de Apoio ao Estudante (COORAE),
destinada aos académicos da Unicentro, com a finalidade de propiciar aos estudantes
condicBes para 0 acesso e permanéncia no ensino superior. Busca, ainda, por meio do
desenvolvimento de acbes multiprofisionais, contribuir para reducdo da evaséo
ocasionada por fatores relacionados a desigualdade e a excluséo social.

A COORAE visa, portanto, fortalecer o processo de democratizagdo do ensino
superior publico e criar subsidios que auxiliem ao universitario superar os desafios da
vida académica universitéria.

Tendo em vista a ampliacdo do acesso a educacdo superior publica, €
indispensavel pensar nas condi¢cdes de permanéncia dos estudantes. Dessa forma, 0s
académicos podem acessar, por meio da COORAE, o beneficio “MORADIA
ESTUDANTIL”, que se configura na oferta de vagas para estudantes em situacédo de
vulnerabilidade socioecondémica, oriundos de diferentes municipios, que estejam
matriculados em cursos de graduagéo presenciais da Unicentro.

Com foco em acdes que possibilitem minimizar os impactos da mudanca de
enderecgo, do ingresso em uma nova e/ou diferente cultura e do distanciamento dos
familiares e amigos, o servico oferta além do domicilio, ambiente propicio ao bem estar
e ao convivio comunitario, contribuindo para seu desenvolvimento no processo do
curso e concluséo da graduacéo.

A COORAE também oferta atendimento especializado aos estudantes da
UNICENTRO, visando proporcionar o apoio ao enfrentamento de problemas sociais
que influenciem no desenvolvimento académico. O Servico Social sédo as acdes que
tém por objetivo viabilizar os direitos dos usuarios e seu acesso as politicas sociais.

O Servico de Apoio Psicologico (SAP) tem como objetivos auxiliar na prevencéo
e solucdo de problemas presentes no cotidiano académico e atender as dificuldades
vivenciadas pela comunidade académica, contribuindo com o desenvolvimento
académico e com a prevencéao e promocao de saude.

Os atendimentos seguem como base os fundamentos tedricos da abordagem
centrada na pessoa, realizando uma escuta de forma empatica, livre de julgamentos e
0S servicos serdo prestados em um espaco fisico adequado, garantindo o sigilo
profissional, seguindo as considera¢gfes éticas, fundamentais ao pleno exercicio
profissional.

A procura para atendimento social e/ou psicoldgico pode ser realizada nos
seguintes locais:

e Campus Santa Cruz: Sala 138/Bloco D/térreo

e Campus Cedeteg: Centro de Convivéncia

e Campus lIrati: Clinica Escola

Em especial, o Campus CEDETEG, lotacdo dos académicos do curso de
Engenharia de Alimentos, dispde de uma Divisdo de Assisténcia Estudantil, vinculada a
COORAE, no centro de Convivéncia, com atendimento.

A COORAE disponibiliza atendimento psicolégico a docentes e agentes
universitarios. Os académicos do curso séo orientados pelos coordenadores do curso,
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docentes e colegas quanto aos servi¢cos disponibilizados pela instituicdo para atendé-
los quando sentirem a necessidade de ajuda. Varios académicos do curso ja utilizaram
o servico disponibilizado pela COORAE.

A UNICENTRO oferece aos docentes, o Programa Institucional de Formacgao
Continuada de Professores da Unicentro, o Programa Entredocentes, que surgiu da
necessidade de proporcionar a formacdo pedagdgica continuada aos professores da
instituicdo. Recuperando experiéncias bem sucedidas que tinham esse mesmo
objetivo, o Entredocentes assume o desafio da formacao continuada, da pesquisa que
tem como foco a docéncia universitaria, da reflexdo sobre o fazer pedagdgico e da
disseminacgédo das boas praticas.

Um projeto integrado ao Entredocentes € o Projeto Integracdo: conhecendo a
Unicentro, que tem o objetivo de proporcionar aos novos docentes, conhecimentos
sobre a Universidade enquanto uma instituicdo de ensino superior que se situa num
tempo-espago concreto. Nesse sentido, entende que se trata de uma agéo estratégica
gue visa a compreensao sobre a estrutura e o funcionamento institucional, dominio da
legislacdo que rege as matérias atinentes a vida docente e outras questdes que se
apresentam como demanda.

Com relacdo aos professores do departamento, existe um controle das
previsbes para afastamento docente, em funcdo de licencas ou capacitacdo. As
reivindicagdes dos docentes sédo analisadas no ambito do Conselho Departamental —
DEALI/G.

8. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ABIA. Faturamento 2018. 2018a. Disponivel em:
<https://lwww.abia.org.br/vsn/anexos/faturamento2018.pdf>. Acesso em: 26 de nov. de 2019.
ABIA. Empregos 2018. 2018h. Disponivel em

<https://lwww.abia.org.br/vsn/anexos/emprego2018.pdf>. Acesso em 26 de nov. de 2019.

ABIEC. Beef Report: Perfil da agropecuaria no Brasil. 2019. Disponivel em:
<http://www.abiec.com.br/controle/uploads/arquivos/sumario2019portugues.pdf>. Acesso em 26
de nov. de 2019.

BRASIL. Agropecuaria brasileira em nameros. 20109. Disponivel em:
<http://www.agricultura.gov.br/assuntos/politica-agricola/agropecuaria-brasileira-em-numeros>.
Acesso em 26 de nov. de 2019.

BRASIL. Lei 10.861, de 14 de abril de 2004. Institui o Sistema Nacional de Avaliacdo da
Educacao Superior. Diario Oficial da Unido: secéo 1, Brasilia DF, p.3, 15 abr 2004.

BRASIL. Resolugdo n° 2 de 24 de abril de 2019. Institui diretrizes curriculares nacionais do
curso de graduacao em Engenharia. Diério Oficial da Unido: secdo 1, Brasilia DF, n.8, p.43,
26 abr 2019.

CONAB. Acompanhamento da safra brasileira de gréos. 2019a. Disponivel em:
<C:/Users/Usuario/Downloads/GrosZoutubroZ2019Z-Zcompleto.pdf>. Acesso em 26 de nov. de
20109.

CONAB. Perspectivas para a agropecuaria. 2019b. Disponivel em:
<file:///C:/Users/Usuario/Downloads/PerspectivaZparaZaZAgropecuariaZZ-Z\.72Z22019-
2020.pdf>. Acesso em 26 de nov. de 2019.

IPARDES. Caderno estatistico do municipio de Guarapuava. 2019. Disponivel em:
<http://www.ipardes.gov.br/cadernos/MontaCadPdf1.php?Municipio=85000>. Acesso em 26 de

84



https://www.abia.org.br/vsn/anexos/faturamento2018.pdf
https://www.abia.org.br/vsn/anexos/emprego2018.pdf
http://www.abiec.com.br/controle/uploads/arquivos/sumario2019portugues.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/politica-agricola/agropecuaria-brasileira-em-numeros
file:///C:/Users/Usuario/Downloads/PerspectivaZparaZaZAgropecuariaZZ-ZV.7ZZ2019-2020.pdf
file:///C:/Users/Usuario/Downloads/PerspectivaZparaZaZAgropecuariaZZ-ZV.7ZZ2019-2020.pdf
http://www.ipardes.gov.br/cadernos/MontaCadPdf1.php?Municipio=85000

nov. de 2019.

Ministério da Educacdo. Referencias Nacionais do curso de Engenharia. Disponivel em
<http://portal.mec.gov.br/dmdocuments/referenciais.pdf> Acesso em 21 de nov de 2019.

SOUSA, R.P.; MOITA, F.M.C; CARVALHO, A.B.G. Tecnologia Digitais na Educacdo. Campina
Grande: EDUEPB, 2011.

VIANA, F.L.E. Industria de alimentos. 2016. Disponivel em:
<https://www.bnb.gov.br/documents/80223/1362740/alimentos.pdf/95dae4d8-2327-1925-8e0b-
ef83c7233ecl>. Acesso em 26 de nov. de 2019.

9. ANEXOS

Regulamentos especificos necessarios a fundamentacéo e operacionaliza¢do do curso,
dentre outros julgados necessarios para a compreensao deste, quando aplicaveis, tais
como:

Regulamento do Estégio Curricular Obrigatério

Regulamento do Estagio ndo- obrigatorio

Regulamento do Trabalho de Concluséo de Curso, TCC;
Regulamento das Atividades Académicas Complementares, AAC,;
Demais normativas especificas para o curso.
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