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1. CARACTERIZAGAO DO CURSO

DADOS DA INSTITUIGAO

Instituicdo UFVJM — Universidade Federal dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri

Endereco Campus JK - Rod. MGT 367, KM 583, n° 5000 —
Alto da Jacuba

CEP/Cidade 39.100-000 / Diamantina (MG)

Cddigo da IES no INEP

596

DADOS DO CURSO

Curso de Graduacéao

Engenharia de Alimentos

Area de conhecimento

Engenharias

Grau

Bacharelado

Habilitacao Engenharia de Alimentos
Modalidade Presencial
Regime de matricula Semestral

Formas de ingresso

Ingresso: Processo Seletivo pelo Sistema de
Selecao Unificada (SISu) via Exame Nacional do
Ensino Médio (ENEM) e Processo Seletivo por
Avaliagao Seriada (SASI) da UFVJM;

-Transigao direta pos Ciéncia e Tecnologia;
-Outros processos seletivos adotados pela UFVJM

Numero de vagas oferecidas

40 vagas por semestre

Turno de oferta

Integral

Carga horaria total

3800 horas

Tempo de integralizagao

Minimo: 5 anos (10 semestres)
Maximo: 7,5 anos (15 semestres)

Local da oferta

Diamantina (MG)

Ano de inicio do Curso

2012

Ato de criagcdo do Curso

Resolugéo n° 29 - CONSU, de 07 de novembro de
2008

Ato de autorizagao de
funcionamento do Curso

Reconhecimento do Curso - Portaria SERES/MEC
n° 649 DE 10 de dezembro de 2013; renovacao de
reconhecimento Portaria SERES/MEC n° 1098 de
24 de dezembro de 2015, renovagdao de
reconhecimento Portaria SERES/MEC n°® 922 de
24 de dezembro de 2018; renovagiao de
reconhecimento Portaria SERES/MEC n° 111 de
05 de fevereiro de 2021
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2. BASE LEGAL DE REFERENCIA

CF/88, arts. 205, 206 e 208, na NBR9050/2004, da ABNT, na Lei N° 10.098/2000, na
Lei 13.146/2015, nos Decretos N° 5.296/2004, N° 6.949/2009, N° 7.611/2011 e na
Portaria N° 3.284/2003. Prevé as condicbes de acessibilidade para pessoas com

deficiéncia ou mobilidade reduzida;

CF/88, arts. 207; Lei n°® 9394/96 - Principio da indissociabilidade do ensino, pesquisa e
extensao;

Lei n® 13.005, de 25 de junho de 2014: Plano Nacional de Educacdo 2014/2024 — Meta
12 — Estratégia: 12.7: Assegurar, no minimo, 10% (dez por cento) do total de créditos
curriculares exigidos para a graduagao em programas e projetos de

extensdo universitaria, orientando sua agao, prioritariamente, para areas de grande
pertinéncia social — Curricularizagao da Extensao;

LEI N° 13.425, DE 30 DE MARCO DE 2017, que estabelece diretrizes gerais sobre
medidas de prevengao e combate a incéndio e a desastres em estabelecimentos,
edificagcdes e areas de reunido de publico; altera as Leis n°s 8.078, de 11 de setembro
de 1990, e 10.406, de 10 de janeiro de 2002 - Cédigo Civil; e da outras providéncias.

Lei n® 13.796, de 3 de janeiro de 2019. Altera a Altera a LDB - Lei N° 9394, para
fixar, em virtude de escusa de consciéncia, prestacdes alternativas a aplicacédo de provas
e a frequéncia a aulas realizadas em dia de guarda religiosa.

Lei n®9.394, de 20 de dezembro de 1996. Estabelece as Diretrizes e Bases da Educacgao
Nacional.

Lei n°. 11.788, de 25 de setembro de 2008. Dispde sobre o Estagio de Estudantes.

Lei n° 12.764, de 27 de dezembro de 2012. Dispde sobre a Protecdo dos Direitos da
Pessoa com Transtorno do Espectro Autista.

Resolugdo CNE/CP n° 7, de 18 de dezembro de 2018. Estabelece as Diretrizes para a
Extenséo na Educagao Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei n°
13.005/2014 e da outras providéncias.

Resolugdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012. Institui Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educagao Ambiental.
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Resolugdao CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012.Institui Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educagao em Direitos Humanos.

Resolugédo CNE/CP n°. 1, de 17 de junho de 2004. Institui Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacgao das Rela¢des Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e
Cultura Afro-Brasileira, Africana e Indigena.

Resolugao n° 1 (CONAES), de 17 de junho de 2010. Normatiza o Nucleo Docente
Estruturante — NDE e da outras providéncias.

Resolugao n° 29 (CONSU), de 07 de novembro de 2008. Aprova a criacédo e o
funcionamento dos novos cursos de graduagédo na Universidade Federal dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri - UFVJM.

RESOLUCAO n° 09 (CONSEPE), de 19 de junho de 2009. Estabelece as competéncias
dos Coordenadores de Cursos de Graduagao da UFVJM.

Resolugao n° 04 (CONSEPE), de 10 de margo de 2016. Institui o Nucleo Docente
Estruturante NDE nos Cursos de Graduacdo da Universidade Federal dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri — UFVJM.

Resolugcao n® 22 (CONSEPE), de 16 de marco de 2017. Estabelece normas para o
Trabalho de Conclusao de Curso da UFVJM.

Resolugdo n° 33 (CONSEPE), de 14 de dezembro de 2021. Regulamenta as Atividades
Complementares - AACC no ambito da UFVJM. Regulamenta as Atividades
complementares (ACs) e as Atividades Académicas, Cientificas e Culturais (AACCs) no
ambito da UFVJM.

Resolugdo n° 11 (CONSEPE), de 11 de abril de 2019. Estabelece o Regulamento dos
Cursos de Graduacao da UFVJM.

RESOLUCAO N° 06/2024, DE 05 DE ABRIL DE 2024 - Aprova o Regulamento de
Estagio obrigatoério e ndo obrigatério dos estudantes dos cursos de graduagao da
Universidade Federal dos Vales do

Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM).

Resolugdo n° 06 (CONSEPE), de 17 de abril de 2009. Institui a politica de extensao da
Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri - UFVJM

Resolugdo n° 02 (CONSEPE), de 18 de janeiro de 2021. Regulamenta a curricularizagao
das atividades de extensao nos cursos de graduagao no ambito da Universidade Federal
dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri - UFVJM.

9
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Resolugao n° 16 (CONSEPE), de 18 de agosto de 2022. Altera a forma de ingresso nos
cursos de graduagdo em engenharia do ICT (Bacharelado em Engenharia Geoldgica,
Engenharia de Alimentos, Engenharia Mecénica e Engenharia Quimica).

Resolugcao CNE/CES n° 2, de 24 de abril de 2019. Institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais do Curso de Graduagao em Engenharia.

Resolugao CNE/CES n° 1, de 26 de margo de 2021. Altera o Art. 9°, § 1° da Resolugéo
CNE/CES 2/2019 e o Art. 6°, § 1° da Resolugdao CNE/CES 2/2010, que institui as
Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de Graduagao de Engenharia, Arquitetura
e Urbanismo.

Resolugao n® 23 CONSEPE, de 27 de agosto de 2008. Regulamenta o Bacharelado
Interdisciplinar da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri;

Resolucgao n° 21 CONSEPE, de 06 de dezembro de 2011, alterada pelas Resolugdes n°
29, CONSEPE, de 28 de abril de 2016 e N°. 39 CONSEPE, de 21 de junho de 2017, que
estabelecem as normas para transigcao de estudantes dos Cursos de Bacharelado em
Ciéncia e Tecnologia (BCTs) para os Cursos de formacgao especifica p6s-BCT da
UFVJM;

Resolugédo ICT n° 01, de 08 de fevereiro de 2023. Estabelece procedimentos a serem
seguidos para a publicizagdo dos Trabalhos de Conclusao de Curso (TCC) dos cursos
de graduacéo do Instituto de Ciéncia e Tecnologia da Universidade Federal dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri.

Resolugao ICT n° 44, de 07 de abril de 2017. Aprova o Regimento Interno dos
Colegiados dos Cursos de Graduacao do Instituto de Ciéncia e Tecnologia da
Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, Campus de Diamantina.

Resolugédo ICT n°® 04, de 31 de agosto de 2022. Estabelece normas para as Atividades
Complementares dos Cursos do Instituto de Ciéncia e Tecnologia da Universidade
Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri.

Parecer CNE/CES n° 2, de 18 de junho de 2007. Dispde sobre a carga horaria minima
e procedimentos relativos a integralizacdo e duragdo dos cursos de graduagao,

bacharelados, na modalidade presencial.

Parecer CNE/CP n° 14/2012. Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacéao
Ambiental,

10
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Parecer CNE/CES n° 576/2023. Revisa a Resolu¢gao CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro
de 2018, que estabelece as Diretrizes para a Extensao na Educag¢ao Superior Brasileira
e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei no 13.005, de 25 de junho de 2014, que
aprova o Plano Nacional de Educacao — PNE 2014-2024 e da outras providéncias.

Plano de Desenvolvimento Institucional - PDI - 2024-2028

Regimento Geral da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri —
UFVJM, de 7 de maio de 2015.

Portaria MEC N° 2.117, de 6 de dezembro de 2019. Dispde sobre oferta de carga horaria
na modalidade de Ensino a Distancia - EaD em Cursos de graduacao presenciais
ofertados por instituicdes de educacao superior - IES pertencentes ao Sistema Federal
de Ensino.

Estatuto da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, de 4 de
setembro de 2014.

11
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UFVIM

o

3. APRESENTAGAO

O curso de Graduagao em Engenharia de Alimentos foi autorizado pela Resolugéo
n°® 29 do CONSU/UFVJM, de 07 de novembro de 2008, na modalidade Bacharelado,
tendo iniciado suas atividades no 1° semestre de 2012. O mesmo foi idealizado no
contexto do Programa de Expansdo e Reestruturagdo das Universidades Federais
(REUNI), no qual a Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM)
assumiu o compromisso de realizar as mudangas de forma planejada e participativa,
comprometendo-se com a exceléncia da qualidade do ensino e assumindo o desafio de
novas formas de apropriacédo e constru¢cao do conhecimento.

Para realizar estas mudangas, o Programa cria possibilidades de redimensionar e
implementar aspectos fundamentais no Plano de Ag¢ao (2008-2012), o que implica, entre
outras acdes, na reformulagdo e atualizacdo da estrutura académico curricular dos
cursos oferecidos pela Universidade, buscando a integracédo do ensino as atividades de
pesquisa e extensao. Estas agdes objetivam a melhoria da graduagao e consequente
redugcdo das taxas de retengdo e evasado, avaliacdo de experiéncias didatico-
pedagogicas bem-sucedidas, institucionalizagado de politicas de melhorias da educagao
basica, e implementacédo de a¢des que repercutem na formacgéao didatico-pedagodgica do
corpo docente.

A criacao do curso de Engenharia de Alimentos da UFVJM foi uma iniciativa que
vai ao encontro da atual politica institucional de expansao de suas areas de atuagao.
Esta nova posigdo estratégica estd em coeréncia com o conceito da universidade
moderna, que busca a interacdo das diversas areas para aperfeicoar resultados. Em
maior ou menor grau, os conhecimentos da Engenharia de Alimentos se inter-relacionam
com a base de todas as Engenharias.

O curso de Engenharia de Alimentos da UFVJM tem como principal incentivo para
sua criagao a caréncia de profissionais na area de alimentos na regido dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri. Tem-se ainda, a ampla e valorosa biodiversidade de matérias-
primas alimentares pouco exploradas na regidao, bem como a necessidade de formar
profissionais na area de alimentos com visdo geral do quadro de caréncia econémica e

social aqui presente. O curso de Engenharia de Alimentos contribui positivamente para

12
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o desenvolvimento da regido. Ressalta-se que a Universidade se preocupa em responder

& By % ]
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as demandas da regido, no entanto sem restringir-se apenas a Regido do Alto do Vale
do Jequitinhonha.

O curso de Engenharia de Alimentos tem como principais caracteristicas formar
um profissional que apresente: dominio dos processos de producdo de alimentos e
bebidas; capacidade de desenvolver produtos, processos e tecnologias; solucionar
problemas na area de engenharia; prover os conceitos de seguranga alimentar;
habilidade cientifica; espirito empreendedor; capacidade de comunicagao e habilidade
para trabalho em equipe.

No contexto da reestruturagdo do Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) de
Engenharia de Alimentos, destaca-se que esta iniciativa € motivada por diversas razdes
fundamentais. Primeiramente, sdo observadas mudancas significativas em normativas
pertinentes, como as resolugdes das engenharias, extensdes normativas e regulamentos
internos, demandando uma adaptacdo do PPC as novas diretrizes. Além disso, uma
analise aprofundada, e continua, da realidade académica identificou a necessidade de
ajustes para melhor alinhamento as demandas do mercado atual e da comunidade
académica. Este diagndstico, embasado tanto na avaliagdo continua quanto nas
contribuicdes do corpo docente e discente, evidencia a importancia de uma revisao
estratégica do PPC, que deve ser realizada de forma periédica e em consonancia com a
realidade vivenciada, assegurando que o curso se mantenha atualizado e relevante
diante das transformacdes constantes no campo da Engenharia de Alimentos. O
diagnostico abrange o levantamento do perfil do egresso além de uma analise detalhada
do perfil da regido, incluindo empresas do setor, sociedade civil, instituicbes do terceiro
setor e organizagdes publicas. A reestruturacao peridodica do PPC também é necessaria
com o intuito de atender as demandas da comunidade académica, composta por
docentes, discentes, técnicos-administrativos e seguindo os pressupostos da
universidade. O perfil do ingressante e as avaliagdes internas e externas, como SINAES,
ENADE, IAE e indicadores internos do curso, também foram levados em consideracgao.
Este diagndéstico abrangente proporciona uma base sélida para a reestruturagao do PPC,
garantindo sua relevancia e eficacia frente aos desafios contemporaneos da engenharia

de alimentos. Assim, a proposta de reestruturacdo visa ndo apenas atender aos
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requisitos legais atualizados, mas também promover uma formagdo mais adequada e
alinhada com as expectativas e desafios contemporaneos da area.

O curso de Engenharia de Alimentos da UFVJM foi implantado em dois ciclos: o
primeiro corresponde a formagéo basica, através do Bacharelado Interdisciplinar em
Ciéncia e Tecnologia (C&T), com duragao de trés anos e o segundo ciclo esta dedicado
a formacéao especifica da area de Engenharia de Alimentos, totalizando dois anos.

A Resolucdo CONSEPE N° 16, de 18 de agosto de 2022, alterou a forma de
ingresso nos cursos de graduagao em engenharia do ICT, destinando 50% das vagas
totais dos cursos para entrada direta. Deste modo, a forma de entrada passou a ser 50%
das vagas via entrada direta e 50% via transigao de curso. Na transi¢ao de curso o aluno
entra no curso de Ciéncia e Tecnologia e apds a conclusdao do mesmo pode optar por
concorrer a uma vaga na Engenharia de Alimentos. A transicdo do aluno do curso de
Ciéncia e Tecnologia para o Curso de Engenharia de Alimentos ocorrera de acordo com
a Resolucédo n° 18 do CONSEPE, de 18 de junho de 2010. O ingresso no curso de
Ciéncia e Tecnologia e diretamente na Engenharia de Alimentos ocorre via Exame
Nacional do Ensino Médio — ENEM e via Programa Seletivo por Avaliacdo Seriada —
SASI. Existem ainda as op¢des de entrada por transferéncia, obtencado de novo titulo e
outras modalidades de processo seletivo que vierem a ser aprovadas pela UFVJM.

Com base no exposto, este documento apresenta o Projeto Pedagdgico do Curso
de Engenharia de Alimentos, oferecido pela UFVJM, pertencente ao Instituto de Ciéncia
e Tecnologia - ICT, no Campus JK, em Diamantina. O objetivo deste Projeto Pedagdgico
€ garantir uma unidade de propdsitos e ag¢des visando um curso de qualidade, a fim de
orientar e conduzir a formagao profissional comprometida e responsavel dos discentes e

egressos do curso de Engenharia de Alimentos da UFVJM.
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4. JUSTIFICATIVA

O curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri iniciou suas atividades no ano de 2012, cuja criagao e
autorizacdo de funcionamento foi definida pela Resolugdo n° 29 do Conselho
Universitario (CONSU), de 07 de novembro de 2008, no contexto do Programa de
Expansao e Reestruturagdo das Universidades Federais (REUNI). O ingresso no curso
¢ feito a partir da transicao realizada ao final do Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia,
ofertado em Diamantina, Tedfilo Otoni e Janauba.

Os primeiros estudos para a criagado do curso de Engenharia de Alimentos foram
realizados por uma comissao designada pelo Diretor do Instituto de Ciéncia e Tecnologia,
através da Portaria n° 607, de 13/05/2011, composta pelos docentes, Lilian de Araujo
Pantoja, Harriman Aley Morais, Diego Dias Carneiro e o técnico administrativo Emanuel
Roberto Faria. Ao longo dos anos, o corpo docente do curso tornou-se completo,
contando com mais profissionais da area, o que possibilitou uma analise fundamentada
e baseada nas experiéncias de cada docente para iniciar as discussdes de uma possivel
reforma curricular, com o objetivo de aproximar a qualidade do ensino oferecido na
UFVJM do patamar das grandes universidades brasileiras.

A revisao do Projeto Pedagdgico do curso é um processo continuo, no qual Nucleo
Docente Estruturante, colegiado, docentes e discentes vinculados ao curso de
Engenharia de Alimentos trabalham de maneira conjunta, buscando a melhoria e
modernizag&o do curriculo, a fim de atender as tendéncias do mercado de trabalho, mas
também possibilitando a compreensao da atuacido deste novo profissional frente aos
profundos contrastes sociais e ao dinamismo das mudangas tecnoldgicas. A
reestruturacdo do Projeto Pedagdgico é realizada visando a realidade e caracteristicas
da regido na qual o curso esta inserido, trazendo novas possibilidades e oportunidades
para a populagao local, promovendo o desenvolvimento técnico e cientifico da regiao.

A reestruturacédo do Projeto Pedagdgico do curso de Engenharia de Alimentos da
UFVJM tem como objetivo alinhar-se as realidades e caracteristicas da regiao de
Diamantina e do Alto Jequitinhonha. Essa regido € marcada pela produgéo artesanal de

queijo, reconhecido como patriménio cultural, pela produgdo de vinhos e cervejas
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artesanais, além do cultivo de café de qualidade e de frutos do cerrado mineiro. Esses
setores agroindustriais e gastrondmicos desempenham um papel essencial no
desenvolvimento econdmico local, promovendo a geragao de empregos, o fortalecimento
da economia e a insergao desses produtos em mercados especializados.

A integracdo dessas atividades ao curso visa formar profissionais aptos a fazerem
as atividades direcionadas a producao, também alinhados as demandas locais e capazes
de promover inovacgao nas cadeias produtivas. Dessa forma, contribui diretamente para
o crescimento econdémico e cultural da regido, preparando seus egressos para agregar
valor aos produtos regionais e melhorar os processos produtivos. Esses profissionais s&o
capacitados em areas como inovagao, seguranga alimentar, desenvolvimento de novos
produtos e gestao de qualidade, habilidades essenciais para o avango dessas cadeias
produtivas locais.

Os estudantes participam de visitas técnicas a agroindustrias locais, o que
complementa sua formacédo pratica e oferece uma compreensao aprofundada dos
desafios e inovagdes do setor. Essas experiéncias aproximam os alunos dos processos
produtivos e das praticas inovadoras, abordando questdes relacionadas a qualidade dos
produtos e as exigéncias do mercado.

O envolvimento em projetos de pesquisa e extensdo permite que os alunos
desenvolvam solugdes tecnoldgicas adaptadas as necessidades da regiao, colaborando
com as comunidades locais. Através dos estagios os discentes ampliam sua experiéncia
profissional e facilitam a transferéncia de conhecimento e tecnologias que impulsionam
a competitividade das empresas. Assim, o curso fortalece a conexao entre academia e
comunidade, valorizando os produtos tipicos da regido e contribuindo para seu
crescimento econémico e social.

Diversos componentes curriculares foram revisados com a finalidade de eliminar
sobreposi¢des de assuntos entre disciplinas, otimizando o esfor¢o de aprendizagem dos
discentes e melhorando o desempenho dos mesmos. Novas disciplinas obrigatérias
foram inseridas na matriz curricular, abordando temas relevantes na area técnica, como
Operacgdes Unitarias lll; Laboratério de Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos;
Embalagem para Alimentos; Tratamento de Residuos da Industria de Alimentos;

Inovagdo em Produtos e Negodcios; Novas Tecnologias Aplicadas na Industria de
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Alimentos; Analise Instrumental Aplicada a Alimentos; Trabalho de Conclusédo de Curso.
A criagao da disciplina de Trabalho de Conclusédo de Curso permite ao aluno direcionar
seus estudos para as areas de maior interesse da Engenharia de Alimentos, explorando
temas inovadores, voltados para as necessidades da industria e da sociedade.

Além disso, foram criadas diversas disciplinas eletivas com objetivo de
desenvolver habilidades de acordo com a area de interesse, como Desenvolvimento de
Novos Produtos; Nanotecnologia na Industria de Alimentos; Micro e Nanoencapsulagao
de Alimentos; Tecnologia de Produtos Agucarados; Tecnhologia de Produtos Apicolas;
Introducdo a Economia; Criatividade, Invencdo e Inovagao; Administracéo
Contemporanea.

A reforma curricular proporciona maior flexibilidade de ofertas de disciplinas e uso
racional do tempo de estudos fora de sala de aula, possibilitando aos alunos uma maior
participagdo nos projetos de iniciagdo cientifica, monitoria, estagios e atividades de
extensdao. Com a nova estrutura curricular, o discente podera dedicar todo o décimo
periodo a realizagao do Estagio Obrigatoério Supervisionado e Trabalho de Conclusao de
Curso, sendo possivel buscar oportunidades em outras regides de Minas Gerais e do
Brasil.

A previsdao de implantacdo deste Projeto Pedagdgico é a partir do segundo
semestre de 2025/2. A previsdo € que os discentes que ingressarem no curso de
Engenharia de Alimentos (via entrada direta) no semestre 2025/2 e os discentes que
fizerem a transicdo a partir de 2028/1 iniciem o curso com o curriculo definido neste

Projeto Pedagdgico.
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5. OBJETIVOS GERAIS E ESPECIFICOS

5.1. Objetivo Geral

O curso de Engenharia de Alimentos da UFVJM tem por objetivo geral formar
profissionais qualificados para atuar nas areas cientifica, técnica, comercial e de
extensao relacionadas com a industrializagdo e comercializacédo de alimentos, com
capacidade de acompanhar e contribuir para o constante avango destas areas, minimizar
custos de producédo e incrementar a qualidade dos produtos alimenticios, considerando

sempre as questdes ambientais, sociais e ético-profissionais.

5.2. Objetivos Especificos

v" Proporcionar ao graduando de Engenharia de Alimentos seguir os preceitos da
interdisciplinaridade.

v' Capacitar os discentes para o desenvolvimento, sistematizacdo e aprimoramento
dos conhecimentos basicos, relacionados ao desenvolvimento cientifico e
tecnolégico, necessarios a solugéo de problemas.

v' Formar profissionais com a capacidade de desenvolver, analisar, viabilizar e
implantar projetos industriais inovadores e que atendam as necessidades do
mercado de trabalho.

v' Conscientizar os alunos da importancia de cumprir os regulamentos estabelecidos
pela legislacao.

v' Desenvolver no discente as habilidades de gerenciamento, organizacao,
coordenacao, lideranca e trabalho em equipe.

v' Estimular o pensamento critico, bem como, despertar o interesse por trabalhos
cientificos, tecnoldgicos e de extensdo, contemplando o lado humanistico, social
e ambiental.

v' Fomentar acdes entre os discentes para vivenciar principios éticos e humanisticos

das relagdes interpessoais.
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mundo, formando profissionais conscientes de seu papel na sociedade.

v' Estimular o discente a participar de Programas de Mobilidade Estudantil pela
importancia do aprimoramento profissional e cultural, além da oportunidade de
falar mais de um idioma.

v Incentivar a participagdo e organizagdo de eventos cientificos, bem como em
projetos de pesquisa desenvolvidos no curso de Engenharia de Alimentos e no
Programa de P6s-Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos/UFVJM.

v Estimular a participagdo em Empresa Junior, com intuito de proporcionar o contato
com problemas reais do setor industrial, visando despertar seu senso de lideranca,
capacidade criativa, habilidade em lidar e resolver situagdes nao esperadas.

v' Estabelecer acordos de cooperagdo técnica entre o curso de Engenharia de

Alimentos e empresas do setor alimenticio.
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6. METAS

Existe a demanda de melhorias na infraestrutura do Bloco VIl para contemplar os
seguintes laboratorios:
e Laboratério de Analise Sensorial
e Laboratério de Carnes e Derivados
e Laboratério de Micro e Nanotecnologia (EncapLab)
e Laboratdrio de Processamento de Frutas e Hortalicas
e Laboratdrio de Quimica dos Alimentos
e Laboratério Integrado de Cereais e Lipideos
¢ Nucleo em Inovagao e Pesquisa em Alimentos
e 3P - Planta Piloto de Panificagao.

Estes espacos fazem parte da infraestrutura adequada para a implantagdo de
Unidades Especiais totalmente vinculadas ao curso de Engenharia de Alimentos. Dessa
forma, estas Unidades terao efetiva atuagao dentro das propostas de aperfeicoamento
dos conhecimentos tedrico-praticos dos alunos de Graduagdo em Bacharelado em
Ciéncia e Tecnologia, Engenharia de Alimentos e de Pds-Graduacédo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da UFVJM.

Reforgando que nestes espacos poderao ser inseridos os discentes de outros
cursos desta ou de outras IES, bem como a populagdo em geral, os quais poderao ser
capacitados para atuacao fora da Universidade. Desta forma, as atividades das Unidades
Especiais garantirdo a indissociabilidade entre o Ensino, a Pesquisa e a Extensdo. As
atividades a serem desenvolvidas contribuirdo com o desenvolvimento técnico de

Diamantina e regiao.
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7. PERFIL DO EGRESSO

O curso de Engenharia de Alimentos da UFVJM visa formar profissionais que se
caracterizam por desenvolver o processamento de matérias-primas em alimentos de
qualidade e com sustentabilidade, conforme normas técnicas, legais e éticas. Para atingir
o perfil almejado os discentes contardo com uma matriz curricular que envolve disciplinas
da area basica, profissionalizante e especificas além de atividades extracurriculares
como a participagdo em atividades complementares (iniciagdo cientifica, extensao
universitaria e grupos estudantis). Além disso, o trabalho de conclus&o de curso e os
estagios (obrigatério e nao-obrigatorio) permitem a complementagao de formacéao
diferenciada. Portanto, o perfil do egresso do curso de engenharia de alimentos
apresentara como competéncias:

e dominio dos processos de produgao de alimentos e bebidas;

e capacidade de desenvolver produtos, processos e tecnologias;

e solucionar problemas na area de engenharia;

e compromisso de prover os conceitos de seguranga alimentar;

¢ habilidade cientifica que Ihe dé condicdes de especializar-se dentro da area de
forma a impulsionar o progresso tecnologico;

e espirito empreendedor;

e capacidade de comunicagao;

¢ habilidade para trabalho em equipe;

e compromisso com a ética profissional.
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8. COMPETENCIAS E HABILIDADES

8.1. Competéncias e habilidades gerais das Engenharias

A Resolucdo n° 2, de 24 de abril de 2019, que institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais do Curso de Graduacdo em Engenharia, no Artigo 4°, determina que a
formagdo do engenheiro tenha por objetivo dotar o profissional dos conhecimentos
requeridos para o exercicio das seguintes competéncias e habilidades gerais:

e formular e conceber solugbes desejaveis de engenharia, analisando e
compreendendo os usuarios dessas solugdes e seu contexto;

e analisar e compreender os fenbmenos fisicos e quimicos por meio de modelos
simbdlicos, fisicos e outros, verificados e validados por experimentagao;

e conceber, projetar e analisar sistemas, produtos (bens e servigos), componentes

OU processos;

implantar, supervisionar e controlar as solu¢gées de Engenharia;

e comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e grafica;

e trabalhar e liderar equipes multidisciplinares;

e conhecer e aplicar com ética a legislagcdo e os atos normativos no ambito do
exercicio da profissao;

e aprender de forma autbnoma e lidar com situagcdes e contextos complexos,
atualizando-se em relagao aos avancgos da ciéncia, da tecnologia e aos desafios

da inovacgao.

8.2. Competéncias e habilidades gerais da Engenharia de Alimentos

Segundo ABEA (2011), compete ao Engenheiro de Alimentos realizar as
seguintes atividades:
e supervisao, coordenacao e orientagio técnica;
e estudo, planejamento, projeto e especificagdes;
e estudo de viabilidade técnico-econdmica;

e assisténcia, assessoria e consultoria;
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e direcio de obra e servico;

e vistoria, pericia, avaliagao arbitramento, laudo e parecer técnico;

e desempenho de cargo e funcao técnica;

e ensino, pesquisa, analise, experimentagao, ensaio e divulgagao técnica, extensao;
e elaboracdo de orcamento;

e padronizagao, mensuragao e controle de qualidade;

e execucgao de obra e servico técnico;

e fiscalizacdo de obra e servigo técnico;

e produgéo técnica e especificagao;

e conducéo e trabalho técnico;

e conducédo de equipe de instalagdo, montagem, operagao, reparo e manutencao;
e execucgao de instalagdo, montagem e reparo;

e operacao e montagem de equipamento e instalagéo;

e execugao de desenho técnico.

8.3. Competéncias e habilidades especificas da Engenharia de Alimentos

O Engenheiro de Alimentos é um profissional de formacgéo inter e multidisciplinar,
que atua em toda a cadeia produtiva da agroindustria, desde a selecdo das matérias
primas até a distribuicdo do produto pronto, passando pela elaboracao de formulacdes e
pelo processamento propriamente dito.

Desta forma, acontece concomitante o desenvolvimento de habilidades e atitudes
a partir de conhecimentos especificos. Dentro dessa perspectiva, considera-se que os
saberes sao empregados para projetar e tomar decisbes de forma direta para
desenvolver processos de melhoria continua. As competéncias serao desenvolvidas em
graus de profundidade e complexidade crescentes ao longo do percurso formativo, de
modo que os estudantes ndo apenas acumulem conhecimentos, mas busquem,
integrem, criem e produzam a partir de sua evolugéo no curso. E assim sendo a que se
elencar esta gradacao nas UCs.

Séao competéncias e habilidades especificas do Engenheiro de Alimentos formado
na UFVJM:
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Area | Competéncia |.OMidades | idade1 | Habilidade 2 | Habilidade 3
Curriculares
Compreender as
fisas, quimicas, |  COnduZr
EAL108 bioléqicas o ’ analises
. EAL109 ologic laboratoriais
Caracterizar EAL110 nutricionais bem de ali t
alimentos como as reagdes € alimen’os e
EAL111 . interpretar
envolvidas na
EAL119 . seus
qualidade e resultados [
conservagao de : Avaliar a
alimentos. interagao
Ciéncia de entre os
Alimentos Entender os En;[)ender componentes
incipi Sobre as | nos sistemas
EAL134 principios ¢ as propriedades | glimenticios
transformacobes . I ICIOS.
EAL119 . P fisico-
Compreender fisicas, quimicas e o
EAL112 T quimicas,
as biolégicas S
) EAL121 ; nutricionais,
propriedades envolvidos no .
. EAL114 sensoriais e
dos alimentos processamento, A
EAL103 transporte e fisiologicas
EAL115 P dos
estocagem de
alimentos comppnentes
' dos alimentos.
EAL104 Elaborar e
EAL117 Controlar implementar
Atuar nos EAL116 | parametros fisicos, a cadeia
processos de | EAL120 quimicos e Desenvolver e produtiva de
producdo de | EAL124 | bioldgicos durante | ImPlementar alimentos,
Tecnologia| alimentos EAL125 | o processamento fluxos de avaliando a
de EAL126 de alimentos. Processos |\ iabilidade
Alimentos para a técnicae o
Criar e aplicar produgao de impacto
ingredientes e o
Ders:gl:/g;/er CTD 171 |tecnologias visando glimentos. economico
focessos’e EAL129 a sustentabilidade paraa
E[) oci EAL131 | e responsabilidade industria
ecnologias ambiental. alimenticia.
Aplicar a Aplicar
P ~ Conhecer e aplicar Realizar a ferramentas,
. legislacao EAL104 ~
Qualidade ara qarantiral EAL117 as normas de gestado de programas e
de P uaﬁdade e regulamentacao na | qualidade na | sistemas de
Alimentos qse uranca industria de producao de | qualidade na
9 ¢ alimentos. alimentos. industria de
alimentar alimentos
Compreender e Integrar os | Desenvolver
Engenharia| Estimular a EAL123 apllcgr 0s conhemmentos a capacidade
~ conhecimentos | estimulando a de
de formagdo EAL130 basicos das areas articipacdo |comunicagao
Alimentos |multidisciplinar| ENG110 as participag 1¢a0,
de quimica, em expressao e
EAL133 " 2 . . ~
matematica, fisica, | organizagdes | interpretagao
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biologia, académicas e |escrita, oral e
informatica, em projetos de grafica.
humanidades e pesquisa,
empreendedorismo. ensino e
extensao.
Identificar e Trabalhar
Desenvolver a Aplicar a legislacao resolver coletivamente
. EALS503 o
capacidade . com ética problemas da | e atuar na
. (Estagio) L e ~
profissional profissional. industria de gestao de
alimentos. pessoas.
Projetar uma
Avaliar a industria
Projetar uma EAL123 ApNI|car as vrfabll!dade através do
o operagdes unitarias técnica e estudo do
industria de EAL130 ~ P
) para a selegdo de | econémica do | produto, do
alimentos EAL132 ; X
equipamentos. |projeto de uma|mercado e de
industria. elementos de
engenharia.
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9. CAMPO DE ATUAGAO DO PROFISSIONAL

O Engenheiro de Alimentos é habilitado para trabalhar nas seguintes atividades:

e Transformar matérias-primas em alimentos industrializados.

e Administrar as equipes e as diversas etapas de produgao.

e Planejar e implantar linhas automatizadas de producgao.

e Prestar assessoria a empresas da area alimenticia.

¢ Implementar sistemas de controle da qualidade nas industrias alimenticias.

o Estabelecer padrées de qualidade junto a 6rgaos governamentais e fiscalizar para
conferir se esses padroes estdo sendo aplicados pelas industrias.

e Criar e aperfeigoar produtos, embalagens e tecnologias de producgao.

e Desenvolver, aprimorar e supervisionar processos de producao, fazer a selegao
de maquinas e equipamentos fabris.

¢ Definir métodos de descarte, reciclagem e possivel reaproveitamento de residuos
da industria alimenticia, visando a sustentabilidade.

e Atuar na venda de matérias-primas, ingredientes, insumos e equipamentos para
a industria alimenticia e elaborar estratégias de marketing.

e Atuar como docente em cursos de graduagéo e pds-graduagao.
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10. PROPOSTA PEDAGOGICA

A proposta pedagogica do curso de Engenharia de Alimentos da UFVJM esta em
consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de Engenharia, tem
como enfoque principal a formagao de um profissional apto a atuar em diversas areas de
conhecimento e atuagao, priorizando o trabalho em equipe e a interdisciplinaridade, além
de uma formacgao técnica solida. Para isto, as unidades curriculares que contemplam
conteudos basicos, profissionalizantes e especificas previstas na estrutura curricular
adotada pelo curso sado suplementadas com conteudo multidisciplinar, nas quais teoria e
pratica sao aliadas na solugao de problemas.

Além disso, esta abordagem pedagogica busca desenvolver habilidades e
competéncias através de experiéncias de aprendizado baseadas no raciocinio légico e
critico na formulagao e solucdo de problemas; capacidade para apropriar-se de novos
conhecimentos de forma auténoma e independente; espirito de pesquisa; conhecimento
solido de conceitos como qualidade total, produtividade, seguranca do trabalho e
preservagdo do meio ambiente; conhecimento de aspectos legais e normativos e
compreensao dos problemas administrativos, econdmicos, politicos e sociais,
principalmente no que se refere as repercussodes éticas, ambientais e politicas do seu
trabalho; capacidade de comunicacao em linguas estrangeiras e percepg¢ao de mercado.

Tem-se como meta a implantagdo de uma infraestrutura adequada de Unidades
Especiais vinculadas ao curso de Engenharia de Alimentos. Estas Unidades terdo como
alvo o aperfeicoamento dos conhecimentos tedrico-praticos dos alunos de Graduagéao
em Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia, Engenharia de Alimentos e de Pés-Graduacéao
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFVJM. Além disso, poderao ser inseridos os
discentes de outros cursos desta ou de outras IES, bem como a populagéo em geral, os
quais poderdo ser capacitados para atuacado fora da Universidade. Desta forma, as
atividades das Unidades Especiais garantirdo a indissociabilidade entre o Ensino, a
Pesquisa e a Extensdo. As atividades a serem desenvolvidas contribuirdo com o
desenvolvimento técnico de Diamantina e regido.

A difusdo dos conhecimentos sera realizada através de eventos como Encontros,
Seminarios, Workshops, Cursos e Minicursos, possibilitando também aos discentes a

realizacdo de estagios ndo obrigatorios, pesquisas de iniciagao cientifica e estagios
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curriculares supervisionados, facilitando o acesso dos alunos a atividades correlatas a

area de conhecimento. A execugao destas atividades sera facilitada com a adequagao
da estrutura fisica e/ou aquisicao, instalacao e treinamento de equipamentos primordiais
ao funcionamento das atividades propostas.

Dentre as Unidades Especiais podem ser citadas: a Cervejaria Escola, o
Laboratério de Leite e Produtos Lacteos, a 3P - Planta Piloto de Panificagdo, o
Laboratério de Processamento de Frutas e Hortalicas e o IDelAS 3D (Inovacgao e
Desenvolvimento Interdisciplinar em Alimentos e Sustentabilidade).

Para a realizacdo das agbes acima descritas, havera estratégias nas quais irdo
envolver os objetivos especificos tragados nesta proposta. Sendo assim, a proposta para
alcancar as agdes previstas sao:

I. Permitir e incentivar aos discentes ingressantes no Curso de Engenharia de
Alimentos um maior contato com os professores do curso para o desenvolvimento
de trabalhos de pesquisa e de extensdo, visando a melhoria do ensino
aprendizagem.

II. Criar programas de incentivos a pesquisa e inovagao por meio de eventos
cientificos, semanas académicas, Empresa Junior, atividades culturais e
cientificas.

[ll. Incentivar os alunos a aplicarem seus conhecimentos em beneficio da sociedade,
visando principalmente contribuir para o crescimento social, econdmico e cultural.

IV. Preparar o aluno para enfrentar e solucionar problemas reais, transcendendo os
limites académicos, seguindo os preceitos éticos e morais. Esta atividade podera
ser cumprida oferecendo aos alunos aulas tedricas com forte enfoque pratico,
realizagdes de minicurso, visitas técnicas e estagios em empresas e em industrias
de alimentos, aditivos e coadjuvantes.

V. Criar programas de atividades complementares que levem o discente a buscar e
aplicar novos conhecimentos cientificos e tecnolégicos, bem como inovagéao.

VI. Estimular o aluno a participar de Programas de Mobilidade Estudantil, o qual
possibilitara aos académicos exercerem atividades em outras Instituicbes de

Ensino e Pesquisa, sem perder o vinculo de origem.
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VII. Estimular o desenvolvimento de atividades cientificas e tecnoldgicas que auxiliem
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no desenvolvimento regional através do incentivo a participagdo em projetos de
extensdo e de pesquisa, na qual os discentes de iniciagao cientifica poderao se
envolver desde a graduagdo com os projetos do programa poés-graduagao em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

VIII. Para proporcionar ao graduando de Engenharia de Alimentos seguir os preceitos
da interdisciplinaridade, serao realizadas acgdes de: interacéo técnica, cientifica e
cultural com os demais cursos do Instituto de Ciéncia e Tecnologia e outros cursos
oferecidos pela UFVJM.

IX. Para conscientizar os alunos da importancia de cumprir os regulamentos
estabelecidos pela legislagao, serdao aplicados processos de forma adequada a
fim de garantir a qualidade e a seguranca dos alimentos oferecidos ao consumidor.
Sendo assim, a atual proposta pedagogica Engenharia de Alimentos da UFVJM

visa melhoria na qualidade de ensino, possibilitando maior dinamismo e autonomia ao
discente em seu percurso académico, proporcionando ndo apenas um embasamento
soélido dos conceitos pertinentes a area de atuacgao do profissional, mas também uma
conscientizagdo social, enfatizando a Engenharia de Alimentos como meio para a
sustentacdao, manutencido e promocgado da qualidade de vida da comunidade na qual o

profissional esta inserido.

10.1. Metodologia de ensino

As atividades previstas para cada componente curricular estdo previstas no seu
respectivo Plano de Ensino, que deve ser disponibilizado aos discentes, para consulta,
no inicio de cada semestre letivo, de acordo com as datas previstas no Calendario
Académico da UFVJM.

A metodologia de ensino do curso de Engenharia de Alimentos € baseada em
modelos de ensino e em métodos ativos de aprendizagem.

Dentre as estratégias de ensino, serao realizados além dos recursos de exposi¢cao
didatica da teoria no ambito da sala de aula, metodologias que contemplem a

participacdo ativa dos discentes envolvidos, tais como: atividades praticas em
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laboratorio, visitas técnicas, metodologias ativas de ensino e de aprendizagem, projetos,
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seminarios, palestras, eventos, e o incentivo a realizacdo de atividades académicas
coletivas, de modo a aperfeicoar a relagcédo interpessoal, o trabalho em equipe e a

interdisciplinaridade.

10.2. Integragao entre teoria e pratica

As Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdao em Engenharia
preveem as atividades praticas e de laboratério. Nesse sentido, o curso de engenharia
de alimentos oferta aproximadamente 420 horas de atividades praticas obrigatorias, com
atividades em laboratorios e com o objetivo de promover a integragao da teoria e pratica.

Aliado a isso, o curso conta com os laboratérios de matérias-primas alimenticias,
analise de alimentos, inovacdo em embalagens e conservagcdo de alimentos,
microbiologia de alimentos, biotecnologia de alimentos, bioquimica do leite e produtos
lacteos, sala de cromatografia e IDelAS 3D. Existe a demanda de reforma da
infraestrutura do Bloco VII para adequacdo dos seguintes espacos: Laboratério de
Analise Sensorial; Laboratério de Carnes e Derivados; Laboratério de Micro e
Nanotecnologia (EncapLab); Laboratério de Processamento de Frutas e Hortaligas;
Laboratério de Quimica dos Alimentos; Laboratério Integrado de Cereais e Lipideos;
Nucleo em Inovacgao e Pesquisa em Alimentos e 3P - Planta Piloto de Panificacao.

Com a estruturacao dos laboratérios a integracao entre teoria e pratica se tornam
favorecida, com a possibilidade de oferta de estagios, iniciacdo cientifica e maior

diversidade de aulas praticas.
10.3. Integracao entre graduacgao e pos-graduagao
Como forma de contribuir para esse processo de integragdo, € prevista a
realizacao de agdes como:

e incentivo a participacdo de discentes de graduagdo em projetos de pesquisa,

através dos programas de iniciagao cientifica remunerada e voluntaria, nos quais
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os discentes de iniciacao cientifica poderdo se envolver desde a graduagado com
os projetos dos programas de pds-graduacao.

e estimulo a elaboragcédo de Trabalhos de Conclusdo de Curso (TCCs) abordando
trabalho de dissertagdes e/ou teses dos cursos de pds-graduacdo, o que
possibilita o contato dos discentes da graduagdo com as atividades realizadas
pelos discentes da pos-graduagao.

O Instituto de Ciéncia e Tecnologia abriga os programas de Pds-Graduagao em
Biocombustiveis e Pds-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, os quais
contribuem para o desenvolvimento das agdes de integragdo entre graduagao e pos-

graduacéo citadas.

10.4. Interdisciplinaridade

As Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdao em Engenharia
preveem a implementacdo, desde o inicio do curso, de atividades que promovam a
integracdo e a interdisciplinaridade de modo coerente com o eixo de desenvolvimento
curricular, para integrar as dimensdes técnicas, cientificas, econémicas, sociais,
ambientais e éticas.

Como forma de buscar o efetivo trabalho interdisciplinar podera ser organizadas
acdes que contemplem a visualizagdo de conteudos programaticos de duas ou mais
unidades curriculares e/ou areas do conhecimento, como:

e visitas técnicas;

e projetos de ensino, pesquisa e extensao;

e desenvolvimento de Trabalhos de Concluséo de Curso (TCCs);

e dialogo entre os docentes e demais profissionais do curso, de modo a promover a
interacdo nas diferentes areas do conhecimento e facilitar a proposicdo de

estratégias de ensino e aprendizagem interdisciplinares.

10.5. Oferta a distancia

O curso de Engenharia de Alimentos da UFVJM é um curso presencial, portanto,
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nao oferta carga horaria a distancia.

10.6. Tecnologias de Informagao e de Comunicagao nos processos de ensino

e aprendizagem (TDIC’s)

Conforme previsto nas Diretrizes Curriculares do Curso de Graduagdo em
Engenharia, como uma das caracteristicas esperadas do egresso se insere “estar apto a
pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias, com atuagao inovadora e
empreendedora”. Esse fato remete a necessidade de que as agbes pedagogicas
desenvolvidas no contexto do curso prevejam a inser¢do das TDIC’s como politica
educacional, considerando seu papel de instrumento técnico, bem como de
transformadora da cultura social.

Para o desenvolvimento de suas atividades académicas nesse contexto, o curso
dispbe de: laboratérios de informatica equipados com computadores conectados a
internet; acesso a internet sem fio (wi-fi); biblioteca virtual. O contato com as tecnologias
da informagao e comunicagao também podera ser efetivado com o uso de Ambientes
Virtuais de Aprendizagem (AVA), como a Plataforma Moodle e o Google Sala de Aula,

para mediacao no desenvolvimento das atividades por parte dos docentes e discentes.

10.7. Educacao Empreendedora

Conforme o Parecer CNE/CES n° 01/2019, uma das inovagdes das DCN’s do
Curso de Graduagao em Engenharias é a explicitagdo das possibilidades de atuagao do
engenheiro tanto como projetista de solu¢des inovadoras quanto como empreendedor,
em todo o ciclo de vida do produto e do empreendimento.

No ambito deste curso, a educacido empreendedora é abordada de maneira
direta/disciplinar nas componentes curriculares obrigatérias CTD174 - Fundamentos de
Administragcdo e Empreendedorismo e EAL132 - Planejamento Empresarial e na
componente curricular eletiva CTD214 - Empreendedorismo.

De maneira transdisciplinar o tema € abordado em projetos de ensino, pesquisa e

extensdo, na realizagdo das Atividades Complementares (AC) e no contexto de outras
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unidades curriculares, como: Etica e Legislagdo Profissional; Trabalho de Concluséo de

Curso; Estagio Curricular Obrigatorio.

Outra forma de desenvolvimento do empreendedorismo € o estabelecimento de
empresas juniores no ambito do curso, como € o caso da Avanco. Além de poderem se
beneficiar dos servigos, programas e eventos articulados pelo Centro de Inovagao
Tecnologica (ClTec) da UFVJM, setor responsavel pelas agdes institucionais nas areas
de protecdo do conhecimento, empreendedorismo e inovagao.

As mesas redondas e palestras promovidas pelo curso de Engenharia de
Alimentos, com a participagdo de egressos que se tornaram empreendedores, séo
eventos de grande relevancia para os alunos. Nesses encontros, os ex-alunos
compartilham suas trajetorias profissionais e as diversas oportunidades que encontraram
no mercado de trabalho, destacando como a formacgao no curso foi essencial para suas
jornadas de sucesso. Eles discutem as possibilidades de atuacdo em areas como
inovagao, desenvolvimento de novos produtos, aproveitamento de subprodutos e gestao
industrial, oferecendo aos estudantes uma visdo pratica e inspiradora das diversas
formas de empreender no setor de alimentos. Essas mesas redondas fortalecem a
conexao entre a universidade e o mercado, além de incentivar os alunos a explorarem
novos caminhos profissionais e a desenvolverem suas proprias iniciativas

empreendedoras.

10.8. Educacao Ambiental

A Educacado Ambiental é contemplada nas DCN’s de curso de graduagdao em
Engenharia como parte das caracteristicas esperadas do perfil do egresso: “considerar
os aspectos globais, politicos, econdmicos, sociais, ambientais, culturais e de seguranca
e saude no trabalho”. Também abrange uma das competéncias gerais pretendidas que
€ a de “realizar a avaliagao critico-reflexiva dos impactos das solu¢gdes de Engenharia
nos contextos social, legal, econdmico e ambiental”.

A educagdao ambiental no contexto do Curso de Engenharia de Alimentos é
trabalhada na componente curricular obrigatéria EAL131 - Tratamento de Residuos na

Industria de Alimentos e bem como nas unidades curriculares eletivas ENQ116 -
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Engenharia do Meio Ambiente, CTD152 - Introdugéo as Ciéncias do Ambiente e CTD217

- Planejamento Ambiental. Além disso, cada unidade curricular abordara dentro de suas

ementas a destinagdo correta de residuos de acordo com suas particularidades
especificas.

Algumas unidades curriculares estdo relacionadas diretamente com
producédo/utilizagdo de materiais contaminantes, sejam bioldgicos, quimicos, residuos
liquido ou sodlido, material perfurocortante, reagentes, entre outros. Elas fornecem o
cenario para a correta orientagdo acerca das legislagcbes vigentes sobre o0 manejo de
residuos.

A educacao ambiental também pode ser abordada de modo transversal em
projetos de ensino, pesquisa e extensao realizados ao longo do curso, bem como
trabalhado pelos discentes quando do cumprimento da carga horaria destinada a
Atividades Complementares.

Os minicursos oferecidos no curso de Engenharia de Alimentos destacam-se por
sua abordagem pratica e inovadora, focando no aproveitamento de subprodutos
agroindustriais para a produgdo de novos produtos com valor agregado. Nesses
minicursos, os alunos tém a oportunidade de aplicar os conhecimentos tedricos
adquiridos em sala de aula para desenvolver solugcbes sustentaveis, transformando
residuos que seriam descartados em ingredientes e produtos de alto valor para a
industria de alimentos. Além de fomentar a criatividade e o espirito empreendedor, essas
atividades proporcionam aos alunos uma formacgao mais completa e alinhada com as
tendéncias atuais de economia circular e sustentabilidade, preparando-os para enfrentar

os desafios da industria com uma visao inovadora e responsavel.

10.9. Educacgao em direitos humanos

As DCN’s de curso de graduagdo em Engenharia citam como uma das
caracteristicas esperadas dos egressos do curso “ter visdo holistica e humanista, ser
critico, reflexivo, criativo, cooperativo e ético e com forte formagédo técnica”. Nesse
aspecto, agdes relacionadas a educagao em direitos humanos devem estar inseridas no

desenvolvimento do processo ensino e aprendizagem.
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Baseado nisso, este curso adota a insercdo dos conhecimentos concernentes a
Educacdo em Direitos Humanos na organizagdo do curriculo de maneira mista,
combinando transversalidade e disciplinaridade, trazendo o tema como objeto de estudo
nas unidades curriculares eletivas: CTT169 - Nogcdes Gerais de Direito e CTT168 -
Relagbes Internacionais e Globalizagdo, CTD167 - Ser Humano como Individuo e em
Grupos.

A tematica também podera ser abordada em projetos de ensino, pesquisa,
extensao e estagios curriculares bem como pode ser abordado pelos discentes quando
do cumprimento da carga horaria destinada a Atividades Complementares.

Os docentes do curso terdo o papel de orientar os discentes sobre a Resolugao
n° 07/2024 CONSU, de 01 de abril de 2024 que Institui o Programa de Prevencéo e
Enfrentamento ao Assédio Sexual e demais Crimes contra a Dignidade Sexual e a
Violéncia Sexual no ambito da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVJM). Além de procurar a Pro-Reitoria de Acessibilidade e Assuntos Estudantis -
PROAAE em caso de discriminacdo em forma de atitudes, agdes ou praticas de

opressao.

10.10. Educagio das relagdes Etnico-raciais e para o Ensino de Histéria e

cultura Afro-Brasileira, Africana e Indigena

Como abarcado nas Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacado das
Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histdria e Cultura Afro-Brasileira e Africana,
e no PDI da UFJVM, é previsto o desenvolvimento de atividades como programas e
acdes preventivas em favor de individuos que, potencialmente, sofrem qualquer tipo de
violéncia, preconceito ou discriminagao, buscando fortalecer a valorizagao e respeito das
diferencas, da igualdade material e dos direitos basicos de cidadania, considerando a Lei
N° 10.639, de 9 de janeiro de 2003; o Parecer CNE/CP N° 3, de 10 de margo de 2004;
Resolugao CNE/CP N° 1, de 17 de junho de 2004; Lei N° 11.645, de 10 de margo de
2008.

No curso de Engenharia de Alimentos o tema é objeto de estudo no ambito da

componente curricular CTT167 - Ser Humano como Individuo e em Grupos, e de modo
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transversal em projetos de ensino, pesquisa, extensdo e no cumprimento da carga

horaria destinada as Atividades Complementares.

10.11. Apoio ao discente

Os docentes e técnicos-administrativos vinculados ao curso conduzem as
atividades dos alunos observando a individualidade dos mesmos. A percepc¢ao das
necessidades de aprimoramento técnico e pessoal € constantemente analisada pelos
servidores, os quais conduzem a formacao de hard e soft skills, visando a formacao
completa do futuro profissional.

Além do contato durante as disciplinas, os alunos tém a oportunidade de
participarem de grupos de ensino / pesquisa / extensdao que trazem de forma
complementar o desenvolvimento pessoal e profissional através da convivéncia com
alunos do curso e de outras areas, 0 que enriquece ainda mais a construcao técnica e
pessoal. Desta forma, a instituicdo oferece apoio aos estudantes a partir dos seguintes
programas:

e Programa de Monitoria: promove a monitoria voluntaria e remunerada,
acompanhadas por professores orientadores e visando maior inclusdo de
discentes nas atividades académicas;

e Programa de Apoio ao Ensino de Graduagdao — PROAE: que fornece bolsas
objetivando estimular e apoiar projetos de agdes concretas e que adotam novas
praticas e experiéncias pedagodgicas e profissionais para a melhoria das condi¢des
de oferta dos cursos e componentes curriculares de graduagéo;

e Programa Institucional de Iniciacao Cientifica e Tecnoldgica — PIBIC: As bolsas de
Iniciagao Cientifica sdo concedidas pelos 6rgaos de fomento e iniciativa privada e
por projetos de pesquisa em demandas individuais dos docentes. As bolsas sao
concedidas a alunos que atendam aos critérios de desempenho académico e que
mostrem interesse no desenvolvimento do trabalho proposto. Os docentes
envolvidos em projetos de pesquisa incentivam a participagdo dos discentes
mesmo na auséncia de bolsas, aos quais sdo concedidos certificados de

participacdo. Isto ocorre porque se entende que a participacdo na iniciagcao
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académica;

e Programa Institucional de Bolsas de Extens&o — PIBEX: Mantido pela Pro-Reitoria
de Extensdo e Cultura da UFVJM, este programa propicia aos discentes a
oportunidade de obterem bolsas de extensdo visando estimular a participacao da
comunidade universitaria em ag¢des de extensao junto a comunidade externa e,
desta forma, levar o conhecimento e aprendizado para além dos morros da
UFVJM;

e Programa de Assisténcia Estudantil — PAE: Este programa é implementado pela
Pré-reitora de Assuntos Comunitarios e Estudantis da UFVJM e tem por objetivo
favorecer a permanéncia dos discentes carentes matriculados em cursos
presenciais de graduacao da UFVJM, com fins a reduzir o indice de evaséao
motivado por insuficiéncia de recursos financeiros, desde que esta condicao seja
comprovada por pessoas capacitadas. Este programa auxilia com os custeios
complementares de despesas com transporte, alimentacdo, moradia e aquisi¢ao
de material didatico, mas também oferece ao discente outras formas de
assisténcia, como atendimento psicologico, social e pedagdgico;

¢ OQutras formas de apoio podem e devem ser implementadas a medida que o curso
se desenvolve, tais como tutorias (ex.: grupos PET), empresa Junior, bolsas junto
a empresas ou 0rgaos publicos, entre outros;

e Programa de Bolsas de Apoio a Cultura e a Arte (PROCARTE) cujos objetivos
sdo: contribuir com a formagao dos discentes a partir da interagcdo com as
manifestacdes culturais e artisticas das regides de abrangéncia da UFVJM;
estimular, por meio do fazer cultural-artistico, a formacdo de publico e a
valorizacao dos espacos dedicados a cultura e as artes; proporcionar e incentivar
o respeito as diversas manifestagdes culturais e artisticas em suas multiplas
fungdes, identificando-as, relacionando-as e compreendendo-as em seu contexto
histdrico; estreitar relagbes com agentes culturais e artistas das regides de
abrangéncia da UFVJM, e instituigdes publicas ou privadas com reconhecida
experiéncia em artes e promover o registro, a valorizagdo e a divulgacado de

expressodes culturais das regides de abrangéncia da UFVJM,;
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¢ Outras formas de apoio podem e devem ser implementadas a medida que o curso
se desenvolve, tais como tutorias (ex.: grupos PET), empresa Junior, bolsas junto

a empresas ou orgaos publicos, entre outros.

Os alunos da Engenharia de Alimentos tém o apoio dos alunos do programa de
Pos-graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (UFVJM) em atividades de
pesquisa mais robustas, oportunizando a possibilidade de continuidade dos estudos.
Desta forma o curriculo dos envolvidos é aprimorado de forma a permitir serem
competitivos na area académica.

A participagao de visitas técnicas e eventos cientificos em outras localidades é
constantemente oferecida para os alunos envolvidos com o curso e trazem o aprendizado

baseado em vivéncias, além do aumento do interesse na area.
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11. ORGANIZAGAO CURRICULAR

A organizacao curricular do curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos da
UFVJM foi elaborada de acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais Especificas dos
cursos de graduacdo em Engenharia (Resolugéo n°® 2, de 24 de abril de 2019), tendo
como principal foco a constante busca da melhoria da qualidade de ensino, possibilitando
ao discente um embasamento solido dos conhecimentos pertinentes a Engenharia de
Alimentos, independente do campo de atuacao do profissional, ao mesmo tempo, dando
mais dinamismo e flexibilizacdo do percurso académico do discente, possibilitando o
direcionamento dos estudos para as diferentes areas de atuagdo do Engenheiro de
Alimentos.

A Engenharia de Alimentos da UFVJM ira dispor de uma estrutura curricular
comum, envolvendo as disciplinas obrigatérias do nucleo basico, conforme legislagcado
vigente, as disciplinas recomendadas para os futuros engenheiros e as atividades de
sintese e integragdo de conhecimentos, assim como da necessidade de que o aluno
tenha a oportunidade de adquirir uma formagdao humanistica sodlida, durante seu
programa de formacao.

A carga horaria de 3800 horas/aula com um tempo de integralizagédo minimo de 5
anos (10 semestres) e maximo de 7,5 anos (15 semestres) em turno integral.

O componente curricular inclui 160 horas de estagios formais com supervisao de
um profissional da empresa ou 6rgao e orientagdo de um docente do curso.

Atividades em laboratério integram diversas disciplinas como praticas
indispensaveis ao aprendizado de técnicas e métodos analiticos. Somam-se ainda 60
horas/aula obrigatérias em disciplinas eletivas, ofertadas nas diferentes areas, e a
execugao de Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC). Integram a estrutura curricular,
também, 415 horas de carga horaria total de atividades complementares, sendo 385

horas de atividades extensionistas e 30 horas com demais atividades complementares.
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11.1. Matriz curricular

Quadro 1 - Quadro Matriz Curricular

1° Periodo
o . . Mod | Carga Horaria . Co- L
Codigo Componente Curricular Tipo CR Pré-Req Re Equivaléncia
PD| T | P|CH q
CTD115 Calculo | o P 6 0 90 6 CTD110
Introdugao a Geometria Ana-
CTD116 litica e Algebra Linear o P 5 0 75 5 CTD112
CTD135 Quimica Geral (0] P 4 1 75 5 CTD130
CTD172 | 'ntrodugdo a Ciéncia, Tecno- | o | p [ 3 [ o | 45 | 3 CTD170
logia e Engenharia
CTD173 Metodologia Cientifica (0] P 4 0 60 4 CTD166
Total 22| 1 | 345 | 23
2° Periodo
o . . Mod | Carga Horaria ) Co- o
Caodigo Componente Curricular Tipo CR Pré-Req Req Equivaléncia
PD| T | P | CH
CTD117 Calculo Il 0} P 4 0 60 4 CTD115 (Célculo 1) CTD 111
CTD123 Fisica | 0} P 4 1 75 5 CTD115 (Célculo 1) CTD120
CTD143 ngrama‘?écr’edsel Computado-| | p | 4| 0| 60| 4 CTD140
CTJ014
CTD113 Probabilidade e Estatistica (0] P 4 0 60 4 CTT113
MATO004
BIO010,
CTD150 Biologia Celular 0} P 3 1 60 4 CTT150
CTJO11
Fundamentos de Engenharia EAL101
EAL134 de Alimentos o P 1 1 30 2 EAL107
Disciplinas eletivas EL P 60 4
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Total 25| 2 | 405 27
3° Periodo
o ] ) Mod | Carga Horaria . Co- .
Codigo Componente Curricular Tipo CR Pré-Req R Equivaléncia
PD [T |P |CH €q
cTD11g | EQuacoes Egﬁ;‘;”c'a's Odi- I o | p|4a]o]|s60| 4 | ctoiiscalcuon CTD114
CTD124 Fisica ll (0] P 3 1 60 4 CTD123 (Fisica l) CTD122
Programagao de Computado- CTD143 (Programa-
CTD144 res Il (0] P 4 0 60 4 ¢éo de Computadores CTD141
I)
CTD239 Quimica Organica | o|lp|al|1]|75] s CTD%@ r(g)“"mica CTD131
CTD132 Bioquimica o|lpP 3|16 ]| 4 CCTTTjOe;Zze
Total 181 3 | 315 21
4° Periodo
o . . Mod | Carga Horaria ) Co- o
Caodigo Componente Curricular Tipo CR Pré-Req R Equivaléncia
PD (T |P |CH €q
CTD125 Fisica Ill (0] P 3 1 60 4 CTD124 (Fisica Il) CTD121
CTD145 Desenho e Projeto para o|lP|la|lo|e]| 4 CTD142
Computador
ENG105 Estatica dos Sélidos (0] P 4 0 60 4 CTD123 (Fisica l) CTD328
CTD123 (Fisica I),
. . CTD115 (Caélculo I) e CTT133 e
CTD133 Fisico-Quimica (0] P 4 0 60 4 CTD135 (Quimica CTJO16
Geral)
CTD151 Microbiologia olp|3]l1]|e0]| 4 chTJ10511ge
EAL108 Matérias-Primas Alimenticias | O P 2 2 60 4 EAL301
Total 20| 4 | 360 24
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5° Periodo
. ) ) Mod | Carga Horaria . Co- o
Codigo Componente Curricular Tipo CR Pré-Req Req Equivaléncia
PD| T | P | CH
CTD174 | Fundamentos de Administra- |y | 5 | 4 | o | 60 | 4 CTD171
¢ao e Empreendedorismo
Ciéncia e Tecnologia dos CTT211 e
cTb21 Materiais o P 3 L 60 4 CTJ202
CTD118 (Equacgdes
Diferenciais Ordina-
rias, CTD116 (Introdu- CTJO17 e
CTD134 Mecanica dos Fluidos (0] P 4 0 60 4 ¢éo a Geometria Ana- CTT134
litica e Algebra Li-
near), CTD124 (Fisica
1)}
ENG107 Termodinamica | e} P 4 0 60 4 CTD124 (Fisica Il) CTD209
EAL109 | Microbiologiade Alimentos | © | P | 2 | 2 | 60 | 4 | CTD151 (_M)iCFObiO'O' EAL202
gia
EAL110 Quimicados Alimentos | 0 | P | 2| 2| 60 | 4 Ca3see
Total 19| 51360 | 24
6° Periodo
o . . Mod | Carga Horaria ) Co- o
Caodigo Componente Curricular Tipo CR Pré-Req Req Equivaléncia
PD| T | P | CH
CTD124 (Fisica ll),
ENG108 Transferéncia de Calor 0} P 4 0 60 4 CTD134 (Mecanica CTD340
dos Fluidos)
CTD117 (Célculo II),
ENG101 Operacdes Unitarias | (0] P 4 0 60 4 CTD134 (Mecanica
dos Fluidos)
CTD309 Eletrotécnica ol P |3|1]|e]| 4 crisie
EAL111 Andlise de Alimentos 0 P 2 2 60 4 EAL205
EAL11g | ProcessosdeConservagdo | | p | 5 | 5 [ g0 | 4 EAL204
de Alimentos
EAL112 Bioquimica de Alimentos (0] P 2 2 60 4 CTD132 (Bioquimica) EAL203

42



MINISTERIO DA EDUCAGAO

UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI
DIAMANTINA - MINAS GERAIS

\
UFVIM

Total 171 7 |1 360 | 24
7° Periodo
o . . Mod | Carga Horaria . Co- o
Codigo Componente Curricular Tipo CR Pré-Req Req Equivaléncia
PD| T | P | CH
ENG102 Operagdes Unitérias I ol p | 4]0 60| 4 |ENGI08(Transferén-
cia de Calor)
EAL118 Engenharia Econémica (0] P 4 0 60 4 CTD324
EAL114 Analise Instrgmental aplicada o p 1 1 30 5 EAL1 1_1 (Andlise de
a Alimentos Alimentos)
EAL117 nglepe e Leglsl_ag:ao na In- o p 2 0 30 > EA_L109 (Mlcroblolo- EAL207
dustria de Alimentos gia de Alimentos)

EAL116 Biotecnologia de Alimentos (0] P 2 2 60 4 EAL102
EAL120 Tecnologia dgol_selte e Deriva- o p 2 2 60 4 EAL302
EAL115 Embalagem de Alimentos (0] P 3 1 60 4

Total 18| 6 | 360 | 24

8° Periodo
. . . Mod | Carga Horaria . Co- o
Codigo Componente Curricular Tipo CR Pré-Req Req Equivaléncia
PD| T | P | CH
ENG103 Operagdes Unitarias Il ol P |4a]o0]e0| 4 |ENGIOB8(Transferén-
cia de Calor)
EAL124 Tecnologia de Carnes e Deri- o p 2 9 60 4 EAL304
vados
EAL125 | Tecnologiade Cereais, Rai- | o | p | 5 | 5 [ g0 | 4 EAL208
zes e Tubérculos
EAL126 | Tecnologiade FrutaseHor- | o | p | 5 | 5 | g0 | 4 EAL305
talicas
EAL121 Anélise Sensorial o| P |2|2]|e60 | 4 | CTDI3 (Probabil- EAL209
dade e estatistica)
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Laboratério de Operagdes ENG&?]:t éﬁi)::lr;agoes
EAL122 Unitarias na Industria de Ali- (0] P 0 2 30 2 ENG102(Operacoes
mentos ks
Unitarias I1)
Projetos de Industrias de Ali-
EAL123 mentos | (0] P 1 1 30 2 EAL105
Total 131111360 | 24
9° Periodo
Mod | Carga Horaria Co-
Caodigo Componente Curricular Tipo CR Pré-Req Req Equivaléncia
PD| T | P | CH
ENG109 Controle de Processos (0] P 3 1 60 4 ENG202
ENG110 Inovagao em F’_rodutos e Ne- o p 1 1 30 5
gbcios
EAL132 Planejamento Empresarial (0] P 2 0 30 2 CTD320
EAL127 Engenharia Bioguimica (0] P 3 1 60 4 ENG201
EAL129 | Novas Tecnologias aplicadas | | p | 5 | o | 30 | 2 EAL417
na Industria de Alimentos
EAL131 | TratamentodeResiduosna | o | 5 | 4 | 4 [ 39 | 2 EAL407
Industria de Alimentos
EAL12g | CestdodaQualidadenaln- | o | 5 | 4 | o [ g0 | 4 EAL104
dustria de Alimentos
. —_ . EAL123 (Projetos de
EAL13g | Projetosdelindustriasde Ali- | | p | 4 [ 4 [ 30 | 2 | Industrias de Alimen- EAL106
mentos |l
tos 1)
Total 171 5 1330 | 22
10° Periodo
Mod | Carga Horaria Co-
Codigo Componente Curricular | Tipo CR Pré-Req Req Equivaléncia
PD| T | P | CH
EAL503 Estagio Curricular Supervisi- o p ) - 1160 | 106 EAL501
onado
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EAL133 Trabalho de Conclusao de o p 9 0 30 2.0 EAL106
Curso
Total 2 0 | 190 | 12,6
Atividades

Mod Atividades | Ativida-

Caodigo Atividade Tipo CH Comple- des de Equivaléncia
P/D mentares | Extenséo

EAL504 Atividades Complementares* (@) P 415 30 385

*Sugere-se iniciar a realizagao desta atividade a partir do 2° periodo do curso.

Legenda:

Mod Modalidade

P/D Presencial/Distancia
@) Obrigatéria

EL Eletiva

OP Optativa

T Teorica

P Pratica

ECS Estagio Curricular Supervisionado
EX Extensao

CR Crédito

CHT Carga Horaria Total
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Quadro 2 - Unidades Curriculares Eletivas

Carga Horaria
c . CR rqu::;tos Equivaléncias
Codigo omp.onene Tipo | Mod Correquisitos
Curricular
T P D CHT
CTD204 | Calculo Numérico EL P 4 0 0 60 4
CTD208 Pesquisa EL | P |4 |0 |o 60 |4
Operacional
CTD214 [Empreendedorismo | EL P 4 0 0 60 4
Projetos
CTD215 | Arquitetonicos e EL P 4 0 0 60 4
Paisagismo
cTD217 | Planelamento 1ot 5ty g | o | e0 |4
Ambiental
CTD222 Estatistica EL | P |2 ]2 |o | 60 |4
Experimental
EME110 | Resistenciados 1o g 1y g | o 60 |4 CTD339
Materiais |
ENQ112 |QuimicaAnalitica | o ) 5 g | | g 60 |4 CTD229
Qualitativa
ENQ113 Quimica EL | P [3 |1 |o 60 |4 CTD230
Quantitativa
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ENG401 Quimica Analitica EL p 3 1 0 60 4
Instrumental

Engenharia do

Meio Ambiente EL P 3 1 0 60 4

ENQ116
Controle Estatistico
CTD330 de Qualidade EL P 4 0 0 60 4
Filosofia da
CTD161 Linguagem e EL P 4 0 0 60 4
Tecnologia

CTD160 |Inglés Instrumental | EL P 4 0 0 60 4

Leitura e Produgao

CTD162 EL| P |40 |o 60 |4
de Textos

LiBroo1 | Lingua Brasileira | o) - f o f g ] g 60 |4
de Sinais
Mundo

cTD164 | COntemporaneo: o 5 f 4t g | o | 60 |4
Filosofia e
Economia

CTD1eg |Nogoes Geraisde | o) | p | 4 | o | g 60 |4

Direito

Questdes de
CTD163 |[Historia e Filosofia | EL P 4 0 0 60 4
da Ciéncia
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Questodes de
Sociologia e
Antropologia da
Ciéncia

CTD165 EL P 4 0 0 60 4

Relacbes
CTD168 | Internacionais e EL P 4 0 0 60 4
Globalizagao

Ser Humano como
CTD167 Individuo e em EL P 4 0 0 60 4
Grupos

Introducao a

ENG106 .
Economia

EL P 4 0 0 60 4

Introdugao as
CTD152 Ciéncias do EL P 4 0 0 60 4
Ambiente

Modelagem e
Simulagao de
Processos
Quimicos

ENQ203 EL P 2 2 0 60 4

Seguranga de
ENQ119 Processos e EL P 2 0 0 30 2
Analise de Riscos

Toxicologia de

EAL431 _ EL | P |20 |o 30 |2 EAL401
Alimentos
EAL402 Aditivos e | P |20 |o 30 |2
Alimentares
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Tecnologia de
EAL426 | Oleos e Gorduras | EL P 1 1 0 30 2 EAL404
Vegetais
EALazg | reenologiado e p g f g | 30 |2 EAL405
Pescado
EAL4gg | _Tecnologiade o oo 1y f g | 30 |2
Produtos Apicolas
Tecnologia de
EAL429 - EL P 1 3 0 60 4 EAL414
Queijos
EALags | Tecnologade o o 1y f | g | 30 |2 EAL406
Bebidas
Desidratagéo e
EAL420 Secagem de EL P 1 1 0 30 2 EAL411
Alimentos
Alimentos
EAL418 o EL P 2 0 0 30 2 EAL412
Funcionais
Nanotecnologia na
EAL423 Industria de EL P 2 0 0 30 2 EAL415
Alimentos
Tecnologia de
EAL425 - EL P 2 2 0 60 4 EAL303
Fermentacdes
Fundamentos de
EAL421 . EL P 2 0 0 30 2 EAL206
Nutricao
Gestado da
ENG112 EL P 3 1 0 60 4
Inovagao
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Criatividade,
ENG113 Invengao e EL P 1 1 0 30 2

Inovagao

Administragédo

ENG111 N EL P 4 0 0 60 4
Contemporanea
Micro e
EAL422 |Nanoencapsulacdo | EL P 1 1 0 30 2
de Alimentos

Desenvolvimento
EAL419 EL P 2 0 0 30 2 EAL416
de Novos Produtos

Etica e Legislagdo
ENG301 EL P 2 0 0 30 2
Profissional

Tecnologia de
EAL427 Produtos EL P 1 1 0 30 2

Acgucarados

Refrigeragédo e Ar
EME304 - EL P 3 1 0 60 4 ENG107
Condicionado

Estagio nao
EAL505 . OP P - - - 30 2
Obrigatério
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Quadro 3 — Sintese para Integralizagao Curricular

Componente Curricular Carga horaria N° Créditos
Unidades Curriculares Obrigatérias:

1° Periodo 345 23

2° Periodo 345 23

3° Periodo 315 21

4° Periodo 360 24

5° Periodo 360 24

6° Periodo 360 24

7° Periodo 360 24

8° Periodo 360 24

9° Periodo 330 22
TOTAL 3135 209

Unidades Curriculares Eletivas 60 4

Trabalho de Conclusdo de Curso 30 2
Estagio Curricular Supervisionado 160 10,6
Atividades Atg;(cti:g:ésode 385 25,6

Complementares | Demais Atividades 30 >

Complementares
Total 3800 253
Tempo para Integralizagao Curricular Minimo: 5,0 anos
Maximo: 7,5 anos

Para integralizagdo curricular o discente do curso de graduagédo em Engenharia
de Alimentos devera cumprir a carga horaria total estabelecida na estrutura curricular
compreendendo as UCs obrigatérias, eletivas, Estagio Curricular Supervisionado,
Trabalho de Conclusao de Curso (TCC), Atividades Complementares e atividades de
extensao totalizando 3800 horas.

A aprovagao nas UCs exige uma frequéncia de participagdo minima do discente
em 75%, do total de atividades previstas. Para alcancar o titulo de Bacharel em
Engenharia de Alimentos é necessario a aprovacdo nos dois aspectos: rendimento
minimo nas UCs obrigatérias, UCs eletivas cursadas e o cumprimento do Estagio
Curricular Supervisionado, Atividades Complementares, TCC e atividades de extenséo,
qgue somadas, atendam a carga horaria total definida e dentro do prazo de integralizagcao
estabelecido.
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O curso de graduagdo em Engenharia de Alimentos funciona em tempo integral,
com oferta de 40 vagas por semestre, sendo 20 vagas de entrada direta do curso de
Engenharia de Alimentos e 20 vagas via transicdo do Curso de Ciéncia e Tecnologia,
totalizando 80 vagas anuais. As normas da matricula por UC serdo as constantes no
Regulamento dos Cursos de Graduagao da Institui¢ao.

O tempo minimo de integralizag&o € de cinco anos organizados em 10 periodos
letivos, com tempo maximo equivalente ao tempo minimo acrescido de 50% (cinquenta
por cento), ou seja, 7,5 (sete e meio) anos (Resolugdo CNE/CES 6/2017, de 20 de
outubro de 2017).

Em situagdes excepcionais, decorrentes de oferta desse curso em tempo integral
e de rendimentos especiais de discentes, o tempo de integralizagdo do curso podera ser

reduzido em, no maximo, um semestre letivo.
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Unidade Curricular Basica

Profissionalizante

Especifica

Unidade Curricular Eletiva

| 12 Periodo I 22 Periodo ‘ 32 Periodo I 42 Periodo 52 Periodo 62 Periodo 72 Periodo 82 Periodo 92 Periodo 102 Periodo
~ ) L. Fundamentos de Estagio Curricular
. . Equagdes Diferenciais - L N . " . " . .
Célculo | Célculo 1l Ordinarias Fisica Ill Administracdo e Transferéncia de Calor | Operagdes Unitérias Il | OperagBes Unitarias Il | Controle de Processos Supervisionado
Empreendedorismo (160 h)
Introdugdo a Geometria . o q . - Trabalho de
,g, B L. L. Desenho e Projeto para| Ciéncia e Tecnologia . . . . Tecnologia de Carnes e | Inovagdo em Produtos N
Analitica e Algebra Fisica | Fisica Il . Operagdes Unitarias | | Engenharia Econdmica . aq Conclusdo de Curso
= X Computador dos Materiais Derivados e Negdcios
© Linear (30 h)
o
< L Probabilidade e Programacéo de - am Al . . Andlise Instrumental | Tecnologia de Cereais Planejamento
n Quimica Geral L, 8 < Estatica dos Sélidos Mecénica dos Fluidos Eletrotécnica ) . ., 8 . ! ) )
Just estatistica Computadores Il aplicada a Alimentos Raizes e Tubérculos Empresarial
=
Py - Programacdo de - - o - - o . Biotecnologia de Tecnologia de Frutas e oo
3 Metodologia Cientifica 4 s Quimica Organica | Fisico-Quimica Termodinamica Andlise de Alimentos ) 4 e ) Engenharia Bioquimica
s computadores | Alimentos Hortaligas
3 Introdugéo a Ciéncia, . . . Processos de . ) Novas Tecnologias
= X . i L . . . Microbiologia de " Tecnologia de Leite e an . N o
= Tecnologia e Biologia Celular Bioquimica Microbiologia . Conservagdo de ) Analise Sensorial aplicadas na Industria
o K Alimentos ) Derivados .
8 Engenharia Alimentos de Alimentos
T
i} Fundamentos de - . S - Tratamento de
753 ) Matérias-Primas L . Bioquimica de Embalagem de Laboratério de OP na . L.
5 Engenharia de . .. Quimica dos Alimentos . . L . Residuos na Industria
- Alimenticias Alimentos Alimentos Industria de Alimentos .
Alimentos de Alimentos
Higiene e Legislagdo na | Projetos de IndUstrias |Gestdo da Qualidade na
Industria de Alimentos de Alimentos | Industria de Alimentos
Projetos de Industrias
de Alimentos |1
Atividades Atividades Atividades Atividades Atividades Atividades Atividades Atividades Atividades
Extensionistas Extensionistas Extensionistas Extensionistas Extensionistas Extensionistas Extensionistas Extensionistas Extensionistas
B < > 385 h < >
2
0 Atividades Atividades Atividades Atividades Atividades Atividades Atividades Atividades Atividades
=
= Complementares Complementares Complementares Complementares Complementares Complementares Complementares Complementares Complementares
<
3 < > 30h < >
=
=]
<
Eletivas Eletivas Eletivas Eletivas Eletivas Eletivas Eletivas Eletivas Eletivas
< > 60 h <
Legenda:
Unidade Curricular Unidade Curricular Atividades

Obrigatdrias
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11.3. Estagio Curricular Supervisionado

O Estagio Supervisionado do curso de Engenharia de Alimentos da UFVJM é uma
atividade curricular obrigatéria, de forma a proporcionar o confronto da teoria com a
pratica, tendo o estudante o apoio de seus professores e dos profissionais da empresa
onde esta alocado. Dessa forma o Estagio Supervisionado tem como objetivo geral
complementar o ensino tedrico-pratico, proporcionando desta maneira um elo entre a
Instituicdo de Ensino, geradora do conhecimento, e o mercado de trabalho.

Uma das exigéncias da matriz curricular do curso de Engenharia de Alimentos &
a realizagao de, no minimo, 160 horas de Estagio Supervisionado, em consonancia com
as Diretrizes Curriculares para os cursos de graduagcdo em Engenharia. Neste contexto,
o Estagio Supervisionado do curso de Engenharia de Alimentos tera a supervisao de um
professor do curso e de um profissional da area de atuagao do estagio pertencente ao
quadro da empresa, sob supervisdo direta da Instituicio de Ensino, através da
elaboracgao de relatorios técnicos e acompanhamento individualizado durante o periodo
de realizacao da atividade.

No curso de Engenharia de Alimentos, o discente somente podera se matricular
na componente curricular EAL503 - Estagio Curricular Supervisionado, quando fizer a
transicdo (entrada via C&T). Para os discentes de entrada via C&T, estes poderéo
realizar o Estagio Nao Obrigatério conforme instrugdes descritas no projeto pedagogico
do curso C&T.

Além do Estagio Obrigatério, no curso de Engenharia de Alimentos € possivel a
realizacdo do Estagio Nao Obrigatorio. O Estagio Nao Obrigatério € uma atividade que
proporciona ao estudante a possiblidade de vivenciar experiéncias na industria,
empresas, em laboratérios de pesquisa ou em 6rgaos reguladores. Sendo assim, o
estagio ndo obrigatério € uma forma de fortalecer a formacgao profissional dos alunos,
mesmo o0s matriculados em periodos iniciais, para que possam desde cedo, integrar a
teoria e a pratica e desenvolver habilidades relacionadas ao curso.

As normas especificas que regulamentam o Estagio Curricular Supervisionado e

o Estagio Nao Obrigatério estao definidas em resolugdes especificas vigente (Resolugéo
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CONSEPE n° 06, de 05 de abril de 2024 e Resolugdo ICT n° 02, de 10 de maio de 2024)

da Universidade e Unidade Académica, respectivamente.

11.4. Atividades Complementares - AC

A Resolucdo CNE n° 2 de 24 de abril de 2019 que estabelece as Diretrizes

Curriculares Nacionais do Curso de Graduagao em Engenharia, preconiza:

“Art. 10. As Atividades Complementares, sejam elas realizadas dentro ou fora do ambiente escolar,

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

As Atividades Complementares previstas para o curso visam promover o
enriquecimento do processo de ensino-aprendizagem, caracterizadas pela flexibilizagdo
e autonomia do discente em optar por atividades relacionadas as diferentes areas de
saber do profissional de Engenharia de Alimentos ou ainda atividades que estejam
diretamente relacionadas com sua preparacgao ética, estética e humanistica.

De acordo com a Resolugdo n° 33 - CONSEPE/UFVJM de 14 de dezembro de
2021, as Atividades Complementares — AC, tratam-se de atividades de carater
académico, cientifico, técnico ou cultural. Dessa forma, segundo o Art. 6° da Resolucao
n°® 33, o curso de Graduagao em Engenharia em conformidade com o Projeto Pedagdgico
do Curso (PPC) deve garantir que seja contemplado um conjunto de atividades de
aprendizagem e assegure o desenvolvimento das competéncias estabelecidas no perfil
do egresso. Sendo assim, esta proposto no PPC da Engenharia de Alimentos na sua
matriz curricular que o discente deve realizar 415 horas de atividades complementares,
sendo 385 horas de atividades de extensdo e 30 horas de atividades complementares.
As atividades de extensao que compdem as 385 horas sao destinadas as acdes onde o
aluno € membro organizador da agéo.

As atividades complementares (30 horas) contemplam ensino e publicagao;
pesquisa e publicagao; extensao (aluno como publico-alvo da atividade), cultura, esporte
e publicagao; representacao estudantil; capacitacao profissional e atividades de inser¢cao
cidada e formacgao integral/holistica. Os discentes sdo orientados a cumprirem pelo
menos trés dos grupos citados com carga horaria dentro da conversdo de horas da
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legislagcdo vigente do curso, oportunizando a formagao completa dentro do perfil do

Egresso.

11.5. Trabalho de Conclusiao de Curso - TCC

O Trabalho de Conclusao do Curso se caracteriza como uma atividade orientada
que busca consolidar a integragdo dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso, bem
como possibilitar a aplicagdo de conceitos e metodologias exigidas para o
desenvolvimento de um trabalho cientifico, de pesquisa e/ou extensao caracteristico da
area de Engenharia de Alimentos. Constitui-se em atividade obrigatoria como requisito
para concluir a graduagao.

De acordo com as normas Institucionais (Resolugao n® 22 (CONSEPE), de 16 de
mar¢o de 2017), o Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) é uma atividade académica
obrigatéria que consiste na sistematizagéo, registro e apresentagdo de conhecimentos
culturais, cientificos e técnicos, produzidos na area do Curso, como resultado do trabalho
de pesquisa, investigagao cientifica ou extensao.

A proposta da disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso, do 10° periodo com
carga horaria de 30 horas-aula, € que seja desenvolvido um trabalho, preferencialmente
de cunho multidisciplinar, sob orientacdo de um professor orientador de acordo com os
critérios a fim de consolidar os conhecimentos adquiridos durante o curso. As
modalidades de TCC possiveis incluem: | - Monografia; Il - Artigo Cientifico aceito ou
publicado em periddico; Il - Livro ou Capitulo de Livro; IV - Relatério Técnico Cientifico
e V - Trabalho completo apresentado e publicado em Anais de Congressos, Encontros
ou outros Eventos Cientificos reconhecidos pela comunidade académica.

Ao final da disciplina, o aluno apresentara seu trabalho a uma banca para
avaliagdo. As diretrizes especificas para elaboragéo do TCC do curso da Engenharia de
Alimentos sao apresentadas na resolugao vigente do curso (Resolugéo ICT n° 01, de 10
de fevereiro de 2021, que teve o 3° paragrafo atualizado pela Resolugao ICT n° 01, de

25 de marcgo de 2024 e suas alteracgoes).
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Ressalta-se que, o Trabalho de Conclusao do Curso de Ciéncia e Tecnologia nao
podera ser aproveitado como critério de avaliagdo para a conclusdo do curso de
Engenharia de Alimentos desta Instituigao.

Diante do exposto, fica clara a importdncia e necessidade do trabalho de
conclusao de curso para fins de avaliagado do egresso.

Além de estimular a curiosidade e o espirito questionador do académico o TCC
tem como finalidade desenvolver o poder de sintese do aluno, aprimorar sua capacidade
de analise e resolugdo de problemas recorrentes na sua area de competéncia e
aperfeicoar os conhecimentos basicos, profissionalizantes e especificos estudados ao

longo do curso.

11.6. Atividades de Extensao

A UFVJM entende a extensdo como um processo educativo, cultural e cientifico
que articula o Ensino e a Pesquisa de forma indissociavel e viabiliza a relagao
transformadora entre Universidade e Sociedade. Para uma acado ser considerada
extensionista, devera, obrigatoriamente, englobar os seguintes principios: (i)
indissociabilidade ensino-pesquisa-extensao, (ii) impacto e transformacdo social, (iii)
interacdo social e (iv) interdisciplinaridade. Cada uma das diretrizes citadas esta
detalhada na Resolucao n° 06 (CONSEPE), de 17 de abril de 2009, que trata da Politica
de Extensao da UFVJM. Conforme a Resolugao n° 02 (CONSEPE), de 18 de janeiro de
2021, para incluir a Extensdo Universitaria no curriculo do Curso de Engenharia de
Alimentos da UFVJM, serdo consideradas acbes de extensdo, a participacao em
Projetos, Programas, Cursos, Eventos e Prestacdo de Servicos que estejam
devidamente registrados pela Pro-Reitoria de Extensao e Cultura/Proexc-UFVJM ou
orgaos equivalentes como atividades de extensao (Anexo 17.6).

Em cumprimento a Meta 12.7 da Lei 13.005/2014 que aprova o Plano Nacional de
Educacao 2014-2014, a carga horaria referente aos Créditos Curriculares de Extensao
no Curso de Engenharia de Alimentos da UFVJM sera de 10% da carga horaria de
integralizagao do curso. O presente projeto pedagdgico prevé um plano de creditagao da

extensdo com base na inser¢ao gradual de agdes de extensao a partir de 2025/2.
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De forma imediata, a creditagdo da extensdo no Curso de Engenharia de
Alimentos se dara por meio da participacdo dos alunos em agdes de extensdo. Tais
atividades serdo avaliadas por uma Coordenacgao de Atividades Complementares que
apods sua conclusao, sob normas proprias, e caso aprovadas, entram no historico do
aluno com carga horaria, sendo a atividade desenvolvida discriminada em uma planilha
disponivel no e-campus.

As atividades de extensao poderao ser desenvolvidas pelos alunos por meio de
acdes que assegurem o desenvolvimento de habilidades e competéncias previstas no
perfil do egresso. Dessa forma, possibilita dar oportunidade de se trabalhar os temas
abordados visando atender as demandas da sociedade. As acdes de extensao serao
importantes para estimular as atividades que articulem simultaneamente a teoria, a
pratica e o contexto de aplicagdo, necessarias para o desenvolvimento das
competéncias, estabelecidas no perfil do egresso, incluindo as agdes de extensao e a
integragdo empresa-escola.

As iniciativas organizadas pela Engenharia de Alimentos serdo vinculadas ao
programa Centro de Extensao Tecnolégica da Engenharia de Alimentos (CET/EAL —
SIEXC 202104000128), onde projetos de ciéncia, tecnologia, engenharia, gestado e
empreendedorismo em alimentos estardo vinculados (conforme anexo 17.6), nas
modalidades de programa, projeto, prestagao de servigo, curso, oficina e evento. O curso
oferece a possibilidade de atividades culturais alinhadas com o perfil do egresso. Os
temas sao majoritariamente regionais, colaborando com o desenvolvimento da
comunidade de alcance da instituicdo. Alguns exemplos sao temas envolvidos com leite,
queijo, café, palma forrageira, cerveja artesanal, mel, frutas e hortalicas. A participacao
nestas agdes desenvolvera nos alunos habilidades técnicas em alimentos, além do
contato com a comunidade externa a universidade.

Cabe destacar a génese extensionista dessas agdes de extensdo, pois foram
pensadas como uma forma de proporcionar vivéncias reais aos estudantes de
Engenharia de Alimentos junto a comunidade, integrando o ensino e o aprimoramento
das tecnologias alinhado com o perfil do egresso. Preenche-se, dessa forma, a lacuna

do distanciamento entre teoria e pratica em sua formacgao, contribuindo para que o
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estudante conhecga a sociedade na qual ira trabalhar, tenha a humildade de ouvir suas
demandas e proponha alternativas para a transformacao social.

O cébmputo das atividades complementares de extensao sera realizado por uma
Comissado Permanente de Avaliagao de Atividades Complementares (CPAC). Devendo
levar em consideragdo os seguintes itens: o foco nas atividades extensionistas no perfil
do egresso almejado pelo curso; divisdo entre atividades complementares e atividades
de extensdo. A Comissdo ira definir um calendario semestral para o envio dos
comprovantes e sera responsavel por avaliar as atividades e posteriormente realizar o
langamento da carga horaria no histérico do aluno.

Assim, o PPC da Engenharia de Alimentos estabelece eixos norteadores para o
desenvolvimento de agcdes de extensao universitaria que contribuam com a formagéao do
discente, envolvendo-o com as questdes da sociedade, preparando-o para a escuta
atenta e para a proatividade, ao mesmo tempo em que visa a contribuicdo com o
desenvolvimento regional e com a melhoria da qualidade de vida da comunidade
residente nas areas de abrangéncia da UFVJM, baseado na Resolugao n° 02 ICT, de 12
de julho de 2023.
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11.7. Ementario e Bibliografia Basica e Complementar

1° Periodo

Componente Curricular: CTD115 — Calculo |

Periodo: 1° Numero de Créditos: 6
CH Teérica: 90 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 90 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Funcdes Elementares: de primeiro e segundo grau, fungbes compostas e
inversas, exponenciais e logaritmicas, trigopnométricas e polindmios. Limites e
continuidade. Derivada. Regras de derivacédo. Derivadas de fung¢des notaveis.
Aplicagdes da derivada. Integral. Teorema fundamental do calculo. Técnicas de

Integracao. Aplicagdes da Integral.

Bibliografia Basica:

1. THOMAS, George B. Calculo: George B. Thomas. 11.ed. Sdo Paulo: Pearson
Addison Wesley, 2009. v.1.

2. AVILA, Geraldo Severo de Souza. Calculo ilustrado, pratico e descomplicado.
Rio de Janeiro LTC 2012 1 recurso online ISBN 978-85-216-2128-7.

3. GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de Janeiro, RJ:
LTC, 2001-2002. 4 v. ISBN 9788521612599 (v. 1).

Bibliografia Complementar:

1. ANTON, Howard. Algebra linear com aplicagdes. 10. Porto Alegre Bookman
2012 1 recurso online ISBN 9788540701700.

2. FLEMMING, Diva Marilia; Gongalves, Mirian Buss. Calculo A: fungdes, limites,
derivacao e integragdo. 6.ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2006.

3. STEWART, James. Calculo. 5. ed. Sao Paulo, SP: Cengage Learning, 2006.
2 v. ISBN 8522104794 (v. 1).
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4. SILVA, Paulo Sergio Dias da. Calculo diferencial e integral. Rio de Janeiro LTC
2017 1 recurso online ISBN 9788521633822.

5. SIMMONS, George F. Calculo com geometria analitica. Sao Paulo: Pearson
Makron Books, 1987. v.1.
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1° Periodo

Componente Curricular: CTD116 — Introducédo a Geometria Analitica e
Algebra Linear

Periodo: 1° Numero de Créditos: 5
CH Teérica: 75 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 75 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Sistemas de Equacdes Lineares. Matrizes escalonadas. Algebra de Matrizes.
Teoria dos Determinantes. Introdugcdo a vetores no plano e no espaco
tridimensional. Autovalores e Autovetores de Matrizes. Dependéncia e
independéncia linear. Diagonalizagdo de matrizes. Vetores e geometria no
espaco tridimensional: produto escalar, produto vetorial, produto misto, retas e

planos. Se¢des Conicas: elipses, hipérboles e parabolas.

Bibliografia Basica:

1. ANTON, Howard. Algebra linear com aplicagées. 10. Porto Alegre Bookman
2012 1 recurso online ISBN 9788540701700.

2. BOLDRINI, José Luiz. Algebra linear. 3. ed. Sdo Paulo, SP: Harbra, c1986.
411 p. ISBN 8529402022.

3. KOLMAN, Bernard; HILL, David R.; BOSQUILHA, Alessandra. Introdugao a
algebra linear: com aplicacées. 8. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC ed., 2006. xvi, 664
p. ISBN 8521614780.

Bibliografia Complementar:

1. HOLT, Jeffrey. Algebra linear com aplicagdes. Sdo Paulo LTC 2016 1 recurso
online ISBN 9788521631897.

2. LIMA, Elon Lages; LIMA, Elon Lages. Algebra linear. 8. ed. Rio de Janeiro, RJ:
IMPA, 2009. 357 p. (Matematica universitaria). ISBN 9788524400896.

3. LIPSCHUTZ, Seymour. Algebra linear. 4. Porto Alegre Bookman 2011 1
recurso online (Schaum). ISBN 9788540700413.

4. POOLE, David. Algebra linear. Sdo Paulo, SP: Thomson Learning, 2004. 690
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p. ISBN 8522103593.
5. STEINBRUCH, Alfredo; WINTERLE, Paulo. Algebra linear. 2. ed. Sdo Paulo,
SP: Pearson Education, 2010. 583 p. ISBN 9780074504123.
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1° Periodo

Componente Curricular: CTD173 — Metodologia Cientifica

Periodo: 1° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

O que é ciéncia e tecnologia, conhecimento cientifico e tecnoldgico. O que é um
projeto de pesquisa e/ou inovacgéo tecnoldgica. Tipos de conhecimento. Ciéncia
e Tecnologia e sociedade. Método cientifico. Tipos de Metodologia de pesquisa.
Pesquisa em acervos fisicos e virtuais, base de dados, periddicos. Normas
técnicas para formatagdo de trabalhos. Caracterizagdo de artigos técnico-
cientificos e relatérios técnicos. Inter-relacionamento da ética com ciéncia,

tecnologia e inovacéo.

Bibliografia Basica:

1. CARVALHO, M. C. M. (org.). Construindo o saber - Metodologia cientifica:
fundamentos e técnicas. 18.ed. Campinas: Papirus, 2007.

2. LAKATOS, E. M.; Marconi, M. A. Fundamentos de Metodologia Cientifica.
6.ed. Sdo Paulo: Atlas 2005.

3. LAKATOS, E. M.; Marconi, M. A. Metodologia Cientifica. 5.ed. Sdo Paulo: Atlas
2007.

Bibliografia Complementar:

1. CHAUI, M. Convite a Filosofia. 13.ed. S&o Paulo: Atica, 2003.

2. KOCHE, J. C. Fundamentos de Metodologia Cientifica: teoria da ciéncia e
pratica da pesquisa. 17.ed. Petropolis: Vozes, 2000.

3. KOYRE, A. Estudos de Histéria do Pensamento Cientifico. Rio de Janeiro:
Forense Universitaria, 1982.

4. LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos basicos,
pesquisa bibliografica, projeto e relatorio, publicacbes e trabalhos cientificos. 3.
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ed. rev. ampl. Sao Paulo: Atlas, 1990.
5. MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Técnicas de pesquisa: planejamento e
execucao de pesquisas, amostragens e técnicas de pesquisas, elaboracgao,

analise e interpretacédo de dados. 6. ed. Sao Paulo: Atlas, 2007.
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1° Periodo

Componente Curricular: CTD135 — Quimica Geral

Periodo: 1° Numero de Créditos: 5
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 75 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Estrutura atdbmica e eletrbnica. Propriedades periodicas. Ligagcdes quimicas.
Calculos estequiométricos. Solugdes. Cinética Quimica. Equilibrio Quimico.

Eletroquimica.

Bibliografia Basica:

1. ATKINS, P. W.; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida
moderna e o meio ambiente. 5a edi¢ao, Porto Alegre, RS: Bookman, 2012.

2. BROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. E., Quimica: a ciéncia central,
9a edicao, Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

3. MASTERTON, W. L., HURLEY, C. N., Quimica: principios e reagdes, 6a
edicao, Rio de Janeiro: LTC, 2010.

Bibliografia Complementar:

1. BRADY, J. E., SENESE, F., Quimica: A matéria e suas transformacoes, 5a
edicao, Rio de Janeiro: LTC, 2009. Vol. 1 e 2.

2. BROWN L. S. e HOLME T. A., Quimica geral aplicada a engenharia, 1a
edicado, Sdo Paulo: Editora Cengage Learning, 2009.

3. CHANG, Raymond. Quimica geral: conceitos essenciais. 4a edi¢cdo. Porto
Alegre, RS: AMGH, 2010.

4. ROZENBERG, I. M., Quimica Geral. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2002.

5. RUSSEL, J. B., Quimica Geral, 2a edi¢cdo, Sao Paulo: Editora Makron Books,
1994. Vol. 1 e 2.
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1° Periodo
Componente Curricular: CTD172 - Introdugdao a Ciéncia, Tecnologia e
Engenharia
Periodo: 1° Numero de Créditos: 3

CH Teérica: 45 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 45 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Regulamento dos cursos de graduacdo da UFVJM. Programas de assisténcia e
atencao ao estudante. Estrutura fisica e organizacional do Instituto de Ciéncia e
Tecnologia e dos seus cursos de graduagao e pos-graduagao. Aspectos da
profissdo do bacharel em ciéncia e tecnologia e do engenheiro, sua atuagao no
desenvolvimento do individuo e da sociedade, responsabilidades éticas e

técnicas na pratica profissional.

Bibliografia Basica:

1. BAZZO, Walter Antonio; PEREIRA, Luiz Teixeira do Vale. Introducao a
engenharia: conceitos, ferramentas e comportamentos. 2. ed. Floriandpolis, SC:
UFSC, ¢1988. 270 p. (Didatica). ISBN 9788532804556.

2. COCIAN, Luis Fernando Espinosa. Introducéo a engenharia. Porto Alegre
Bookman 2017 recurso online ISBN 9788582604182.

3. HOLTZAPPLE, Mark Thomas. Introdug¢ao a engenharia. Rio de Janeiro LTC
2013 recurso online ISBN 978-85-216-2315-1.

Bibliografia Complementar:

1. RESOLUCAO N°. 11, DE 11 DE ABRIL DE 2019. Estabelece o Regulamento
dos Cursos de Graduacao da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha
e Mucuri (UFVJM).

2. Projeto pedagadgico do curso de graduagédo em Ciéncia e Tecnologia.

3. Projeto pedagdgico do curso de graduacdo em Engenharia de Alimentos.

4. Projeto pedagdgico do curso de graduagao em Engenharia Geoldgica.

5. Projeto pedagdgico do curso de graduagdao em Engenharia Mecanica.
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6. Projeto pedagogico do curso de graduagdo em Engenharia Quimica.
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2° Periodo

Componente Curricular: CTD117 — Calculo |l

Periodo: 2° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h
Modalidade: Presencial

Pré-requisito: CTD115 (Calculo I) Co-Requisito:
Ementa:

Calculos de Séries de Taylor. Quadricas. Fungbes de Varias Variaveis.
Derivadas parciais. Integrais Duplas e Triplas. Analise Vetorial: Integrais de linha,

Teorema de Green, Teorema de Divergente e Stokes.

Bibliografia Basica:

1. GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo, V.2. 5. Rio de Janeiro LTC
2001 1 recurso online ISBN 978-85-216-2540-7.

2. STEWART, James. Calculo, v.2. 6. ed. Sdo Paulo, SP: Cengage Learning,
c2010. 2 v. ISBN 9788522106608.

3. THOMAS, George B.; FINNEY, Ross L.; WEIR, Maurice D.; ASANO, Claudio
Hirofume et al et al et al. Calculo, v.2 10. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson Addison
Wesley, 2002-2003. 2 v. ISBN 8588639068.

Bibliografia Complementar:

1. GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo, V.3. 5. Rio de Janeiro LTC
2002 1 recurso online ISBN 978-85-216-2541-4. (E-book)

2. GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de célculo, V.4. 5. Rio de Janeiro LTC
2002 1 recurso online ISBN 978-85-216-2542-1. (E-book)

3. LEITHOLD, Louis. O calculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo, SP:
Harbra, c1994. xiii, 685 p. ISBN 8529400941.

4. GONGCALVES, Mirian Buss. Calculo B: fun¢des de varias variaveis, integrais
multiplas, e integrais curvilineas e de suporte. 2. ed. rev. ampl. Sdo Paulo, SP:
Pearson Prentice Hall, 2007. 435 p. ISBN 97885760511609.
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5. MORETTIN, Pedro A. Calculo fungbdes de uma e varias variaveis. 3. Sao Paulo
Saraiva 2016 1 recurso online ISBN 9788547201128.
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2° Periodo

Componente Curricular: CTD123 — Fisica |

Periodo: 2° Numero de Créditos: 5
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 75 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: CTD115 (Calculo I) Co-Requisito:
Ementa:

Medidas fisicas, movimento retilineo, vetores, movimento em 2 e 3 dimensdes,
forga e movimento, trabalho e energia cinética, conservagao da energia, sistema
de particulas, colisbes, rotagdo, torque, rolamento e momento angular.

Atividades de laboratorio.

Bibliografia Basica:

1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica, v. 1. 8.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

2. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K. S. Fisica 1. 5. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2003.

3. TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros: Eletricidade,
Magnetismo e Optica, v. 2. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 1: mecanica. 4. ed. Sao Paulo:
Edgard Blucher, 2002.

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

3. FEYNMAN, R. P.; LEIGHTON, R. B., SANDS, M. Feynman: ligdes de fisica, v.
1. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2008.

4. ALONSO, M.; FINN, E. J.; MOSCATI, G. Fisica: um curso universitario, v. 1. 2
ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1972.

5. THORNTON, S. T.; MARION, J. B. Dinamica classica de particulas e sistemas.
5. ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 2011.
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2° Periodo

Componente Curricular: CTD113 — Probabilidade e Estatistica

Periodo: 2° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Introdugdo a Estatistica e seu papel na Engenharia. Estatistica Descritiva.
Probabilidade: interpretacdes, probabilidade condicional e independéncia e
Teorema de Bayes. Varidaveis aleatorias discretas e distribuicdes de
probabilidade. Variaveis aleatérias continuas e distribuicbes de probabilidade.
Distribuicbes de probabilidade conjuntas. Inferéncia Estatistica: amostragem
aleatoria, distribuicdes amostrais e estimagao pontual. Intervalos de confianca

para uma e duas amostras. Testes de hip6teses para uma e duas amostras.

Bibliografia Basica:

1. BARBETTA, Pedro A.; REIS, Marcelo M.; BORNIA, Antonio C. Estatistica:
para cursos de engenharia e informatica. 3. ed. Sao Paulo. Atlas, 2010.

2. MONTGOMERY, Douglas C.; RUNGER, George C. Estatistica aplicada e
probabilidade para engenheiros. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2003.

3. WALPOLE, Ronald E.; MYERS, Raymond H.; MYERS, Sharon L.; YE, Keying.
Probabilidade e Estatistica para engenharia e ciéncias. 8. ed. Sdo Paulo:
Pearson, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. DEVORE, Jay L. Probabilidade e estatistica para engenharia e ciéncias;
Tradugao da 6. ed. norte-americana. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2006.

2. HINES, William W.; MONTOGOMERY, Douglas C.; GOLDSMAN, David M.;
BORROR, Connie M. Probabilidade e estatistica na engenharia. 4. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2006.

3. MAGALHAES, Marcos N.; LIMA, Antonio C. P. Nogdes de probabilidade e
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estatistica. 6. ed. Sdo Paulo: Edusp, 2004.

4. MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 9. ed. S&do Paulo, SP: Saraiva, 2017
(recurso online).

5. ROSS, Sheldon. Probabilidade: um curso moderno com aplicagdes. Porto
Alegre: Bookman, 2010.
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2° Periodo

Componente Curricular: CTD143 — Programagao de Computadores |

Periodo: 2° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Estrutura interna de computadores. Sistema de numeragdo. Algoritmos.
Fundamentos de Linguagem: Conceitos de variaveis e tipos. Operadores de
atribuicdo. Operadores de entrada e saida. Estruturas condicionais. Estruturas
de repeticdo. Funcdes: fungdes pré-definidas, fungdes definidas pelo usuario.

Vetores. Matrizes.

Bibliografia Basica:

1. NETO, R.F.T.; SILVA, F.M.D. Introdugcédo a Programacgao para Engenharia:
Usando a Linguagem Python. Grupo GEN, 2022. 9788521638346.

2. PERKOVIC, L. Introdugdo a Computagdo Usando Python - Um Foco no
Desenvolvimento de Aplicagdes. Grupo GEN, 2016. 9788521630937 .

3. LAMBERT, K. A. Fundamentos de Python: primeiros programas. Cengage
Learning Brasil, 2022. 9786555584301.

Bibliografia Complementar:

1. BANIN, S. L. Python 3 - Conceitos e Aplicagdes - Uma abordagem didatica.
Editora Saraiva, 2018. 9788536530253.

2. LAMBERT, K. A. Fundamentos de Python: estruturas de dados. Cengage
Learning Brasil, 2022. 9786555584288.

3. SHAW, ZED A. Aprenda Python 3 do Jeito Certo. Editora Alta Books, 2019. E-
book. ISBN 9788550809205.

4. BARRY, P. Use a Cabeca! Python. Editora Alta Books, 2018. 9786555207842.
5. MACIEL, F.M.D. B. Python e Django. Editora Alta Books, 2020.
9786555200973.
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2° Periodo

Componente Curricular: CTD150 — Biologia Celular

Periodo: 2° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 45 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Biologia celular: origem da vida, teorias da evolucéo e evidéncias do processo
evolutivo. Diversidade biologica (tipos, tamanhos e formas celulares). Estrutura,
organizacao celular e composigao quimica da célula. Estrutura e fungdo da
membrana plasmatica, citoesqueleto, organelas citoplasmaticas e nucleo.

Principios de sinalizagéo celular. Divisdo celular: mitose e meiose.

Bibliografia Basica:

1. JUNQUEIRA, Luiz Carlos Uchoa; CARNEIRO, José. Biologia celular e
molecular. 9. ed. Rio de Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, c2012. 364 p. ISBN
8527720787.

2. DE ROBERTIS, Edward M. Biologia celular e molecular. 16. Rio de Janeiro
Guanabara Koogan 2014 1 recurso online ISBN 978-85-277-2386-2.

3. ALBERTS, Bruce. Fundamentos da biologia celular. 4. Porto Alegre ArtMed
2017 1 recurso online ISBN 9788582714065.

Bibliografia Complementar:

1. ALBERTS, Bruce. Biologia molecular da célula. 6. Porto Alegre ArtMed 2017
1 recurso online ISBN 9788582714232.

2. CHANDAR, Nalini. Biologia celular e molecular ilustrada. Porto Alegre, RS:
Artmed, 2011. 236 p. (Série ilustrada). ISBN 9788536324449.

3. PIRES, Carlos Eduardo de Barros Moreira. Biologia celular estrutura e
organizagdo molecular. Sdo Paulo Erica 2014 1 recurso online ISBN
9788536520803.

4. COOPER, Geoffrey M; HAUSMAN, Robert E. A célula: uma abordagem
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molecular. 3. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2007. xviii, 716 p. ISBN 8573078677
5. NORMAN, Robert I.; LODWICK, David. Biologia celular. Rio de Janeiro, RJ:
Elsevier, 2007. x, 192 p. (Carne e 0sso). ISBN 9788535222678.
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2° Periodo
Componente Curricular: EAL134 - Fundamentos de Engenharia de
Alimentos
Periodo: 2° Numero de Créditos: 2

CH Teérica: 15 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Histérico da profissdo de Engenheiro de Alimentos. Competéncias e atribuigdes
do Engenheiro de Alimentos. Estrutura curricular do curso. Nogcdes de ética
profissional. Palestras técnicas. Conversao de unidades, interpretacao grafica e

interpolacéo.

Bibliografia Basica:

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Livraria Atheneu Editora. 2.ed.
Sé&o Paulo, SP: Atheneu, 2003. 652 p.

2. FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2006. 602 p.

3. HOLTZAPPLE, M. T.; REECE, W. D. Introdu¢ao a Engenharia. Rio de
Janeiro, RJ: LTC ed., ¢c2006. xii, 220 p.

Bibliografia Complementar:

1. BAZZO, W. A.; PEREIRA, L. T. V. Introdugdo a engenharia: conceitos,
ferramentas e comportamentos. 2. ed. Florianépolis, SC: UFSC, ¢1988. 270 p.
(Didatica).

2. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos
de Fennema. 4. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 900 p.

3. GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sado Paulo, SP: Nobel,
c1984. 284 p.

4. GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicagdes. 2. ed. Sao Paulo, SP: Nobel, 2009. 511 p.
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5. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre, RS: Artmed, 2005. 2 v. (Biblioteca Artmed. Nutricdo e

tecnologia de alimentos.) v1.
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3° Periodo

Componente Curricular: CTD118 — Equag¢oes Diferenciais Ordinarias

Periodo: 3° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: CTD115 (Calculo I) Co-Requisito:
Ementa:

Introducdo as equacdes diferenciais. Equacdes diferenciais de primeira ordem.
Equagbes diferenciais de segunda ordem. Transformada de Laplace.
Convolucéo, delta de Dirac e fungdo gama. Sistemas de equacgdes diferenciais

lineares.

Bibliografia Basica:

1. William E. Equacbes diferenciais elementares e problemas de valores de
contorno. 10. Rio de Janeiro LTC 2015 1 recurso online ISBN 978-85-216-2833-
0.

2. BRANNAN, James R. Equagdes diferenciais uma introdugdo a métodos
modernos e suas aplicagdes. Rio de Janeiro LTC 2008 1 recurso online ISBN
978-85-216-2337-3.

3. ZILL, Dennis G. Matematica avangada para engenharia, v.1. 3. Porto Alegre
Bookman 2011 1 recurso online ISBN 9788577804771.

Bibliografia Complementar:

1. CENGEL, Yunus A. Equagdes diferenciais. Porto Alegre AMGH 2014 1
recurso online ISBN 9788580553499.

2. BRONSON, Richar. Equagdes diferenciais. 3. Porto Alegre Bookman 2008 1
recurso online ISBN 9788577802982.

3. RATTAN, Kuldip S. Matematica basica para aplicagdes de engenharia. Rio de
Janeiro LTC 2017 1 recurso online ISBN 9788521633716.

4. KREYSZIG, Erwin. Matematica superior para engenharia, V.1. 9. Rio de
Janeiro LTC 2008 1 recurso online ISBN 978-85-216-2341-0.
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5. GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo, V.4. 5. Rio de Janeiro LTC
2002 1 recurso online ISBN 978-85-216-2542-1.
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3° Periodo

Componente Curricular: CTD124 — Fisica ll

Periodo: 3° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 45 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: CTD123 (Fisical) Co-Requisito:
Ementa:

Gravitagdo. Oscilagdes mecanicas. Ondas progressivas unidimensionais.
Equagédo de onda. Interferéncia. Ondas estacionarias e modos normais de
vibracao. Reflexdo. Ondas sonoras. Intensidade e nivel sonoro. Efeito Doppler.
Temperatura, calor e a primeira lei da Termodinamica. A teoria cinética dos

gases. Entropia e a segunda lei da Termodinamica. Atividades de laboratdrio.

Bibliografia Basica:

1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica, v. 2. 8.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

2. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K. S. Fisica 2. 5. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2003.

3. TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros: Mecéanica,

Oscilacdes e Ondas, Termodinamica, v. 1. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 2: fluidos, oscilacées e ondas,
calor. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2002.

2. YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Sears e Zemansky Fisica Il: termodinamica
e ondas. 12. ed. Sao Paulo: Pearson Addison Wesley, 2008.

3. FEYNMAN, R. P.; LEIGHTON, R. B., SANDS, M. Feynman: ligdes de fisica, v.
1. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2008.

4. ALONSO, M.; FINN, E. J.; MOSCATI, G. Fisica: um curso universitario, v. 2.
2. ed. Sao Paulo: Edgard Blucher, 1972.
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5. THORNTON, S. T.; MARION, J. B. Dinamica classica de particulas e sistemas.
5. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.
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3° Periodo

Componente Curricular: CTD144 — Programagao de Computadores Il

Periodo: 3° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: CTD143 (Programacgao
de Computadores I)
Ementa:

Co-Requisito:

Registros/estruturas. Manipulagéo de arquivos. Métodos de busca e ordenagao
em vetores. Bibliotecas: bibliotecas pré-definidas, bibliotecas definidas pelo
usuario. Simulagdes numéricas. Introducdo a interfaces graficas. Aspectos

avancgados.

Bibliografia Basica:

1. NETO, R.F.T.; SILVA, F.M.D. Introdugcédo a Programacgao para Engenharia:
Usando a Linguagem Python. Grupo GEN, 2022. 9788521638346.

2. PERKOVIC, L. Introdugdo a Computagdo Usando Python - Um Foco no
Desenvolvimento de Aplicagdes. Grupo GEN, 2016. 9788521630937 .

3. LAMBERT, K. A. Fundamentos de Python: primeiros programas. Cengage
Learning Brasil, 2022. 9786555584301.

Bibliografia Complementar:

1. BANIN, S. L. Python 3 - Conceitos e Aplicagdes - Uma abordagem didatica.
Editora Saraiva, 2018. 9788536530253.

2. LAMBERT, K. A. Fundamentos de Python: estruturas de dados. Cengage
Learning Brasil, 2022. 9786555584 288.

3. SHAW, ZED A. Aprenda Python 3 do Jeito Certo. Editora Alta Books, 2019. E-
book. ISBN 9788550809205.

4. BARRY, P. Use a Cabeca! Python. Editora Alta Books, 2018. 9786555207842.
5. MACIEL, F.M.D. B. Python e Django. Editora Alta Books, 2020.
9786555200973.
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3° Periodo

Componente Curricular: CTD132 — Bioquimica

Periodo: 3° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 45 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Agua, equilibrio 4acido-base e sistemas tamponantes. Biomoléculas:
carboidratos, lipidios, aminoacidos, proteinas, enzimas. Bioenergética e
Metabolismo celular: glicdlise, ciclo do acido citrico, cadeia transportadora de
elétrons, fosforilacdo oxidativa, via das pentoses fosfato, glicogénese e

glicoconeogénese.

Bibliografia Basica:

1. BERG, Jeremy Mark. Bioquimica. 7. Rio de Janeiro Guanabara Koogan 2014
1 recurso online ISBN 978-85-277-2388-6.

2. MARZZOCO, Anita. Bioquimica basica. 4. Rio de Janeiro Guanabara Koogan
2015 1 recurso online ISBN 978-85-277-2782-2.

3. NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de bioquimica de Lehninger.
5. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2011. xxx, 1273 p. ISBN 9788536324180.

Bibliografia Complementar:

1. BIOQUIMICA ilustrada de Harper. 30. Porto Alegre AMGH 2017 1 recurso
online ISBN 9788580555950.

2. BROWN, T. A. Bioquimica. Rio de Janeiro Guanabara Koogan 2018 1 recurso
online ISBN 9788527733038.

3. COMPRI NARDY, Mariane B. Praticas de laboratério em bioquimica e
biofisica. Rio de Janeiro Guanabara Koogan 2009 1 recurso online ISBN 978-85-
277-1963-6.

4. HARVEY, Richard A. Bioquimica ilustrada. 5. Porto Alegre ArtMed 2015 1
recurso online ISBN 9788536326917 .
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5. VOET, Donald. Bioquimica. 4. Porto Alegre ArtMed 2013 1 recurso online
ISBN 9788582710050.
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3° Periodo

Componente Curricular: CTD239 — Quimica Organical |

Periodo: 3° Numero de Créditos: 5
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 75 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: CTD135 (Quimica
Geral)
Ementa:

Co-Requisito:

Quimica organica estrutural; Hibridagdo de orbitais, Geometria molecular,
Interagdes intermoleculares; Propriedades fisicas de moléculas organicas;
Conformacdo e estereoquimica de moléculas organicas; Acidos e bases
aplicados a moléculas organicas; Reatividade de alguns grupos funcionais em
moléculas organicas: Reagdes envolvendo alquenos, alquinos, haletos de alquila

e compostos relacionados.

Bibliografia Basica:

1. BRUICE, P. Y.; Quimica Organica, 42 edigdo, Sdo Paulo: Editora Prentice-
Hall; 2006, Vol. 1.

2. SOLOMONS, T. W. Graham. Quimica Organica. 102. Rio de Janeiro LTC 2012
1 recurso online (2). ISBN 978-85-216-2261-1.

3. VOLLHARDT, Peter. Quimica orgénica. 6. Porto Alegre Bookman 2013 1
recurso online ISBN 9788565837323.

Bibliografia Complementar:

1. BARBOSA, Luiz Claudio de Almeida. Introdugédo a quimica organica. 2. ed.
Sao Paulo, SP: Pearson, c2011. xx, 331 p. ISBN 9788576058779.

2. CLAYDEN, Jonathan. Organic Chemistry. New York: Oxford, 2001. 1511 p.
ISBN 9780198503460.

3. CONSTANTINO, Mauricio Gomes. Quimica organica: curso basico
universitario. Rio de Janeiro, RJ: LTC ed., 2008. 3 v. ISBN 9788521615910 (v.1).
4. MORRISON, Robert Thornton; BOYD, Robert Neilson. Quimica orgéanica. 16.
ed. Lisboa: Fundacdo Caloustre Gulbenkian, 2011. xvii, 1510 p. ISBN
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9789723105131.
5. MCMURRY, John. Quimica orgénica. Sdo Paulo, SP: Cengage Learning 1 v.
(varias p.aginacdes) ISBN 9788522110087 (combo).
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4° Periodo

Componente Curricular: CTD145 — Desenho e Projeto para Computador

Periodo: 4° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Introdugé@o ao desenho técnico. Normatizagdo em desenho técnico. Projecdes e
vistas ortograficas. Desenhos em perspectiva. Cortes e secgdes. Escalas e
dimensionamento. Desenho assistido por computador (CAD). Conceito do
Desenho Universal. Metodologias para projetos com énfase na acessibilidade

espacial. Atividades praticas e/ou de laboratério.

Bibliografia Basica:

1. FREENCH, T.E.; VIERCK, C. J. Desenho Técnico e Tecnologia Grafica. Sao
Paulo: Ed. Globo, 2002.

2. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS: NBR 10067:
principios gerais de representacdo em desenho técnico; NBR 10068: folha de
desenho leiaute e dimensdes; NBR 10126: cotagem em desenho técnico; NBR
10582: apresentacao da folha para desenho técnico; NBR 10647: desenho
técnico - norma geral; NBR 13142: desenho técnico dobramento de copias; NBR
8403: Aplicacao de linhas em desenhos - tipos de linhas - larguras de linhas;
NBR 8196: emprego de escalas em desenho técnico; NBR 8402: execugao de
caracter para escrita em desenho técnico.

3. VENDITTI, Marcus Vinicius dos Reis. Desenho Técnico sem Prancheta com
AutoCad 2008. Floriandpolis: Visual Books, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. BALDAM, R.L. AutoCAD 2002: Utilizando Totalmente. Sdo Paulo: Erica, 2002.
2. BARBAN, Valentim Airton, Desenho Técnico Basico, CEFET-MG.

3. BORGES, G.C.M. ET all. Nogbes de Geometria Descritiva: Teoria e
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Exercicios. Porto Alegre: Sagra Luzzatto, 1998.
4. ESTEPHANIO, C. A. do A. Desenho Técnico. 1999.
5. JUSTI, A.R., 2006. AutoCAD 2007 2D, Brasport, RJ, Brasil.
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4° Periodo

Componente Curricular: ENG105 — Estatica dos Sélidos

Periodo: 4° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: CTD123 (Fisical) Co-Requisito:
Ementa:

Sistemas de forgcas. Componentes de forgca. Momento e binario de forga.
Resultante de for¢gas em duas e trés dimensdes. Diagrama de corpo livre. Analise
de esforcos em estruturas: trelicas e maquinas. Forgas distribuidas. Calculo de
centroides: linha, area e volume. Momento de inércia de figuras planas. Equilibrio
em vigas. Diagramas de esforco cortante e momento fletor. Problemas

envolvendo atrito seco.

Bibliografia Basica:

1. BEER, F. P. et al. Mecénica vetorial para engenheiros estatica. 7 ed. New
York: McGraw-Hill, 2006.

2. HIBBELER, R. C. Estatica: mecanica para engenharia. 12. ed. Sao Paulo,
Pearson, 2011.

3. MERIAM, J. L.; KRAIGE, L. G. Mecénica para engenharia estatica. 6 ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. NETO, J. B. Mecanica newtoniana, lagrangiana e hamiltoniana. 1 ed. s.I:
Livraria da Fisica, 2004.

2. UGURAL, A. C. Mecanica dos materiais. 1 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

3. BEER, F. P. et al. Mecéanica dos materiais. 5 ed. Sdo Paulo: Mcgraw-Hill, 2011.
4. BUDYNAS, Richard G.; KEITH Nisbett, J. Elementos de maquinas de Shigley:
projeto de engenharia mecanica. 8 ed., Porto Alegre: Bookman, 2011.

5. SARKIS, M. Mecanica técnica e resisténcia dos materiais. 12 ed, Sao Paulo:
Erica, 2001.
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4° Periodo

Componente Curricular: CTD125 — Fisica lll

Periodo: 4° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 45 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: CTD124 (Fisica ll) Co-Requisito:
Ementa:

Cargas elétricas. Lei de Coulomb. Campo elétrico. Lei de Gauss. Energia e
potencial eletrostatico. Condutores. Dielétricos e capacitores. Circuitos e
correntes. Campo magnético. Leis de Ampére e de Faraday. Indutancia.
Propriedades magnéticas da matéria. Equacdes de Maxwell. Ondas

eletromagnéticas. Atividades de laboratério.

Bibliografia Basica:

1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica, v. 3. 8.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

2. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K. S. Fisica 3. 5. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2003.

3. TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros: Eletricidade,
magnetismo e optica, v. 2. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 3: eletromagnetismo. 1. ed. Sao
Paulo: Edgard Bllcher, 1997.

2. YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Sears e Zemansky Fisica Ill:
eletromagnetismo. 12. ed. Sao Paulo: Pearson Addison Wesley, 2009.

3. FEYNMAN, R. P.; LEIGHTON, R. B., SANDS, M. Feynman: ligdes de fisica, v.
2. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2008.

4. JEWETT Jr., J. W.; SERWAY, R. A. Fisica para cientistas e engenheiros, v. 3.
8. ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 2012.
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5. REITZ, J. R;; MILFORD, F. J.; CHRISTY, R. W. Fundamentos da teoria

eletromagnética. Rio de Janeiro: Elsevier, 1982.

92



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI

DIAMANTINA - MINAS GERAIS

4° Periodo

Componente Curricular: CTD133 — Fisico-Quimica

Periodo: 4° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial
Pré-requisito: CTD115 (Calculo I),
CTD123 (Fisica l), CTD135 (Quimica | Co-Requisito:
Geral)
Ementa:

Gases. Fases condensadas. Energia, primeiro, segundo e terceiro principios da
termodinamica. Sistema de composicao variavel, espontaneidade e equilibrio

quimico. Solugdes ideais e propriedades coligativas.

Bibliografia Basica:

1. ATKINS, Peter; PAULA, Julio de. Fisico-quimica. 8.ed. Rio de Janeiro: LTC,
2008. v.1.

2. CASTELLAN, Gilbert. Fundamentos de fisico-quimica. Rio de Janeiro: LTC,
1986.

3. PILLA, L.; SCHIFINO, J. Fisico-quimica I: termodinamica quimica e equilibrio
quimico. Porto Alegre: UFRGS EDITORA, 2006. 520p.

Bibliografia Complementar:

1. BALL, David W. Fisico-quimica. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2006.
v.2. 419 p.

2. LEVINE, Ira N. Fisico-quimica. 6a edi¢ao. Rio de Janeiro, RJ: LTC ed., 2012.
3. MOORE, W. J.; Fisico-quimica, Sao Paulo: Edgard Blucher, 1976; vol. 1.

4. NETZ, P. A. ORTEGA, J. G.; Fundamentos de Fisico quimica: Uma
abordagem conceitual para ciéncias farmacéuticas, Porto Alegre: Artmed, 2002.
5. SMITH, J. M.; NESS, H. C.; ABBOTT, M. M.; Introducao a termodinamica da
Engenharia Quimica; Rio de Janeiro: Editora LTC; 2007.
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4° Periodo

Componente Curricular: CTD151 — Microbiologia

Periodo: 4° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 45 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Introdug@o a microbiologia: da bioprospecc¢ao a taxonomia. Materiais e técnicas
basicas aplicadas a microbiologia. Diversidade, estrutura e fungdo celular de
procariotos (bactérias e arqueas) e eucariotos (fungos, microalgas e
protozoarios). Isolamento, cultivo e quantificagdo microbiana. Nutricdo e
crescimento microbiano. Metabolismo microbiano. Agentes antimicrobianos.
Noc¢des basicas de genética microbiana. Ecologia microbiana e microbiologia
ambiental. No¢des basicas de microbiologia industrial e aplicada a engenharia

de alimentos e engenharia quimica.

Bibliografia Basica:

1. BLACK, Jacquelyn G.; BLACK, Laura J. Microbiologia - Fundamentos e
Perspectivas. Grupo GEN, 2021. E-book. ISBN 9788527737326. Disponivel em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527737326/.

2. MADIGAN, Michael T.; MARTINKO, John M.; BENDER, Kelly S.; et al.
Microbiologia de Brock. [Rio de Janeiro-RJ] Grupo A, 2016. E-book. ISBN
9788582712986. Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/
books/9788582712986/. Acesso em: 30 mai. 2023.

3. SALVATIERRA, Clabijo M. Microbiologia. [Sdo Paulo-SP]: Editora Saraiva,
2014. E-book. ISBN 9788536530550. Disponivel em: https://integrada.minha
biblioteca.com.br/#/books/9788536530550/.

Bibliografia Complementar:
1. FADER, Robert C. Burton - Microbiologia para as Ciéncias da Saude. [Rio de
Janeiro-RJ]: Grupo GEN, 2021. E-book. ISBN 9788527737302. Disponivel em:
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https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788527737302/.

2. GENTIL, Vicente. Corrosao. [Rio de Janeiro-RJ]: Grupo GEN, 2022. E-book.
ISBN 9788521637998. Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/
#/books/9788521637998/.

3. LEVINSON, Warren; CHIN-HONG, Peter; JOYCE, Elizabeth; et al.
Microbiologia Médica e Imunologia: um manual clinico para doencgas infecciosas.
[Digite o Local da Editoral: Grupo A, 2021. E-book. ISBN 9786558040156.
Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978655804015
6/.

4. RIEDEL, Stefan; MORSE, Stephen A.; MIETZNER, Timothy A.; et al.
Microbiologia Médica de Jawetz, Melnick & Adelberg. Grupo A, 2022. E-book.
ISBN 9786558040170. Disponivel em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/
#/books/9786558040170/.

5. EVERT, Ray F.; EICHHORN, Susan E. Biologia Vegetal. Rio de Janeiro:
Grupo GEN, 2014. E-book. ISBN 978-85-277-2384-8. Disponivel em: https://
integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/978-85-277-2384-8/.

6. RIBEIRO, B. Microbiologia Industrial - Alimentos - Volume 2. Rio de Janeiro -
RJ: Grupo GEN, 2018. E-book. ISBN 9788595152151. Disponivel em: https://
integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595152151/.
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4° Periodo

Componente Curricular: EAL108 — Matérias-Primas Alimenticias

Periodo: 3° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Propriedades fisiolégicas, fisicas, quimicas e oéticas das matérias-primas

alimenticias. Caracteristicas das matérias-primas de origem animal e vegetal.

Bibliografia Basica:

1. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢ao e controle de
qualidade. Rio de Janeiro, Guanabara Koogan, 2011.

2. LIMA, U. A. Matérias-Primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

3. PEREDA, J. A. O.; RODRIGUES, M. |. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G.;
MINGUILLON, G.D. G. F.; PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia
de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed,
2005.

Bibliografia Complementar:

1. CHITARRA, M. |.; CHITARRA, A. B. Pés-Colheita de frutas e hortalicas:
fisiologia e manuseio. 2. ed. Lavras: UFLA, 2005.

2. GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagéo e
legislacéo. Sao Paulo: Atheneu, 2011.

3. HOTCHKISS, J. H.; POTTER, N. N. Ciéncia de los alimentos. 5. ed.
Zaragoza: Acribia, 1999.

4. LAWRE, R. A. Ciéncia da Carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

5. OETTERER, M.; D’ARCE, R.; SPOTO M. A. B.; FILLET, M. H. Fundamentos

de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.
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5° Periodo
Componente Curricular: CTD174 — Fundamentos de Administragdao e
Empreendedorismo
Periodo: 5° Numero de Créditos: 4

CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

As organizagdes. A administragdo. As fungbes administrativas (planejamento,
organizacao, direcao e controle). O perfil do empreendedor. Definicdo de
negocio. Sustentabilidade empresarial. Marketing (produto, promocéao, preco e

distribuic&o).

Bibliografia Basica:

1. COZZI, Afonso. [et al.] Empreendedorismo de base tecnoldgica: spin-off:
criacdo de novos negocios a partir de empresas constituidas, universidades e
centros de pesquisa. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2008.

2. DORNELAS, José. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor,
inovar e diferenciar na sua empresa. Rio de Janeiro LTC 2015.

3. HISRICH, Robert D. Empreendedorismo. Porto Alegre: AMGH, 2014.

4. MAXIMINIANO, A.C. Amaru. Teoria Geral da Administracdo Da revolucéo
urbana a revolugao digital. 3% ed. Sao Paulo: Atlas, 2002.

5. MONTANA, Patrick J. & CHARNOV, Bruce H. Administracéo. 2.ed. Sao Paulo:
Saraiva, 2003.

6. SACHS, |. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel. Rio de Janeiro:
Garamond, 2009.

7. STONER, James A.F. FREEMAN, R.Edward. Administracdo. Rio de Janeiro:
LTC, 2009.

Bibliografia Complementar:
1. DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em

negocios. 2.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.
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2. FAYOL, H. Administracao industrial e geral. Sdo Paulo: Atlas, 1996.

3. KOONTZ, H e ODONNELL, C. Principios de administragdo. Sdo Paulo:
Pioneira, 1976.

4. KWASNICKA, E. L. Introducéo a administragao. Sao Paulo: Atlas, 1995.

5. LOMBORG, Bjgrn. O ambientalista cético: medindo o verdadeiro estado do
mundo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2002.

6. SALIM, C.S., et al. Construindo Planos de Negdcios. Rio de Janeiro: Campus,
2003.

7. TAYLOR, F.W. Principios de Administracao Cientifica. 8 ed. Sdo Paulo: Atlas,
1990.

98



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI

DIAMANTINA - MINAS GERAIS

5° Periodo

Componente Curricular: CTD211 — Ciéncia e Tecnologia dos Materiais

Periodo: 5° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 45 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Propriedades mecanicas dos materiais. Estrutura cristalografica. Defeitos.
Difusdo em sdlidos. Diagramas de fases. Ligas ferrosas e ndo ferrosas.

Introdugéo a materiais poliméricos. Introdugado a materiais ceramicos.

Bibliografia Basica:

1. CALLISTER, W. D; Ciéncia e engenharia de materiais: Uma introducéo; Rio
de Janeiro: Editora LTC, 2008.

2. ASKELAND, D. R.; PHULE, P. P.; Ciéncia e Engenharia dos Materiais; Sao
Paulo: Cengage Learning, 2008.

3. VAN VLACK, L. H. Principio de ciéncia e Tecnologia dos materiais; Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 1970.

Bibliografia Complementar:

1. PADILHA, A. F.; Materiais de engenharia: Microestrutura e propriedades, Séo
Paulo: Hemus, 2007.

2. SHACKEFORD, J. F.; Ciéncia dos Materiais, 62 edicdo, Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2008.

3. CHIAVERERINI, V.; Tecnologia mecéanica: Materiais de construgdo mecanica,
Sao Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1978, vol. 2

4. CANEVAROLO, S. V. Jr,; Ciéncia dos polimeros: Um texto basico para
tecndlogos e engenheiros, 22 edicdo; Sao Paulo: Art Liber, 2006.

5. BAUER, L. A. F.; Materiais de construcao, 52 edigado revisada, Rio de Janeiro:
LTC, 2000, vol. 1.
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5° Periodo

Componente Curricular: CTD134 — Mecanica dos Fluidos

Periodo: 5° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: CTD118 (Equagoes
Diferenciais Ordinarias), CTD116
(Introdugao a Geometria Analitica e
Algebra Linear), CTD124 (Fisica Il)
Ementa:

Co-Requisito:

Conceito de meio continuo. Campos de velocidades e tensbes. Descricdo e
classificagdo dos movimentos dos fluidos. Estatica dos fluidos: campo de
pressdes em fluidos estaticos; forca hidrostatica sobre corpos submersos;
empuxo e equilibrio hidrostatico. Principios de conservagéo e do movimento dos
fluidos na forma integral para volume de controle. Principios de conservagéao e
do movimento dos fluidos na forma diferencial. Escoamento incompressivel de
fluidos nao viscosos. Analise dimensional e semelhanga. Escoamento

incompressivel de fluidos viscosos.

Bibliografia Basica:

1. FOX, Robert W.; MCDONALD, Alan T.; PRITCHARD, Philip. Introdugéo a
mecanica dos fluidos. Livros Técnicos e Cientificos, 2010.

2. YOUNG, DONALD F.; MUNSON, BRUCE RE OKIISHI. Fundamentos da
Mecanica dos Fluidos. Tradugao da 4a edi¢cado norte-americana. Edgard Blucher,
2004.

3. CENGEL, Yunus A.; CIMBALA, John M. Mecéanica dos Fluidos: Fundamentos
e aplicagoes. [sl]. 2007.

Bibliografia Complementar:

1. BRUNETTI, F. Mecénica dos fluidos. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2008.

2. WHITE, F. M. Mecénica dos fluidos. 4 ed. Rio de Janeiro: Mc Graw-Hill, 2002.
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3. YOUNG, Hugh D. Fisica 2: Mecanica dos fluidos. Calor movimento
ondulatorio. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1984.

4. ASSY, Tufi Mamed. Mecanica dos fluidos: fundamentos e aplicagdes. 2. ed.
Rio de Janeiro: LTC ed., c2004.

5. MORAN, Michael J.; SHAPIRO, Howard N. Principios de termodinamica para
engenharia. 4.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002. 681 p. ISBN 85-216-1340-7
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5° Periodo

Componente Curricular: ENG107 — Termodinamica |

Periodo: 5° Numero de Créditos: 4

CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h
Modalidade: Presencial
Pré-requisito: CTD124 (Fisica ll) Co-Requisito:
Ementa:

Propriedades termodinédmicas de uma substancia pura. Primeira e segunda leis
da termodindmica aplicadas a volumes de controle. Energia. Ciclos
termodinamicos de poténcia a vapor, gas, de refrigeracao e de bombas de calor.

Relagdes termodinamicas.

Bibliografia Basica:

1. MORAN, Michael J.; SHAPIRO, Howard N. Principios de termodinamica para
engenharia. 6. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC ed., c2009. xi, 800 p. ISBN
9788521616894.

2. CENGEL, Yunus A.; BOLES, Michael A. Termodinamica. 7. ed. Porto Alegre,
RS: AMGH, 2013. 1018 p. ISBN 9788580552003.

3. BORGNAKKE, C.; SONNTAG, Richard Edwin. Fundamentos da
termodinamica. Sao Paulo, SP: Blucher, 2013. 728 p. (Série Van Wylen). ISBN
9788521207924.

Bibliografia Complementar:

1. CALLEN, Herbert B. Thermodynamics and an introduction to thermostatistics.
2nd ed. New York: John Wiley & Sons, 1985. 493 p. ISBN 0471862568.

2. CARTER, Ashley H. Classical and statistical thermodynamics: Ashley H.
Carter. Upper Saddle River, N.J: Prentice Hall, 2001. 432 p. ISBN 0137792085.
3. RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica. 10. ed. Rio de
Janeiro, RJ: LTC, 2016. 4v. ISBN 9788521630364 (v. 2).

4. SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C.; ABBOTT, Michael M. Introdugao a
termodinamica da engenharia quimica. 7. ed. [Rio de Janeiro]: LTC ed., c2007.
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X, 626 p. ISBN9788521615538.
5. SOUZA, Edward de. Fundamentos de termodinamica e cinética quimica. Belo
Horizonte, MG: UFMG, 2005. 341 p. (Didatica). ISBN 8570414528.
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5° Periodo

Componente Curricular: EAL110 — Quimica dos Alimentos

Periodo: 5° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h
Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Estrutura, classificagcdo, propriedades, reagdes quimicas, transformacdes

desencadeadas e interagdes dos principais componentes dos alimentos.

Bibliografia Basica:

1. ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vigosa: UFV,
2011.

2. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de alimentos de Fennema. 5. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2018.

3. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2. ed. Sdo
Paulo: Edgard Blucher, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducao a quimica de alimentos. 3. ed.
Sé&o Paulo: Varela, 2003.

2. BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
industrial: fundamentos. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001.

3. MAROSTICA JUNIOR, M. R. Biotecnologia de alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2013.

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

5. PEREDA, J. A. O.; RODRIGUES, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G;
MINGUILLON, G.D. G. F.; PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia
de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed,
2005.
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5° Periodo

Componente Curricular: EAL109 — Microbiologia de Alimentos

Periodo: 5° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial
Pré-requisito: CTD151
(Microbiologia)
Ementa:

Co-Requisito:

Micro-organismos de importdncia em alimentos. Fatores intrinsecos e
extrinsecos dos alimentos. Crescimento e inativagdo de micro-organismos. Vida-

util.

Bibliografia Basica:

1. FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga alimentar. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2013.

2. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos: texto
basico para os cursos de ciéncias farmacéuticas, nutricdo e engenharia de
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

3. SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A;; SILVEIRA, N. F. A. Manual de métodos de

analise microbioldgica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001.

Bibliografia Complementar:

1. BORZANI, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 2001.

2. JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
3. MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo:
Varela, 2006.

4. TONDO, E. C.; BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestao da
segurancga de alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2011.

5. TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 8. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2005.
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6° Periodo

Componente Curricular: ENG108 — Transferéncia de Calor

Periodo: 6° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: CTD124 (Fisica ll),
CTD134 (Mecanica dos Fluidos)
Ementa:

Co-Requisito:

Introducdo aos conceitos de conducdo, conveccdo e radiacdo. Conducédo
unidimensional em regime permanente, aletas, analogia entre sistemas de
transferéncia de calor e circuitos elétricos. Condugao em regime transitério:
método da capacitancia global. Introdugédo a convecgdo, camadas-limite da
convecgao, coeficiente convectivo. Conveccdo forcada em escoamentos
externos e internos. Conveccdo natural. Radiagdo, conceitos fundamentais,
radiacdo de corpo negro, fator de forma, troca radiativa entre superficies.
Trocadores de calor: método da média logaritmica das diferengcas de

temperatura e e-NUT.

Bibliografia Basica:

1. DEWITT, David P.; INCROPERA, Frank P. Fundamentos de Transferéncia de
Calor e de Massa. 6a edicao, Ed. LTC, S. Paulo, Brasil, 2008.

2. KREITH, Frank; MANGLIK, R. M.; BOHN, Mark S. Principios de transferéncia
de calor. Cengage Learning Editores, 2003.

3. LIGHTFOOT, N. R.; BIRD, R. B.; STEWART, W. E. Fenbmenos de transporte.
2004.

Bibliografia Complementar:

1. MORAN, Michael J. Principios de termodinamica para engenharia. 8. Rio de
Janeiro LTC 2018 1 recurso online ISBN 9788521634904. (EBOOK).

2. NUSSENZVEIG, H. Moysés. Curso de fisica basica 2: fluidos, oscilagoes e
ondas, calor. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2002. x, 314 p. ISBN 8521202997 .
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3. TIPLER, Paul Allen. Fisica moderna. 6. Rio de Janeiro LTC 2014 1 recurso
online ISBN 978-85-216-2689-3 (EBOOK).

4. ARAUJO, Everaldo César da Costa. Trocadores de calor. Sdo Carlos:
EdUFSCar, 2002.

5. CENGEL, Yunus A. Termodinémica. 7. Porto Alegre Bookman 2013 1 recurso
online ISBN 9788580552010. (EBOOK).
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6° Periodo

Componente Curricular: CTD309 — Eletrotécnica

Periodo: 6° Numero de Créditos: 4
CH Tedrica: 45 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Introdugdo a NR - 10. Elementos de circuitos elétricos: resistores, indutores,
capacitores e fontes. Leis basicas dos circuitos elétricos. Nocdes basicas de
analise de circuitos de corrente continua e alternada. Instrumentos de medicoes
elétricas: amperimetros, voltimetros, ohmimetros e osciloscopios. Poténcia em
circuitos de corrente alternada. Circuitos trifasicos. No¢des de acionamento de

motores elétricos. Nocdes de instalacdes elétricas residenciais.

Bibliografia Basica:

1. DORF, R. C. Introducgao aos circuitos elétricos. 9. ed. Sao Paulo: LTC, 2016.
2. ROBBINS, A. H.; MILLER, W. Analise de circuitos: teoria e pratica. Sdo Paulo,
SP: Cengage Learning, c2010. 2 v.

3. GUSSOW, M. Eletricidade basica. 2. ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2009.
571 p. (Colegado Schaum).

Bibliografia Complementar:

1. CAPUANQO, F. G.; MARINO, M. A. M. Laboratdrio de eletricidade e eletrdnica:
teoria e préatica. 24. ed. Sao Paulo, SP: Erica, 2007. 309 p.

2. CREDER, H. Instalagdes elétricas. 16. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

3. UMANS, S. D. Maquinas elétricas de fitzgerald e kingsley. 7. ed. Porto Alegre:
AMGH, 2014.

4. FRANCHI, C. M. Acionamentos elétricos. 4. ed. S&o Paulo, SP: Erica, 2008.
250 p.

5. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 5410:2004
Verséao Corrigida. Instalagdes Elétricas de Baixa Tens&o. Rio de Janeiro, 2008.
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6° Periodo

Componente Curricular: ENG101 — Operag¢oes Unitarias |

Periodo: 6° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: CTD117 (Calculo II),
CTD134 (Mecanica dos Fluidos)
Ementa:

Co-Requisito:

Introducdo as operagdes unitarias. Caracterizacdo e transporte de particulas
soélidas. Tratamento e separagao de solidos. Agitagcao e mistura. Transporte de
fluidos, Transporte hidraulico e pneumatico. Filtracdo. Sedimentacao.

Fluidizagao. Centrifugagéo. Caracterizagado e dimensionamento de bombas.

Bibliografia Basica:

1. FOUST, A; S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B.
Principios das operagoées unitarias. 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

2. GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and separation process
principles. 4 ed. Upper Saddle River, NJ: Prentice Hall, 2003.

3. McCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOTT, P. Unit operations of chemical
engineering. 7 ed. Boston: McGraw-Hill, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. BLACKADDER NEDDERMAN. Manual de operagdes unitarias. Rio de
Janeiro: Hemus, 2004.

2. COULSON, J. M., RICHARDSON, J. F., BACKHURST, J. R., HARKER, J. H.
Coulson & Richardsons Chemical Engineering: fluid flow, heat transfer, mass
transfer. 2002. v. 2.

3. MaCINTYRE, A. J. Equipamentos industriais e de processo. Rio de
janeiro: LTC, 1992.

4. MASSARANI, G. Fluidodinamica de sistemas particulados. 2 ed. Rio de
Janeiro: Epapers Editora, 2002.
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5. PERRY, R. H.; GREEN, D. W. Perry’s chemical engineering handbook. 7
ed. New York: McGraw-Hill, 1997.

110



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI

DIAMANTINA - MINAS GERAIS

6° Periodo

Componente Curricular: EAL111 — Analise de Alimentos

Periodo: 6° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Capacitacao técnica para realizagcao de analises de determinagcdo dos macro e
micronutrientes presentes nos alimentos através de técnicas classicas e

instrumentais.

Bibliografia Basica:

1. CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos.
2. ed., Campinas: Editora da Unicamp, 2003.

2. DE CAMPOS, F. P.; NUSSIO, C. M. B.; NUSSIO, L. G. Métodos de analise
de alimentos. Piracicaba: FEALQ, 2004.

3. SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de alimentos: métodos quimicos e
biolégicos. 3. ed. Vicosa: Editora UFV, 2002.

Bibliografia Complementar:

1. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos
de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

2. EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu,
2002.

3. HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC Ed.,
2005.

4. REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.; ALCARDE, A. R.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Barueri: Manole,
2020.

5. TRONCO, V. M. Manual para inspe¢ao da qualidade do leite. 5. ed. Santa
Maria: UFSM, 2013.
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6° Periodo

Componente Curricular: EAL112 - Bioquimica de Alimentos

Periodo: 6° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: CTD132 (Bioquimica) | Co-Requisito:
Ementa:

Principios de enzimologia. Enzimas de importancia no processamento de

alimentos: producgao, propriedades, mecanismos de acgao e aplicagdes.

Bibliografia Basica:

1. KOBLITZ, M. Bioquimica de Alimentos: teoria e aplicacdes praticas. 1. ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

2. PASTORE, G. M.; BICAS, J. L.; MAROSTICA JUNIOR, M. R. Biotecnologia
de alimentos. Sao Paulo, SP: Atheneu, 2013.

3. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo
Paulo: Blucher, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. AQUARONE, E.; BORZANI, W. SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia
Industrial: biotecnologia na produgéo de alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2001.
2. BOM, E. P. S; FERRARA, M. A.; CORVO, M. L. Enzimas em biotecnologia:
producgao, aplicagoes e mercado. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2008.

3. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos
de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

4. ORDONEZ J. A. P. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

5. MARZZOCO, A. T.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007.
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6° Periodo
Componente Curricular: EAL119 - Processos de Conservagao de
Alimentos
Periodo: 7° Numero de Créditos: 4

CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Conservacao de alimentos por altas temperaturas, baixas temperaturas, controle
de umidade, incorporacdo de solutos, aditivos alimentares e fermentacao.

Introdugéo as tecnologias emergentes para conservagao de alimentos.

Bibliografia Basica:

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

2. GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B;; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

3. PEREDA, J. A. O.; RODRIGUES, M. I|. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G;
MINGUILLON, G.D. G. F.; PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia
de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed,
2005.

Bibliografia Complementar:

1. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortaligas:
fisiologia e manuseio. 2. ed. Lavras: UFLA, 2005.

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

3. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicéo e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

4. OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Manole,
2006.
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5. PEREDA, J. A. O.; RODRIGUES, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G.;
MINGUILLON, G.D. G. F.; PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia

de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
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7° Periodo

Componente Curricular: EAL118 — Engenharia Econémica

Periodo: 7° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Juro simples, desconto simples, juro composto, séries uniformes, ferramentas
de avaliacado econémica. Analise econdmica de investimentos. Calculadoras

financeiras e planilhas.

Bibliografia Basica:

1. ASSAF NETO, A. Matematica financeira e suas aplicag¢des. 10. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2008.

2. BRUNI, A. L. A analise contabil e financeira. Sao Paulo: Atlas, 2010.

3. SAMANEZ, C. P. Matematica financeira: aplicacbes a andlise de

investimentos. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. ASSAF NETO, A.; SILVA, C. A. T. Administragao do capital de giro. 3. ed.
Séao Paulo: Atlas, 2007.

2. CASAROTTO FILHO, N.; KOPITTKE, B. H. Analise de investimentos:
matematica financeira, engenharia econémica, tomada de decisao, estratégia
empresarial. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

3. HIRSCHFELD, H. Engenharia econdmica e analise de custos. 7. ed. S&o
Paulo: Atlas, 2000.

4. PUCCINI, A. L. Matematica financeira: objetiva e aplicada. 9. ed. Sao Paulo:
Elsevier, 2011.

5. VIEIRA SOBRINHO, J. D. Matematica financeira. 8. ed. Rio de Janeiro:
Atlas, 2018.
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7° Periodo

Componente Curricular: ENG102 — Operagoes Unitarias Il

Periodo: 7° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: ENG108
(Transferéncia de calor)
Ementa:

Co-Requisito:

Trocadores de calor com e sem mudanga de fase. Evaporagao. Cristalizagao.

Umidificagdo. Secagem. Refrigeracéao.

Bibliografia Basica:

1. FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B.
Principios das operagoes unitarias. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

2. TADINI, C. C.; TELIS, V. R. N.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA FILHO, P. A.
Operagoes unitarias na industria de alimentos. v.1. 1.ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2018.

3. TADINI, C. C.; TELIS, V. R. N.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA FILHO, P. A.
Operagoes unitarias na industria de alimentos. v.2. 1.ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2019.

Bibliografia Complementar:

1. PERRY, R. H.; GREEN, D. W.; MALONEY, J. O. Perry’s chemical
engineer’s handbook. 7 ed. New York: McGraw-Hill, 1997.

2. GEANKOPLIS, C. J.Transport processes & separation process
principles: (includes unit operations). 4. ed. Harlow, England: Pearson, 2014.
3. BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operagoes
unitarias: destilacdo de sistemas binarios, extragcao de solvente, absorcao de
gases, sistemas de multiplos componentes, trocadores de calor, secagem,
evaporadores, filtragem. Sao Paulo, SP: Hemus, 2004.

4. MCCABE, W.; SMITH, J.; HARRIOTT, P. Unit operations of chemical

engineering. 7 ed. New York: McGraw-Hill Chemical Engineering Series, 2005.
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5. COSTA, E. C. Secagem industrial. Sdo Paulo: Blucher, 2007.

6. ROSA, G.; GAUTO, M. A. Processos e operagdoes unitarias da industria
quimica. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2011.

7. JABARDO, J. M. S.; STOECKER, W. F. Refrigeragao industrial. 2 Ed. Sao
Paulo: Blucher, 2011.

8. INCROPERA, F. P.; DEWITT, D. P. Fundamentos de transferéncia de calor
e de massa. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014.

9. MATOS, S. P. Operagoes unitarias: fundamentos, transformacbes e

aplicagdes dos fendmenos fisicos e quimicos. 1. ed. Sdo Paulo: Erica, 2015.
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7° Periodo
Componente Curricular: EAL114 - Analise Instrumental aplicada a
Alimentos
Periodo: 7° Numero de Créditos: 2

CH Teérica: 15h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: EAL111 (Analise de
Alimentos)
Ementa:

Co-Requisito:

Reconhecer os principios e aplicagbes dos métodos instrumentais empregados
na analise de alimentos, tais como métodos espectrofotométricos,
cromatograficos e de espectrometria de massas, além da validagdo de métodos

analiticos e interpretacao de resultados.

Bibliografia Basica:

1. CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos.
2. ed., Campinas: Editora da Unicamp, 2003.

2. HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de analise
instrumental. 6. ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2009. 1055 p. ISBN
9788577804603.

3. VOGEL, A. I.; MENDHAM, J. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de
Janeiro, RJ: LTC ed., c2002. xviii, 462 p. ISBN 9788521613114,

Bibliografia Complementar:

1. BONATO, P. S. (orgs.). Fundamentos de cromatografia. Campinas, SP: Ed.
UNICAMP, 2006. 453 p. ISBN 8526807048.

2. LANCAS, F. M. Extragao em fase sélida (SPE). Sao Carlos, SP: RiMa, 2004.
xii, 93 p. (Métodos cromatograficos de analise; v. 4). ISBN 8576560038.

3. SILVERSTEIN, R. M.; KIEMLE, D. J. Identificagdo espectrométrica de
compostos organicos. 7. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC ed., 2007. 490 p. ISBN
8521615213.
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4. SKOOG, D. A,; HOLLER, F. J.; NIEMAN, T. A. Principios de analise
instrumental. 5. ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2002. 836 p. ISBN
8573079762.

5. SNYDER, L. R.; KIRKLAND, J. J.; DOLAN, J. W. Introduction to modern
liquid chromatography. 3rd ed. Hoboken, N.J.: Wiley, c2010. 912 p. ISBN
9780470167540.
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7° Periodo

Componente Curricular: EAL116 — Biotecnologia de Alimentos

Periodo: 7° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Aplicagdes da biotecnologia na obtencéo de novos produtos e ingredientes para

a industria de alimentos.

Bibliografia Basica:

1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia
industrial: biotecnologia na produgao de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher,
2001.

2. LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
industrial: processos fermentativos e enzimaticos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher,
2001.

3. PASTORE, G.; BICAS, J. L.; MAROSTICA-JR, M. R. Biotecnologia de

alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

Bibliografia Complementar:

1. BASTOS, R. G. Tecnologia das fermentagoes: fundamentos de
bioprocessos. 1. ed. Sao Carlos: FAE/UFSCar, 2010.

2. BON, E. P. S. Enzimas em biotecnologia: producéo, aplicagdes e mercado.
1. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2008.

3. BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
industrial: fundamentos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

4. LIMA, N.; MOTA, M. Biotecnologia: fundamentos e aplicagdes. 1. ed. Lisboa:
Lidel, 2003.

5. SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia
industrial: engenharia bioquimica. 1 ed. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

120



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI

DIAMANTINA - MINAS GERAIS

7° Periodo

Componente Curricular: EAL115 — Embalagem de Alimentos

Periodo: 7° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 45 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Embalagens celul6sicas, metalicas, plasticas e vidro. Estruturas multicamadas.
Processos de fabricacdo e controle de qualidade. Legislagdo e rotulagem.

Embalagens e meio ambiente. Inovagdes na area de embalagens alimenticias.

Bibliografia Basica:

1. CARVALHO, M. A. Engenharia de embalagens: uma abordagem técnica do
desenvolvimento de projetos de embalagem. Sdo Paulo: Novatec, 2008.

2. CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para a industria alimentar.
Lisboa: Instituto Piaget, 2003.

3. TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens. Sdo Paulo: Blucher,
2010.

Bibliografia Complementar:

1. ANYADIKE, N. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

2. COLES, R. E. Estudo de embalagens para o varejo. Sao Paulo: Blucher,
2010.

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

4. GRAHAN, M. Nanotecnologia em embalagens. Sao Paulo: Blucher, 2010.
5. STEWART, B. Estratégias de design para embalagens. 2. ed. Sdo Paulo:
Blucher, 2010.
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7° Periodo
Componente Curricular: EAL117 — Higiene e Legislagdo na Industria de
Alimentos
Periodo: 7° Numero de Créditos: 2

CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: EAL109 (Microbiologia
de Alimentos)
Ementa:

Co-Requisito:

Importancia, legislacédo, procedimentos, métodos e avaliacao da eficiéncia da
higienizagdo na industria de alimentos. Agentes detergentes e sanitizantes.

Formacéao de biofilmes microbianos.

Bibliografia Basica:

1. GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos. Barueri: Manole, 2011.

2. REY, A. M,; SILVESTRE, A. A. Comer sem riscos 1: manual de higiene
alimentar para manipuladores e consumidores. Sao Paulo: Varela, 2009.

3. SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos

de alimentagao. S&o Paulo: Livraria Varela, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. ANDRADE, N. J.; PINTO, C. L. O. Higienizagao na industria de alimentos.
Vigosa: CPT, 2008. 368p.

2. FIGUEIREDO, R. M. SSOP: padroes e procedimentos operacionais de
sanitizagdo. Sao Paulo: R.M. Figueiredo, 1999.

3. FORSYTHE, S. J.; HAYES, P. R. Higiene de los alimentos, microbiologia
e HACCP. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2002.

4. TONDO, E. C.; BARTZ, S. Microbiologia e sistemas de gestdo da
segurancga de alimentos. Porto Alegre: Sulina, 2011.
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5. YUYAMA, L. K.; PANTOJA, L.Noc¢bes basicas de nutricio e
higiene. Manaus, AM: INPA, 2011.
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7° Periodo

Componente Curricular: EAL120 — Tecnologia de Leite e Derivados

Periodo: 7° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Producdo, composi¢cdo, microbiologia, analises de qualidade, preé-
beneficiamento e beneficiamento do leite. Tecnologia de produgéo de derivados

lacteos.

Bibliografia Basica:

1. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: Composic¢ao e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

2. PEREDA, J. A. O.; RODRIGUES, M. I|. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G;
MINGUILLON, G.D. G. F.; PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia
de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.

3. TRONCO, V. M. Manual para inspec¢ao da qualidade do leite. 5. ed. Santa
Maria: UFSM, 2013.

Bibliografia Complementar:

1. AQUARONE, E.; BORZANI, W. SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia
industrial: biotecnologia na produgao de alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2001.
2. BRITZ, T. J.; ROBINSON, R. K. Advanced dairy science and technology.
Oxford: Blackwell Publishing, 2008.

3. FERREIRA, C. L. L. F. Produtos lacteos fermentados: aspectos bioquimicos
e tecnoldgicos. 2. ed. Vigosa: UFV, 2001.

4. HUI, Y. H. Dairy science and technology handbook. New York: VCH, 1993.
5. OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo:
Atheneu, 2009.
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8° Periodo

Componente Curricular: ENG103 — Operagoes Unitarias Il

Periodo: 8° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: ENG108
(Transferéncia de calor)
Ementa:

Co-Requisito:

Destilacao, absorcéo, adsorgao, extragao liquido-liquido, extracido solido-liquido
e processos de separacdo por membranas. Processos e equipamentos para

fluxo continuo e multiestagios de equilibrio.

Bibliografia Basica:

1. FOUST, A.S.; WENZEL, L.A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L.B.
Principios das operag¢o6es unitarias. Ed. LTC.

2. MCCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOTT, P. Unit operations of chemical
engineering. 5 th ed., McGraw-Hill International Editions, 1993.

3. TADINI, C. C.; TELIS, V. R. N.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA FILHO, P. A.
Operagoes unitarias na industria de alimentos. v.2. 1.ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2019.

Bibliografia Complementar:

1. BLACKADDER. Manual de Operagoes Unitarias. Ed. Hemus.

2. PERRY, R. H.; GREEN, D. W. MALONEY, J. O. Perrys Chemical Engineers
Handbook. 7th ed., McGraw-Hill, 1997.

3. GEANKOPLIS, C. J. Transport Processes and separation Process. Ed.
Prentice- Hall International.

4. WANKAT, P. Separation Process Engineering. Ed. Prentice hall.

5. HABERT, A. C.; BORGES, C. P.; NOBREGA, R. Processos de separagao

com membranas. E-papers, 2006.
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8° Periodo

Componente Curricular: EAL121 — Anadlise Sensorial

Periodo: 8° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: CTD113 (Probabilidade
e Estatistica)
Ementa:

Co-Requisito:

Introdugcdo a analise sensorial de alimentos, métodos classicos de avaliagao

sensorial e correlacdo entre medidas sensoriais e instrumentais.

Bibliografia Basica:

1. CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenga em avaliagao sensorial de alimen-
tos e bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV. 2005.

2. MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudos com consumidores. 2. ed. Vigosa:
UFV. 2010.

3. SCHWAAB, M.; PINTO, J. C. Andlise de dados experimentais. Rio de
Janeiro, RJ: E-papers, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. ALMEIDA, T. C. A;; HOUGH, G.; DAMASIO, M. H.; SILVA, M. A. A. P.
Avancos em analise sensorial. Sao Paulo: Varela, 1999.

2. DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 3. ed. Curitiba:
Champagnat, 2011.

3. ELLENDERSEN, L. S. N. Analise sensorial descritiva quantitativa. Ponta
Grossa: Ed. UEPG, 2010.

4. STONE, H.; SIDEL, J. L. Sensory evaluation practices. Food science and
technology international series. 3. ed. San Diego: Elsevier, 2004.

5. VIEIRA, S. Analise de variancia: Anova. Sao Paulo: Atlas, 2006.
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8° Periodo

Componente Curricular: EAL122 — Laboratério de Operagoes Unitarias na
Industria de Alimentos

Periodo: 8° Numero de Créditos: 2
CH Teédrica: 0 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial
Pré-requisito: ENG101 (Operacoes
Unitarias 1), ENG102 (Operagoes Co-Requisito:
Unitarias Il)
Ementa:

Transporte de calor, massa e/ou movimento; Trocadores de calor; Evaporagao;

Secagem e desidratagdo osmatica; Analise granulométrica; Viscosidade.

Bibliografia Basica:

1. CREMASCO, M. A. Operagdes unitarias em sistemas particulados e
fluidomecanicos. Sdo Paulo: Blucher, 2012.

2. GEANKOPLIS, C. J.Transport processes & separation process
principles: (includes unit operations). 4. ed. Harlow: Pearson, 2014.

3. INCROPERA, F. P. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa.
6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

Bibliografia Complementar:

1. BLACKADDER, D. A., NEDDERMAN, R. M. Manual de operagdes
unitarias: destilacdo de sistemas binarios, extragcao de solvente, absorcao de
gases, sistemas de multiplos componentes, trocadores de calor, secagem,
evaporadores, filtragem. Sao Paulo: Hemus, 2004.

2. COSTA, E. C. Secagem industrial. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2007. xvii, 177
p. ISBN 978852124176.

3. FOUST, A. S. Principios das operagdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro,
RJ: LTC ed., 1982.

4. MASSARANI G. Fluidodindmica em Sistemas Particulados. 2. ed. Rio de

Janeiro: E-Papers, 2002.
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5. MCCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOTT, P. Unit operations of chemical
engineering. 7. ed. Boston: McGraw-Hill, 2005.
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8° Periodo

Componente Curricular: EAL123 - Projetos de Industrias de Alimentos |

Periodo: 8° Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 15h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Projeto da industria de alimentos: produto, mercado, analise locacional, estudo

de processo e fluxogramas.

Bibliografia Basica:

1. CASTRO, L. T.; NEVES, M. F. (org.). Marketing e estratégia em
agronegocios e alimentos. 1. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2003.

2. CREMASCO, M. A. Operacodes unitarias em sistemas particulados e
fluidomecanicos. Sao Paulo, SP: Blucher, 2012.

3. GRAY, C.; LARSON, E. W. Gerenciamento de Projetos: o processo de ge-
réncia. 4. ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. BUARQUE, C.; UCHOA, H. J. Avaliagao econémica de projetos: uma
apresentacao didatica. Rio de Janeiro: Elsevier, 1984.

2. CALOBA, G. M. Analise de investimentos: tomada de decisdo em projetos
industriais. 1 ed. Sao Paulo: Atlas, 2002.

3. PAHL, G.; BEITZ, W.; FELDHUSEN, J.; GROTE, K. H. Projeto na
engenharia: fundamentos do desenvolvimento eficaz de produtos, métodos e
aplicagbes. Sao Paulo: Blucher, 2005.

4. PROJECT MANAGEMENT INSTITUTE. Um guia do conhecimento em
gerenciamento de projetos: guia PMBOK. Pennsylvania: Project Management
Institute, 2008.

5. REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.; ALCARDE, A.

R. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed., rev., ampl.
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Barueri, SP: Manole, 2020.
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8° Periodo

Componente Curricular: EAL124 — Tecnologia de Carnes e Derivados

Periodo: 8° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Abate humanitario. Estrutura muscular e bioquimica da contragdo. Conversao de
musculo em carnes. Atributos de qualidade em carnes. Processamento de

carnes.

Bibliografia Basica:

1. PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 2. ed. Goiania: UFG,
2006.

2. PEREDA, J. A. O.; RODRIGUES, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G;
MINGUILLON, G.D. G. F.; PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia
de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.

3. TERRA, N. N.; TERRA, A. B. M.; TERRA, L. M. Defeitos nos produtos

carneos: origens e solugdes. Sao Paulo: Varela, 2004.

Bibliografia Complementar:

1. GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de abate e
tipificagao de carcagas. Vigosa: UFV, 2006.

2. DU, M. Applied muscle biology and meat science. 3rd. ed. Boca Raton, FL:
CRC Press, 2009.

3. LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

4. RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliagao da qualidade de
carnes: fundamentos e metodologias. Vigosa: UFV, 2007.

5. WARRISS, P. D. Ciencia de la carne. Zarogoza: Acribia, 2003.
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8° Periodo
Componente Curricular: EAL125 - Tecnologia de Cereais, Raizes e
Tubérculos
Periodo: 8° Numero de Créditos: 4

CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Estrutura, composicéo quimica, beneficiamento e tecnologias de transformacao

de produtos e derivados de cereais, raizes e tubérculos.

Bibliografia Basica:

1. LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

2. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018.

3. PEREDA, J. A. O.; RODRIGUES, M. I|. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G.;
MINGUILLON, G.D. G. F.; PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia
de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed,
2005.

Bibliografia Complementar:

1. CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificagao. 2. ed. Barueri:
Manole, 2009.

2. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de alimentos de Fennema. 5. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2018.

3. MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. Sao Paulo:
Varela, 1999.

4. OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Manole,
2006.

5. WRIGLEY, C. W.; BATEY, I. L. Cereal grains: assessing and managing
quality. Cambridge: Woodhead, 2010.
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8° Periodo

Componente Curricular: EAL126 — Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Periodo: 8° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Fisiologia pds-colheita, processamento (principios, operag¢des, embalagens,

qualidade, equipamentos) e legisla¢des referentes a frutas e hortaligas.

Bibliografia Basica:

1. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortaligas:
fisiologia e manuseio. 2. ed. Lavras: UFLA, 2005.

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

3. GAVA, A. J; DA SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos:

principios e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. CORTEZ, L. A. B; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. L.; HUI, C. K. P.
Resfriamento de frutas e hortalicas. Brasilia: EMBRAPA Informacéo
Tecnoldgica, 2002.

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

3. GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos,
treinamento de recursos humanos. 4. ed. Barueri: Manole, 2011,

4. REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.; ALCARDE, A. R.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed., rev., ampl.
Barueri: Manole, 2020.
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5. VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.). Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e

tecnologia. S&o Paulo: Blucher, 2010.
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9° Periodo

Componente Curricular: ENG109 — Controle de Processos

Periodo: 9° Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 45 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Introdugcdo aos sistemas de controle. Modelagem de sistemas dinamicos.
Transformada de Laplace. Fungdes de transferéncia. Diagrama de blocos de
sistema em malha fechada. Linearizacdo de modelos. Resposta transitoria e
resposta estacionaria. Agdes basicas de controle. Estabilidade de sistemas de

controle. Sintonia de controladores PID.

Bibliografia Basica:

1. DORF, R. C.; BISHOP, R. H. Sistemas de controle moderno. 12 2 edicao.
LTC, 2013.

2. OGATA, K. Engenharia de controle moderno. 5. ed. Sdo Paulo: Pearson,
2010.

3. SMITH, C. A. CORROPIO, A. Principios e praticas de controle automatico
de processos. 32 edicdo. LTC. Rio de Janeiro, 2012.

Bibliografia Complementar:

1. ALVES, J. L. L. Instrumentagao, controle e automacao de processos. 22
ed. Rio de Janeiro: LTC:2010.

2. BEQUETTE, B. W. Process control: modeling, design, and simulation, Upper
Saddle River, N.J.: Prentice Hall Professional Technical Reference, 2003.

3. FRANCHI, C. M. Controle de processos industriais: principios e aplicagoes.
1a. edicdo. S3o Paulo: Editora Erica, 2011.

4. GARCIA, C. Controle de processos industriais: estratégias convencionais.
Volume 1. Editora Blucher. Sdo Paulo, 2018.
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5. LUYBEN, W. L. Process modeling, simulation and control for chemical

engineering. McGraw-Hill, 2a. ed., 1990.
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9° Periodo

Componente Curricular: ENG110 - Inovagao em Produtos e Negocios

Periodo: 9° Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 15h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

O processo de inovagao e prospeccao de ideias. Ferramentas de inovacao.
Modelagem de projetos e negdcios. Ferramentas para pesquisas e

desenvolvimento de tecnologias e produtos inovadores.

Bibliografia Basica:

1. DORNELAS, J. C. A.; SPINELLI, S.; ADAMS, R. J. Criagao de novos
negocios: empreendedorismo para o século XXI. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Elsevier,
2014.

2. FREEMAN, R. E.; STONER, J. A. F. Administragao. Rio de Janeiro, RJ: LTC
ed., 1994.

3. SCHERMERHORN, J. R. Administragao: em modulos interativos. Rio de
Janeiro, RJ: LTC ed., 2008.

Bibliografia Complementar:

1. BAKER, M. J. (org.). Administragdo de marketing: um livro inovador e
definitivo para estudantes e profissionais. Rio de Janeiro, RJ:

Elsevier, 2005.

2. COZZI, A. [et al.] (org.). Empreendedorismo de base tecnolégica: spin-off:
criacdo de novos negocios a partir de empresas constituidas, universidades e
centros de pesquisa. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2008.

3. HISRICH, R. D.; PETERS, M. P.; SHEPHERD, D. A. Empreendedorismo. 7.
ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2009.

4. KELLER, K. L.; MACHADO, M. Gestao estratégica de marcas. Sao Paulo,
SP: Pearson, 2006.
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5. SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administragao da producao.
3. ed. Sado Paulo, SP: Atlas, 2009.
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9° Periodo

Componente Curricular: EAL127 — Engenharia Bioquimica

Periodo: 9° Numero de Créditos: 4

CH Tedrica: 45 h CH Pratica: 15 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:

Ementa:
Processos fermentativos descontinuo, alimentado e continuo, balancos de massa,

cinética e calculo de reatores.

Bibliografia Basica:

1. BASTOS, R. G. Tecnologia das fermentagdes: fundamentos de bioprocessos. 1.
ed. Sao Carlos: FAE/UFSCar, 2010.

2. BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
industrial: fundamentos. 1 ed. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

3. SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia

industrial: engenharia bioquimica. 1 ed. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

Bibliografia Complementar:

1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia
industrial: biotecnologia na produgéo de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2001.
2. BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fenémenos de transporte. 2.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.

3. BON, E. P. S. Enzimas em biotecnologia: producao, aplicagdes e mercado. 1. ed.
Rio de Janeiro: Interciéncia, 2008.

4. LIMA, U. A;; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
industrial: processos fermentativos e enzimaticos. 1 ed. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

5. MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10. ed.
Sao Paulo: Prentice Hall, 2004.
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9° Periodo
Componente Curricular: EAL128 — Gestao da Qualidade na Industria de
Alimentos
Periodo: 9° Numero de Créditos: 4

CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Histérico e importancia da gestdo de qualidade. Ferramentas e sistemas de

qualidade aplicados a industria de alimentos.

Bibliografia Basica:

1. BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia:
énfase na segurancga dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

2. CAMPOQOS, V. F. Gerenciamento pelas diretrizes (Hoshin Kanri): o que
todo membro da alta administragao precisa saber para entrar no terceiro
milénio. 4. ed. Nova Lima, MG: INDG Tecnologia e Servigos, 2004.

3. MARSHALL JUNIOR, |. Gestao da qualidade. 10. ed. Rio de Janeiro: FGV,
2010.

Bibliografia Complementar:

1. AGUIAR, S. Integragcao das ferramentas da qualidade ao PDCA e ao
programa seis sigma. Nova Lima: INDG, 2012.

2. CAMPOQOS, V. F. Qualidade total: padronizacido de empresas. 2. ed. Nova
Lima: Falconi, 2014.

3. CARVALHO, M. M. Gestao da qualidade: teoria e casos. 2. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2012.

4. JUNIOR, A. R. Custos da qualidade: aspectos econémicos da gestdo da
qualidade e da gestdo ambiental. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

5. MELLO, C. H. P. Gestao da qualidade. Sdo Paulo: Pearson, 2010.
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9° Periodo

Componente Curricular: EAL129 - Novas Tecnologias aplicadas na
Industria de Alimentos

Periodo: 9° Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Tecnologias alternativas as tecnologias classicas de processamento e

conservagao de alimentos.

Bibliografia Basica:

1. ARVANITOYANNIS, I. S. Irradiation of food commodities: techniques,
applications, detection, legislation, safety and consumer opinion. Londres:
Elsevier, 2010.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu,
2008.

3. PROENCA, R. P. C. Inovagao tecnolégica na produgao de alimentacao

coletiva. Floriandpolis: Insular, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. BRINK, D. R. Ozone in water treatment: application and engineering:
cooperative research report. Boca Raton: Lewis Publishers, 1991.

2. GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

3.LIDON, F. J. C.; SILVESTRE, M. M. A. S. F. Industrias alimentares: aditivos
e tecnologia. Lisboa: Escolar, 2007.

4. REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.; ALCARDE, A. R.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed., Barueri: Manole,
2020.

5. WAELBERS, K. Doing good with technologies: taking responsibility for

the social role of emerging technologies. Dordrecht: Springer, 2011.
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9° Periodo

Componente Curricular: EAL132 — Planejamento Empresarial

Periodo: 9° Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Noc¢des de planejamento empresarial. Etapas para o desenvolvimento de um
empreendimento empresarial. Metodologia para elaboragdo dos ante-projetos.
Estudos de mercado. Estudos de localizagdo. Determinagao do investimento.

Projecao de receitas e custos. Analise do retorno do investimento.

Bibliografia Basica:

1. CINDA (Org.). Manual para la gestion de proyectos de investigacion con
participacion academica y empresarial. 2. ed. Santiago: CINDA, 1993.

2. MATTAR, F. N. Pesquisa de marketing: execucgao, analise. 3. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2006.

3. SALIM, C. S. Construindo planos de negodcios: todos os passos
necessarios para planejar e desenvolver negdécios de sucesso. 3. ed. Rio de

Janeiro: Elsevier, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo corporativo: como ser
empreendedor, inovar e se diferenciar em organizagbes estabelecidas. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2003.

2. KAMINSKI, P. C. Desenvolvendo produtos com planejamento,
criatividade e qualidade. Rio de Janeiro: LTC.

3. MORAES NETO, B. R. Século XX e trabalho industrial:
taylorismo/fordismo, ohnoismo e automacdo em debate. Sdo Paulo: Xama3,
2003.
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4. KUPFER, D.; HASENCLEVER, L. (Orgs.). Economia industrial:

fundamentos teoricos e praticas no Brasil. Rio de Janeiro: Elsevier, 2002.

5. RABECHINI JUNIOR, R. O gerente de projetos na empresa. 3. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2011.
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9° Periodo

Componente Curricular: EAL130 - Projetos de Industrias de Alimentos Il

Periodo: 9° Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 15h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: EAL123 (Projetos de
Industrias de Alimentos |)
Ementa:

Co-Requisito:

Projeto da industria de alimentos: Balango de massa, balango de energia,
calculos de engenharia, analise dimensional, instalagbes da industria e layout.

Principios de combate a incéndio.

Bibliografia Basica:

1. CASTRO, L. T.; NEVES, M. F. (org.). Marketing e estratégia em
agronegocios e alimentos. 1. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2003.

2. CREMASCO, M. A. Operagodes unitarias em sistemas particulados e
fluidomecanicos. Sado Paulo, SP: Blucher, 2012.

3. GRAY, C.; LARSON, E. W. Gerenciamento de Projetos: o processo de ge-
réncia. 4. ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. BUARQUE, C.; UCHOA, H. J. Avaliagao econémica de projetos: uma
apresentacao didatica. Rio de Janeiro: Elsevier, 1984.

2. CALOBA, G. M. Analise de investimentos: tomada de decisdo em projetos
industriais. 1 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002. 2.

3. PAHL, G.; BEITZ, W.; FELDHUSEN, J.; GROTE, K. H. Projeto na
engenharia: fundamentos do desenvolvimento eficaz de produtos, métodos e
aplicagdes. Sao Paulo: Blucher, 2005.

4. PROJECT MANAGEMENT INSTITUTE. Um guia do conhecimento em
gerenciamento de projetos: (guia PMBOK). Pennsylvania: Project
Management Institute, 2008.

5. REGITANO-D'ARCE, M. A. B; SPOTO, M. H. F.; ALCARDE, A.
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R. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed., rev., ampl.
Barueri, SP: Manole, 2020.
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9° Periodo
Componente Curricular: EAL 131 — Tratamento de Residuos na Industria de
Alimentos
Periodo: 9° Numero de Créditos: 2

CH Teérica: 15h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Caracteristicas fisico-quimicas e bioldgicas dos efluentes e padrdées de emissao
e de qualidade. Tratamento de efluentes liquidos: processos fisicos, quimicos e
biolégicos. Gerenciamento e tratamento de residuos sodlidos. Legislagao

ambiental aplicavel aos residuos das industrias de alimentos.

Bibliografia Basica:

1. CAVALCANTI, J. E. W. A. Manual de tratamento de efluentes industriais.
2. ed. Sao Paulo: Engenho Editora Técnica, 2012.

2. LEME, E. J. A. Manual pratico de tratamento de aguas residuarias. Séo
Carlos: EDUFSCAR, 2007.

3. WANG, L. K. Tratamiento de los residuos de la industria del processado

de alimentos. Zaragoza: Acribia, 2008.

Bibliografia Complementar:

1. EATON, A. D. Standard methods for the examination of water &
wastewater. 21. ed. New York: APHA/ AWWA/ WEF, 2005.

2. FOUST, A. S. Principios das operagdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro:
LTC ed., 1982.

3. LIBANIO, M. Fundamentos de qualidade e tratamento de agua. 3. ed.
Campinas: Atomo, 2010.

4. RICHTER, C. A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. Sio Paulo:
Blucher, 2009.

5. SANT'ANNA JUNIOR, G. L. Tratamento biolégico de efluentes:

fundamentos e aplicacdes. 2. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2013.
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10° Periodo

Componente Curricular: EAL503 — Estagio Curricular Supervisionado

Periodo: 10° Numero de Créditos:
CH Teérica: 160 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 160 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Introdugdo das normas de estagio supervisionado na industria de alimentos e
adjacentes. Lei do estagio supervisionado (Lei 11.788, de 25 de Setembro de
2008). Acompanhamento dos estagiarios durante o estagio supervisionado.
Descricao dos métodos de avaliagao do estagiario durante e apés a finalizagao
do estagio. Realizag&do do estagio supervisionado. Produgao e apresentagao do

relatorio do estagio supervisionado.

Bibliografia Basica:

1. BURIOLLA, M. A. F. O estagio supervisionado. 6.ed. S&o Paulo: Cortez,
20009.

2. LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos
basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatério, publicagcdes e trabalhos
cientificos. 3.ed. S&o Paulo, SP: Atlas, 1990.

3. MATOS, F. G. de. A empresa, hoje: trés enfoques sobre treinamento e

formagao na empresa moderna. Rio de Janeiro, RJ: Instituto Euvaldo Lodi, 1981.

Bibliografia Complementar:

1. ANDRADE, N. J. Limpeza e sanitizagao na industria de alimentos. Vigosa,
MG: Universidade Federal de Vigosa, 1996.

2. BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Geréncia Geral de alimentos. Rotulagem nutricional obrigatéria: manual de
orientagdes as industrias de alimentos. 2.ed. Brasilia: Universidade de Brasilia,
2005.
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3. COZZI, A. et al. Empreendedorismo de base tecnolégica. Rio de Janeiro:
FDC, 2008.

4. MADEIRA, M.; FERRAO, M. E. M. Alimentos conforme a lei. S30 Paulo:
Manole, 2002.

5. MOREIRA, D. A. Administragao da producao e operagdes. Sao Paulo:
Thomson Learning, 2006.
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10° Periodo

Componente Curricular: EAL133 — Trabalho de Conclusao de Curso

Periodo: 10° Numero de Créditos:
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 30 h
Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Formular, redigir e defender o projeto do trabalho de conclusdo de curso em
Engenharia de Alimentos, seguindo a regulamentagcdo do Curso de Engenharia
de Alimentos e da UFVJM.

Bibliografia Basica:

1. UFVJM. Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo. Congregagéao do Instituto
de Ciéncia - ICT. Resolugao n° 01/ICT, de 10 de Fevereiro de 2021. Estabelece
normas para o Trabalho de Conclusdo de Curso do curso de Engenharia de
Alimentos do Instituto de Ciéncia e Tecnologia da Universidade Federal dos
Vales do Jequitinhonha e Mucuri — UFVJM. Diamantina, MG, 10 fev. 2021.

2. UFVJM. Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao. Congregacéao do Instituto
de Ciéncia - ICT. Resolucao n° 01/ICT, de 10 de Fevereiro de 2024. Incluir o
inciso V no artigo 3° da Resolugdo n°® 01/ICT, de 10 de Fevereiro de 2021, que
estabelece normas para o Trabalho de Conclusdao de Curso do curso de
Engenharia de Alimentos do Instituto de Ciéncia e Tecnologia da Universidade
Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri — UFVJM. Diamantina, MG, 10 fev.
2021.

3. UFVJM. Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao. Congregacgéao do Instituto
de Ciéncia - ICT. Resolugao n® 01/ICT, de 08 de Fevereiro de 2023. Estabelece
procedimentos a serem seguidos para a publicizacdo dos Trabalhos de
Concluséo de Curso (TCC) dos cursos de graduacgao do Instituto de Ciéncia e
Tecnologia da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri.
Diamantina, MG, 08 fev. 2023.
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Bibliografia Complementar:

1. CARVALHO, M.C.M. (org.). Construindo o saber - Metodologia cientifica:
fundamentos e técnicas. 21.ed. Campinas: Papirus, 2009.

2. KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e
iniciacao a pesquisa. 29. ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2011.

4. KOYRE, A. Estudos de histéria do pensamento cientifico. Rio de Janeiro:
Forense Universitaria, 1982.

4. MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo,
SP: Atlas, 2011.

5. MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Técnicas de pesquisa. 6. ed. Sdo Paulo,
SP: Atlas, 2007.
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Componente Curricular: EAL424 — Tecnologia de Bebidas

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2

CH Tedrica: 15 h CH Pratica: 15 h CH Campo: 0 CH Total: 30 h
Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:

Ementa:

Processo industrial de obtencdo de bebidas alcodlicas fermentadas, destiladas e

bebidas nao-alcodlicas.

Bibliografia Basica:

1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia
industrial: biotecnologia na producgéo de alimentos. 1 ed. Sao Paulo: Blucher, 2001.

2. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. 2. ed. Sao
Paulo: Blucher, 2010.

3. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. 2 ed. Sao
Paulo: Blucher, 2010.

Bibliografia Complementar:

1. BASTOS, R. G. Tecnologia das fermentagdes: fundamentos de bioprocessos. 1 ed.
Sao Carlos: FAE/UFSCar, 2010.

2. BON, E. P. S. Enzimas em biotecnologia: produgao, aplicacbes e mercado. 1. ed.
Rio de Janeiro: Interciéncia, 2008.

3. GOMES, J. C. Legislacao de alimentos e bebidas. 3. ed. Vicosa: UFV, 2011.

4. LIMA, U. A;; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
industrial: processos fermentativos e enzimaticos. 1 ed. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

5. VENTURINI FILHO, W. G. Industrias de bebidas: inovacio, gestao e produgéo. 1
ed. Sao Paulo: Blucher, 2010.
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Componente Curricular: CTD208 — Pesquisa Operacional

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Tedrica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Modelagem de problemas. Programacdo Linear. Analise de sensibilidade.
Programagcao Inteira. O problema de transporte. Uso de pacotes

computacionais.

Bibliografia Basica:

1. ANDRADE, E. L. Introdugao a pesquisa operacional: métodos e modelos
para analise de decisdes. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.

2. ARENALES, M. N. Pesquisa operacional: [para cursos de engenharia]. 1
ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.

3. LACHTERMACHER, G. Pesquisa operacional na tomada de decisoes. 4.

ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. BAZARAA, M. S.; JARVIS, J. J.; SHERALI, M. D. Linear programming and
network flows. 4. ed. New York: John Wiley, 2004.

2. BOAVENTURA NETTO, P. O. Grafos: teoria, modelos, algoritmos. 5. ed. Sdo
Paulo: Blucher, 2011.

3. GOLDBARG, M. C.; LUNA, H. P. L. Otimizagcdo combinatéria e
programacao linear: modelos e algoritmos. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2005.

4. LIEBERMAN, G. J.; HILLIER, F. S. Introdugao a pesquisa operacional. 8
ed. Porto Alegre: AMGH, 2010.

5. TAHA, H. A. Pesquisa Operacional. 8. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall,
2008.
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Componente Curricular: EAL423 - Nanotecnologia na Industria de
Alimentos
Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2

CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Conceitos e fundamentos de nanotecnologia. Classificacdo e propriedades.
Sintese de nanoestruturas. Técnicas de caracterizagao em escala nanométrica.

Aplicagdes da nanotecnologia em alimentos.

Bibliografia Basica:

1. ASKELAND, D. R.; PHULE, P. P. Ciéncia e engenharia dos materiais. 4. ed.
Sé&o Paulo: Cengage Learning, 2008.

2. CALLISTER JR, W. D.; RETHWISCH, D. G. Ciéncia e engenharia de
materiais: uma introducéao. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

3. GRAHAN, M. Nanotecnologia em embalagens. Sao Paulo: Blucher, 2010.

Bibliografia Complementar:

1. CANEVAROLO JUNIOR, S. V. Ciéncia dos polimeros: um texto basico para
tecndlogos e engenheiros. 3. ed. Sao Paulo: Artliber, 2010.

2. CAPEK, |. Nanocomposite structures and dispersions: science and
nanotechnology - fundamental principles and colloidal particles. Amsterdam:
Elsevier, 2006.

3. ELAISSARI, A. Colloidal nanoparticles in biotechnology. Hoboken: Wiley-
Interscience, 2008.

4. JOACHIM, C.; PLEVERT, L. Nanociéncias: a revolucéo invisivel. Rio de
Janeiro: Zahar, 2009.

5. NEWELL, J. Fundamentos da moderna engenharia e ciéncia dos
materiais. Rio de Janeiro: LTC, 2010.
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Componente Curricular: EAL426 — Tecnologia de Oleos e Gorduras
Vegetais

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 15h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Definicdes, composicao fisico-quimica, beneficiamento, processos de refino e

modificagao e derivados de 6leos e gorduras vegetais.

Bibliografia Basica:

1. ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vigosa: UFV,
2011.

2. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de alimentos de Fennema. 5. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2018.

3. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018.

Bibliografia Complementar:

1. BLOCK, J. M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas selectos en aceites y
grasas: Procesamiento. V. 1. Sao Paulo: Blucher, 20009.

2. KOLAKOWSKA, A.; SIKORSKI, Z. E. Chemical, biological, and functional
aspects of food lipids. 2. ed. Boca Raton: CRC Press, 2011.

3. LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2010.

4. OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. S&do Paulo: Manole,
2006.

5. PEREDA, J. A. O.; RODRIGUES, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G.;
MINGUILLON, G.D. G. F.; PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia
de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed,
2005.
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Componente Curricular: EAL430 — Tecnologia do Pescado

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 15 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Aspectos gerais, composi¢ao quimica, microbiologia e toxicologia do pescado.

Alteragdes post-mortem, abate e processamento do pescado.

Bibliografia Basica:

1. GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagao
e legislacdo. Sao Paulo: Atheneu, 2011.

2. PEREDA, J. A. O.; RODRIGUES, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G;
MINGUILLON, G. D. G. F.; PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D.
S. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

3. VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria

e pratica. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2004.

Bibliografia complementar:

1. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos
de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

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

3. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

4. LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher,
2010.

5. OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H.
F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Manole,
2006.
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Componente Curricular: EAL428 — Tecnologia de Produtos Apicolas

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 15 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Tecnologias de produgédo, beneficiamento, conservagdo, envase e

comercializacao de produtos apicolas (mel, cera, pdlen, prépolis e geleia real).

Bibliografia Basica:

1. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composic¢ao e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

2. LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher,
2010.

3. PEREDA, J. A. O.; RODRIGUES, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G.;
MINGUILLON, G. D. G. F.; PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D.
S. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Bibliografia complementar:

1. COUTO, L. A,; COUTO, R. H. N. Apicultura: manejo e produtos. 3. ed.
Jaboticabal: FUNEP, 2006.

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

3. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2008.

4. GAVA, A. J,; SILVA, C. A B.; FRIAS, J. R. G.Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

5. OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H.
F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Manole,
2006.
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Componente Curricular: EAL206 — Fundamentos de Nutrigao

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Sistema digestivo. Macro e micronutrientes. Patologias resultantes do

desequilibrio nutricional. Indicadores nutricionais e guias alimentares.

Bibliografia Basica:

1. GIBNEY, M. J. Introdugdo a nutrigdo humana. 2. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2010.

2. KRAUSE, M. V.; MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause, alimentos,
nutricao e dietoterapia. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

3. TIRAPEGUI, J. Nutricao: fundamentos e aspectos atuais. 2. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2006.

Bibliografia Complementar:

1. EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. S&o Paulo: Atheneu,
2002.

2. GERSHWIN, M. E.; GERMAN, J. B.; KEEN, C. L. Nutrition and immunology:
principles and practice. Totowa: Humana Press, 2000.

3. GUIMARAES, A. F.; GALISA, M. S. Calculos nutricionais: conceitos e
aplicagbes praticas. Sdo Paulo: Mac Books, 2008.

4. MANN, J.; TRUSWELL, A. Stewart (Ed.). Nutrigdo humana. Sao Paulo:
Guanabara Koogan, 2011.

5. PELUZIO, M. C. G.; COSTA, N. M. B. Nutricao basica e metabolismo.
Vicosa, MG: Ed. UFV, 2008.
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Componente Curricular: EAL431 — Toxicologia de Alimentos

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Fundamentos de toxicologia. Compostos tdéxicos presentes em alimentos e/ou

veiculados por alimentos.

Bibliografia Basica:

1. AZEVEDO, F. A.; CHASIN, A. A. M. As bases toxicolégicas da
ecotoxicologia. Sao Paulo, SP: Intertox, 2003.

2. OGA, S.; CAMARGO, M. M. A.; BATISTUZZO, J. A. O. Fundamentos de
toxicologia. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

3. OLIVEIRA, F. A.; OLIVEIRA, F. C. Toxicologia experimental de

alimentos. Porto Alegre: Universitaria Metodista IPA, 2010.

Bibliografia Complementar:

1. GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

2. HAYES, A. W. Principles and methods of toxicology. 5. ed. New York:
Taylor & Francis Group, 2008.

3. KOLB, B.; FLANAGAN, R. Fundamentals of analytical toxicology. Hoboken:
John Wiley & Sons, 2007.

4. LING, L. J.; ERICKSON, T. B. Segredos em Toxicologia: perguntas e
respostas necessarias ao dia-a-dia em rounds, no servigo de emergéncia, em
exames orais e escritos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

5. MOREAU, R. L. M.; SIQUEIRA, M. P. B. Toxicologia analitica. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
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Componente Curricular: ENQ119 — Seguranga de Processos e Analise de
Riscos

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Introdugdo a seguranca de processos. Sistema de protecao industrial. Normas
de seguranca. Identificagdo de eventos anormais. Analise de falhas. Avaliagcao

de possibilidade de acidentes e de suas consequéncias.

Bibliografia Basica:

1. CROWL, D. A.; LOUVAR, J. F. Seguranca de processos quimicos:
Fundamentos e Aplicagdes. Editora LTC, 2015.

2. BURNS, T. Serious incident prevention: How to Achieve and Sustain
Acident-Free Operations. Houston: Gulf Publishing Co, 1999.

3. SALIBA, T. M. Curso basico de seguranga e higiene ocupacional. 52
edicdo. Sao Paulo, 2013.

Bibliografia Complementar:

1. KLETZ, T. A. O que houve de errado? Casos de desastres em industrias
quimicas, petroquimicas e refinarias. Makron Books, Gulf Publishing
Company, Sao Paulo.

2. SANDERS, R. E. Chemical process safety: Learning from Case Histories,
2nd ed. New York: Butterworth-Heinemann, 1999.

3. Center for Chemical Process Safety of the AICHE. Guidelines for chemical
process quantitative risk analysis. NY, 2000.

4. STEINBACK, J. Safety assessment for chemical processes. New York:
John Wiley & Sons, Inc., 1999.

5.KLETZ, T. A. Process plants: a handbook for inherently safer design, 2nd ed.
Philadelphia, PA: Taylor & Francis, 1998.
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6. Seguranca e medicina do trabalho. 592 Edic&o. Editora Atlas. S&o Paulo,

2006.
7. OLIVEIRA, C. A. D. Seguranga e saude no trabalho: guia de prevencgao de

riscos. YENDIS, Sdo Paulo: 2007.
8. Ministério do Trabalho. Legislacdo e Normas Regulamentadoras.
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Componente Curricular: EAL402 — Aditivos Alimentares

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Aditivo alimentar: definicdo, classes, propriedades, funcbes e aplicagdes.

Coadjuvantes de tecnologia de fabricagao. Legislagao.

Bibliografia Basica:

1. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos
de Fennema. 4. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010.

2. LIDON, F.; SILVESTRE, M. M. Industrias alimentares: aditivos e tecnologia.
1. ed. Sdo Paulo: Escolar, 2007.

3. SHIBAO, J. Edulcorantes em alimentos: aspectos quimicos, tecnoldgicos e

toxicoldgicos. Sao Paulo: Phorte, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vigosa: UFV,
2011.

2. GAVA, A. J; DA SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

3. MIDIO, A. F; MARTINS, D. I. Toxicologia de alimentos. Sao Paulo: Varela,
2000.

4. REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.; ALCARDE, A. R.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Barueri, SP:
Manole, 2020. 463 p. ISBN 852041978X.

5. WOOD, R. Analytical methods for food additives. Boca Raton: CRC Press,
2004.
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Componente Curricular: EAL420- Desidratagao e Secagem de Alimentos

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 15 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Fundamentos fisicos da desidratagdo/secagem em alimentos. Tipos e
funcionamento de secadores. Curvas de cinética de secagem e isoterma de

sorgao.

Bibliografia Basica:

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

2. GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G.Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Nobel, 2009.

3. INCROPERA, F. P. Fundamentos de transferéncia de calor e da massa. 6.
ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC ed., 2008.

Bibliografia Complementar:

1. BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operagoes
unitarias: destilagao de sistemas binarios, extracao de solvente, absorgao de
gases, sistemas de multiplos componentes, trocadores de calor, secagem,
evaporadores, filtragem. Sao Paulo, SP: Hemus, 2004.

2. COSTA, E. C. Secagem industrial. Sao Paulo, SP: Blucher, 2007.

3. FOUST, A. S. Principios das operagdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro,
RJ: LTC ed., 1982.

4. MASSARANI, G. Fluidodinamica em sistemas particulados. 2. ed. Rio de
Janeiro, RJ: E-Papers, 2002.

5. MCCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOTT, P. Unit operations of chemical
engineering. 7th ed. Boston: McGraw-Hill, 2005.
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Componente Curricular: EAL429 — Tecnologia de Queijos

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 15 h | CH Pratica: 45h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Aplicacbes praticas da tecnologia de produgao de queijos.

Bibliografia Basica:

1. AQUARONE, E.; BORZANI, W. SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia
industrial: biotecnologia na produc¢ao de alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2001.
2. OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo:
Atheneu, 2009.

3. PEREDA, J. A. O.; RODRIGUES, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G;
MINGUILLON, G.D. G.F.; PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia

de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar:

1. FERREIRA, C. L. L. F. Produgao de queijo minas frescal, mussarela e
gouda. Vicosa: CPT, 2008.

2. HUI, Y. H. Dairy science and technology handbook. New York: VCH, 1993
3. SOUZA, J. G. Instalagao de queijaria e controle de qualidade. Vigosa: CPT,
2006.

4. RAYMUNDO, M. S.; SANTA, H. S. D.; ROSANSKI, S.; OTTO, P. |. Manual de
boas praticas e qualidade do leite: da ordenha aos produtos lacteos. 1. ed.
Curitiba: CRV, 2014.

5. TRONCO, V. M. Manual para inspe¢ao da qualidade do leite. 2. ed. Santa
Maria: UFSM, 2013.
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Componente Curricular: ENG112 — Gestao da Inovagao

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Tedrica: 45 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Inovacgao. Os tipos de inovacdo. Invencédo x Inovagao. Inovagédo de produto.
Inovagdo de processo. Inovagdo de organizagdo. O processo de inovacgao.
Atores da inovagao. Contexto social da inovagéo. Redes de inovagao. Projeto de

inovacgao.

Bibliografia Basica:

1. FREEMAN, R. E.; STONER, J. A. F. Administrag¢ao. Rio de Janeiro, RJ: LTC
ed., 1994.

2. SCHERMERHORN, J. R. Administragdao: em moddulos interativos. Rio de
Janeiro, RJ: LTC ed., 2008.

3. SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administragao da producao.
3. ed. Sao Paulo, SP: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. ANDREASSI, T. Gestao da Inovagao Tecnolégica. Sdo Paulo, SP:
Thomson, 2007.

2. LIMA NETTO, Roberto. A criatividade do rei: um método facil para vocé se
tornar criativo. Rio de Janeiro, RJ: Ediouro, 2004.

3. REIS, D. R. Gestao da inovagao tecnolégica. 2. ed. Barueri, SP: Manole,
2008.

4. SOARES, W. Confianca, redes sociais, inovacao e desenvolvimento
local. Belo Horizonte, MG: PROEX/UFMG, 2009.

5. TIGRE, P. B. Gestao da inovagao: a economia da tecnologia no Brasil. Rio
de Janeiro, RJ: Elsevier, 2006.
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Componente Curricular: ENG113 - Criatividade, Invengao e Inovagao

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 15 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Processo Criativo. Diferenga entre invencdo e inovagao. Invengao: ideacéo,
produto, processo, método e cogni¢ao (Design Thinking). Protétipos e projetos

de ideacao.

Bibliografia Basica:

1. KELLER, K. L. Administragcao de marketing. 12. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson
Prentice Hall, 2006.

2. SCHERMERHORN, J. R. Administragdao: em moddulos interativos. Rio de
Janeiro, RJ: LTC ed., 2008.

3. SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administragao da producao.
3. ed. Sao Paulo, SP: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. ANDREASSI, T. Gestao da Inovagao Tecnolégica. Sdo Paulo, SP:
Thomson, 2007.

2. KAMINSKI, P. C. Desenvolvendo produtos com planejamento,
criatividade e qualidade. Rio de Janeiro, RJ: LTC ed., 2000.

3. LIMA NETTO, R. A criatividade do rei: um método facil para vocé se tornar
criativo. Rio de Janeiro, RJ: Ediouro, 2004.

4. REIS, D. R. Gestao da inovagao tecnolégica. 2. ed. Barueri, SP: Manole,
2008.

5. SIMONSEN JUNIOR, H.; DUAILIBI, R. Criatividade & marketing: edicdo

atualizada e informatizada. Sao Paulo, SP: M.Books, 2009.
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Componente Curricular: ENG111 — Administragao Contemporanea

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica:0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Conceitos atuais de Administragao. Perspectivas de inovagao sobre conceitos,
técnicas e ferramentas na area administrativa. Praticas de Administracdo no

contexto brasileiro. Modelagem de projetos de gestéo.

Bibliografia Basica:

1. FREEMAN, R. E.; STONER, J. A. F. Administrag¢ao. Rio de Janeiro, RJ: LTC
ed., 1994.

2. SCHERMERHORN, J. R. Administragdao: em moddulos interativos. Rio de
Janeiro, RJ: LTC ed., 2008.

3. SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administragao da producao.
3. ed. Sao Paulo, SP: Atlas, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. BAKER, M. J. (org.). Administracao de marketing: um livro inovador e
definitivo para estudantes e profissionais. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2005.
2. BRUNI, A. L. A administragao de custos, precgos e lucros. 4. ed. Sdo Paulo,
SP: Atlas, 2010.

3. CHIAVENATO, I. Administracdo nos novos tempos: 0s novos horizontes
em administracdo. Sdo Paulo: Manole, 2015.

4. DRUCKER, P. F. 50 casos reais de administragcdao. Sdo Paulo, SP:
Thomson, 1983.

5. RITZMAN, L. P. Administragcao da producao e operagoées. Sdo Paulo, SP:

Pearson Prentice Hall, 2004.
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Componente Curricular: EAL425 — Tecnologia de Fermentagoes

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Importéncia, e definicdes de processos fermentativos. Métodos e tipos de
fermentacdo. Obtencao de diversos produtos industriais através de processos

fermentativos.

Bibliografia Basica:

1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia
industrial: biotecnologia na produgao de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher,
2001.

2. BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
industrial: fundamentos. 1 ed. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

3. LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
industrial: processos fermentativos e enzimaticos. 1 ed. Sado Paulo: Blucher,
2001.

Bibliografia Complementar:

1. BASTOS, R. G. Tecnologia das fermentagées: fundamentos de bioproces-
sos. 1. ed. Sdo Carlos: FAE/UFSCar, 2010.

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

3. GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: prin-
cipios e aplicagoes. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

4. SCHMIDELL, W. et al. Biotecnologia industrial: engenharia bioquimica. 1
ed. Sao Paulo: Edgard Blicher, 2001.

5. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao
Paulo, SP: Blucher, 2010.
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Componente Curricular: EAL427 — Tecnologia de Produtos Agucarados

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 15 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Tecnologia da produgéo de agucar. Caracteristicas e aplicagdes de agucares,
adocgantes, xaropes, melados e produtos semelhantes. Processamento de balas,

chicletes, aerados, fondant e confeitos em geral.

Bibliografia Basica:

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

2. LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. S&o Paulo: Blucher, 2010.

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

Bibliografia Complementar:

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2008.

2. LIDON, F.; SILVESTRE, M. M. Industrias alimentares: aditivos e tecnologia.
1. ed. Sao Paulo: Escolar, 2007.

3. GAVA, A. J;; SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicagdes. 2. ed. Sao Paulo: Nobel, 2009.

4. MIOCQUE, J.; CESNIK, R. Melhoramento da cana-de-agucar. Brasilia, DF:
Embrapa Informagéo Tecnoldgica, 2004.

5. PAYNE, J. H. Operagodes unitarias na producao de acgucar de cana. Sao
Paulo: Nobel/STAB, 2. ed. 2010.
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Componente Curricular: EAL419 — Desenvolvimento de Novos Produtos

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Elaboragdo de estratégias e planos de marketing. Principais fatores no
desenvolvimento de um novo produto: selecdo de ideias, comportamento do

consumidor, estudo do mercado, desenvolvimento de prototipo e gerenciamento.

Bibliografia Basica:

1. KOTLER, P. Marketing de lugares: como conquistar crescimento de longo
prazo na América Latina e no Caribe. Sao Paulo: Prentice Hall, 2006.

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

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

Bibliografia Complementar:

1. KOTLER, P, KARTAJAYA, H. Marketing 3.0: as forcas que estao definindo o
novo marketing centrado no ser humano. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

2. KOTLER, P. Marketing de A a Z: 80 conceitos que todo profissional precisa
saber. 3 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.

3. KOTLER, P. Marketing essencial: conceitos, estratégias e casos. 2. ed. Sao
Paulo: Prentice Hall, 2005.

4. LOVELOCK, C. H.; WRIGHT, L. Servigos: marketing e gestdo. Sdo Paulo,
SP: Saraiva, 2001.

5. MALHOTRA, N. K. Pesquisa de marketing: uma orientagao aplicada. 4. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2006.
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Componente Curricular: EAL418 — Alimentos Funcionais

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Alimentos funcionais: historico, conceitos, principais alimentos funcionais,

legislacao e relagdo com as principais doengas.

Bibliografia Basica:

1. COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. Alimentos funcionais. Vicosa, MG:
UFV, 2006.

2. PIMENTEL, C. V. de M. B. et.al. Alimentos funcionais: introducdo as
principais substancias bioativas em alimentos: Sdo Paulo: Metha, 2005.

3. OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Rio de
Janeiro, RJ: Atheneu, 2009.

Bibliografia Complementar:

1. COSTA, N. M. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos
fisioldgicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.

2. COSTA, E. de A. Manual de nutrientes: prevencao das doencas através dos
alimentos. 3.ed. Petropolis: Vozes, 2002.

3. CUPPARI, L. (Coord.). Nutrigao: nas doengas crénicas nao transmissiveis.
Barueri, SP: Manole, 2009.

4. GAVA, A. J; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

5. SIMOES, C. M. O. et al. (orgs.). Farmacognosia: da planta ao medicamento.
6.ed. Porto Alegre: UFRS, 2007.
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Componente Curricular: CTD204 — Calculo Numérico

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Nocodes de erros. Zero reais de funcdes reais. Resolugao de sistemas lineares.

Interpolacao. Ajuste de Curvas. Integracao Numeérica.

Bibliografia Basica:

1. CAMPOS FILHO, F. F. Algoritmos numeéricos uma abordagem moderna de
calculo numérico. 3. Rio de Janeiro LTC 2018 1 recurso online ISBN
9788521635659.

2. RUGGIERO, M. A. G. e LOPES, V. L. R. Calculo Numérico: Aspectos Teoricos
e Computacionais. 2a edi¢cao. Makron Books, 1998.

3. BURDEN, R. L. Analise Numérica. Sado Paulo: Thomson Pioneira, 2008.

Bibliografia Complementar:

1. ARENALES, S. H. V.; DAREZZO, A. Calculo numérico: aprendizagem com
apoio de software. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2008.

2. FRANCO, N. M. B. Calculo Numérico. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.
3. BURIAN, R.; LIMA, A. C. Calculo Numérico. Rio de Janeiro: Editora LTC, 2007.
4. KREYSZIG, E. Matematica superior para engenharia, V.3. 9. Rio de Janeiro
LTC 2008 1 recurso online ISBN 978-85-216-2333-5.

5. VARGAS, J. V. C. Calculo numérico aplicado. Sao Paulo Manole 2017 1
recurso online ISBN 9788520454336.

171



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI

DIAMANTINA - MINAS GERAIS

Componente Curricular: CTD214 — Empreendedorismo

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Perfil do empreendedor. Definicdo de novos negdcios. Ramos de atividade
empresarial. Analise estrutural de industrias. Mercado: Concorréncia, Produto,
Preco, Promocgéao e Distribuicdo. Tendéncias de mercado. Elaboragao do plano

de negdcios.

Bibliografia Basica:

1. COZZI, Afonso. [et al.] Empreendedorismo de base tecnoldgica: spin-off:
criacdo de novos negdcios a partir de empresas constituidas, universidades e
centros de pesquisa. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2008.

2. DORNELAS, José. Empreendedorismo corporativo como ser empreendedor,
inovar e diferenciar na sua empresa. 3. Rio de Janeiro LTC 2015.

3. HISRICH, Robert D. Empreendedorismo. Porto Alegre: AMGH, 2014.

Bibliografia Complementar:

1. CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito
empreendedor: empreendedorismo e viabilizagdo de novas empresas: um guia
eficiente para iniciar e tocar seu proprio negécio. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.

2. COOPER, Brant. Empreendedorismo enxuto. Rio de Janeiro: Atlas, 2016.

3. DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em
negocios. 2.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

4. DORNELAS, José. Empreendedorismo na pratica mitos e verdades do
empreendedor de sucesso. Rio de Janeiro: LTC, 2015.

5. SALIM, C.S., et al. Construindo Planos de Negdcios. Rio de Janeiro: Campus,
2003.
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Componente Curricular: CTD215 — Projetos Arquitetonicos e Paisagismo

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Histéria da Arte, da Arquitetura e do Urbanismo. Patriménio Cultural.
Organizagcdao e planejamento do espago arquitetdbnico. Organizagcdo e
planejamento do espago urbano. Projeto paisagistico: condicionantes
ambientais, adequagao da vegetacéo, relacdo com o uso e a ocupagao do solo,

mobiliario urbano e equipamentos de apoio.

Bibliografia Basica:

1. ROAF, Sue. Ecohouse a casa ambientalmente sustentavel. 4. Porto Alegre
Bookman 2014 1 recurso online ISBN 9788582601778.

2. LENGEN, Johan van. Manual do arquiteto descalgo. Sao Paulo, SP: Emporio
do Livro, 2008. 707, [6] p. ISBN 9788586848087 .

3. ABBUD, Benedito. Criando paisagens: guia de trabalho em arquitetura
paisagistica. 4. ed. Sdo Paulo, SP: SENAC S&o Paulo, 2010. 207 p. ISBN
9788573595987 .

Bibliografia Complementar:

1. CHOAY, Francoise. A alegoria do patriménio. 4. ed. Sdo Paulo, SP: UNESP,
2011. 282 p. ISBN 8574480304.CAMPOS NETTO, Claudia. Desenho
arquiteténico e design de interiores. Sdo Paulo Erica 2014 1 recurso online ISBN
9788536519678.

2. ROMERO, Marta Adriana Bustos. A arquitetura bioclimatica do espaco
publico. Brasilia, DF: Editora Universidade de Brasilia, 2001. 225 p. (Arquitetura
e Urbanismo). ISBN 8523006524.

3. CHING, Francis D. K. Arquitetura de interiores ilustrada. 3. Porto Alegre
Bookman 2013 1 recurso online ISBN 9788582600764
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4. CAMPOS NETTO, Claudia. Autodesk Revit Architecture 2016 conceitos e
aplicagdes. Sao Paulo Erica 2016 1 recurso online ISBN 9788536517391.

5. PINHEIRO, Antonio Carlos da Fonseca Braganga. Conforto ambiental
iluminagao, cores, ergonomia, paisagismo e critérios para projetos. Sao Paulo
Erica 2014 1 recurso online ISBN 9788536518596.
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Componente Curricular: CTD217 — Planejamento Ambiental

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Teoria do planejamento. Planejamento e o enfoque ambiental. Politicas de
desenvolvimento e meio ambiente. Utilizagdo de modelos e de instrumentos de
planejamento. Gestao Ambiental de Unidades de Conservagéao. Instrumentos de
implantagdo e execugdo de politicas ambientais. Insergdo do planejamento na
gestdo ambiental. Qualidade ambiental. Normas e certificagdes ambientais.

Implantagao de Sistemas de Gestao Ambiental. Atividades praticas.

Bibliografia Basica:

1. DIAS, Reinaldo. Sustentabilidade origem e fundamentos; educacédo e
governanga global; modelo de desenvolvimento. Sao Paulo Atlas 2015 1 recurso
online ISBN 9788522499205.

2. DE BACKER, P. Gestdo Ambiental: a administragao verde. Rio de Janeiro.
Qualitymark editora, 1995.

3. Towsend, Colin R.; Begon, Michael; Harper, John L. Fundamentos em
ecologia. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 592 p

Bibliografia Complementar:

1. BARBIERI, José Carlos. Desenvolvimento e meio ambiente: as estratégias de
mudangas da Agenda 21. 13. ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2011. 159 p.

2. BACKER, Paul de. Gestdo ambiental: a administracdo verde. Rio de Janeiro,
RJ: Qualitymark, 2002. 252 p.

3. Pesquisa gestdao ambiental na industria brasileira. Rio de Janeiro, RJ: BNDES,
1998. 71 p

4. Marcatto, Celso; Ribeiro, José Claudio Junqueira. Manual gestdo ambiental

municipal em Minas Gerais. Belo Horizonte: FEAM, 2002. 94 p. : il.
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5. TACHIZAWA, Takeshy. Gestdo ambiental e responsabilidade social
corporativa: estratégias de negocios focadas na realidade brasileira. 7. ed. Sédo
Paulo, SP: Atlas, 2011. xvii, 450 p.
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Componente Curricular: CTD222 — Estatistica Experimental

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Revisdo de Estatistica Descritiva e Testes de hipoteses para duas amostras.
Planejamento experimental. Principios basicos da experimentagdo. Analise de
variancia. Pressuposi¢des da analise de variancia. Estudo de delineamentos
experimentais com um fator e com varios fatores e suas aplicacbes em areas
especificas de pesquisa. Procedimentos para comparagbes multiplas.
Experimentos Fatoriais. Analise de Regressao. Apresentacgao e interpretacao de

resultados experimentais por meio do software R.

Bibliografia Basica:

1. ALEGARE, A. J. A. Introducdo ao delineamento de experimentos. 2. ed., rev.
e atual. Sao Paulo: E. Blucher, 2009.

2. HINES, W. W. et al. Probabilidade e Estatistica na Engenharia. 4.ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2006.

3. MONTGOMERY, D. C. Estatistica aplicada e probabilidade para engenheiros.
Rio de Janeiro: LTC, 2016 online.

Bibliografia Complementar:

1. BOX, G. E. P,; HUNTER, J. S.; HUNTER, W. G. Statistics for experimenters:
design, innovation, and discovery. 2. ed. Hoboken, N.J.: Wiley-Interscience,
2005.

2. CLARK, V.A. et al. Applied statistics: analysis of variance and regression. 3
ed. Hoboken, N.J., Wiley-Interscience, Hoboken, N.J., 2004.

3. COCHRAN, W. G.; COX, G. M. Experimental Designs. 2a ed., New York,
Wiley, 1992.
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4. TABACHNICK, B. G. Experimental designs using ANOVA. Belmont, CA [USA]:
Thomson/Brooks/Cole, 2007.

5. TAMHANE, A. C. Statistical analysis of designed experiments: theory and
applications. Hoboken, N. J.: Willey, 2009.
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Componente Curricular: EME110 — Resisténcia dos Materiais |

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Tensdo, Deformacdo, Propriedades mecéanicas dos materiais, Carga axial
(barras), Torcao (eixos de secao circular), Flexdo (vigas), Cisalhamento

transversal (vigas).

Bibliografia Basica:

1. BEER, F. P.; JOHNSTON JR, R. E.; DEWOLF, T. J.; MAZUREK, F. D.
Mecéanica dos Materiais. 5 Ed. Editoras Mcgraw-Hill/Bookman.

2. HIBBELER, R. C. Resisténcia dos Materiais. 7 ed. Editora Pearson.

3. UGURAL, A. C. Mecénica dos Materiais. 1 ed. Ed. LTC.

Bibliografia Complementar:

1. BEER, F. P.; JOHNSTON JR, R. E. Mecénica Vetorial para Engenheiros:
Estatica. 5 Ed., Editoras Pearson/Makron Books.

2. BUDYNAS, G. R.; NISBETT, K. J. Elementos de Maquinas de Shigley: Projeto
de Engenharia Mecanica. 8 Edi¢cao, Editoras McGraw-Hill/Bookman.

3. HIBBELER, R. C. Estatica: Mecanica para Engenharia. 12 Ed., Editora

Pearson.

4. MELCONIAN, S. Mecéanica Técnica e Resisténcia dos Materiais. 18 Ed,
Editora LTC.

5. MERIAM, J. L., KRAIGE, L. G. Estatica: Mecanica para Engenharia. 6 Ed.,
Editora LTC
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Componente Curricular: ENQ112 — Quimica Analitica Qualitativa

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Tedrica: 45 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Introdugcdo a Quimica Analitica Qualitativa e Analise Quimica; Equilibrio
Quimico; Equilibrio acido-base; Equilibrio de complexagéao; Equilibrio de
solubilidade, Equilibrio de Oxirredugdo. Aulas Praticas de Introducao aos
métodos de analise qualitativa por via seca e umida; Reacdes de interesse
analitico dos cations e anions mais comuns; Métodos de separacdo e

identificacdo dos cations e anions mais comuns.

Bibliografia Basica:

1. VOGEL, A.l. Quimica Analitica Qualitativa, 5% ed., Editora Mestre Jou: SP,
1981.

2. BACCAN, N.; GODINHO, O.E.S.; ALEIXO, L.M.; STEIN, E. Introdugédo a
Semimicroanalise Qualitativa, 72 ed., Editora da Unicamp: SP, 1997.

3.DIAS, S.L.P.; BOHRER, F.M.G.; DE LUCA, M.A.; VAGHETTI, J.C.P.; BRASIL,
J.L. Analise Qualitativa em Escala Semimicro, 12 ed., Editora Bookman, 2015.
4. SKOOG, D.A.; WEST, D.M.; HOLLER, F.J.; CROUCH, S.R. Fundamentos de
Quimica  Analitica, 2* ed., Editora Cengage Learning, 2015.

Bibliografia Complementar:

1. GADELHA, A.J.F. Principios de Quimica Analitica: Abordagem Teorica
Qualitativa e Quantitativa, 12 ed., Editora Blucher, 2022.

2. Equilibrio ibnico: aplicagdes em quimica analitica, 12 ed., Editora EAUFSCar,
2021.

3. MUELLER, H.; DE SOUZA, D. Quimica analitica qualitativa classica, 12 ed.,
Editora Furb, 2012.

4. HIGSON, S.P.J. Quimica analitica, 12 ed., Editora McGraw Hill, 2009.
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5. RUSSELL, J. B.; BROTTO, M. E. Quimica geral, 2 a ed., vol. 2, Editora
Pearson, 2000.
6. ATKINS, P.; JONES, L.; LAVERMAN, L. Principios de Quimica: questionando

a vida moderna e o meio ambiente, 72 ed., Editora Bookman, 2018.
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Componente Curricular: ENQ112 — Quimica Analitica Quantitativa

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Tedrica: 45 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Introducdo a Quimica Analitica Quantitativa; Classificacdo dos métodos
analiticos; Procedimento geral de uma analise; Expressao dos resultados; Erros
e tratamento dos dados analiticos; Gravimetria; Fundamentos da Analise
Volumétrica; Volumetria acido-base; Volumetria de Precipitacdo; Volumetria de
Complexagao; Volumetria de Oxirredugédo. Aulas Praticas de amostragem,

gravimetria e titulometria (acido-base, precipitagcao, complexagao e oxirreducao).

Bibliografia Basica:

1. SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R, “Fundamentos
de Quimica Analitica”, Tradugdo da 8?2 edicdo norte-americana, Editora
Thomson, 2006.

2. HARRIS, D. C., Analise Quimica Quantitativa, 9a Edi¢ao, Rio de Janeiro: LTC,
2017.

3. MENDHAM, J.; DENNEY, R.C.; BARNES, J.D.; THOMAS, M.J.K., Vogel -
Analise Quimica Quantitativa, 6a Edigao, Editora LTC, 2002.

Bibliografia Complementar:

1. BACCAN, N.; DE ANDRADE J.C.; GODINHO, O.E.S.; BARONE J.S. Quimica
Analitica Quantitativa Elementar, 32 ed., Editora Blucher, 2001.

2. GADELHA, A.J.F. Principios de Quimica Analitica: Abordagem Tedrica
Qualitativa e Quantitativa, 12 ed., Editora Blucher, 2022.

3. HIGSON, S.P.J. Quimica analitica, 12 ed., Editora McGraw Hill, 2009.

4. HAGE, D.S.; CARR, J.D. Quimica Analitica e Analise Quantitativa, 12 ed.,
Editora Pearson, 2011.
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5. FIFIELD, F.W.; KEALY, D. Principles and practice of analytical chemistry. 52
ed., Editora Wiley, 2000.

183



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI

DIAMANTINA - MINAS GERAIS

Componente Curricular: CTD330 — Controle Estatistico de Qualidade

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Revisao de Probabilidade e Estatistica; Introdugédo a Engenharia de Qualidade;
As Sete Ferramentas de Qualidade; Introdugdo ao CEP; Graficos de Controle;
Capacidade do Processo; Aceitagao por Amostragem; Técnicas avancgadas de
CEP.

Bibliografia Basica:

1. COSTA, A. F. B.; EPPRECHT, E. K.; CARPINETTI, L. C. R. Controle
estatistico de qualidade. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Editora Atlas, 2005.

2. MONTGOMERY, D. C. Introduc¢ao ao Controle Estatistico da Qualidade. 7. ed.
Sao Paulo, SP: LTC, 2016 (recurso online).

3. VIEIRA, S. Estatistica para a qualidade. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: Campus,
2012.

Bibliografia Complementar:

1. MONTGOMERY, D. C. Estatistica aplicada e probabilidade para engenheiros.
6. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2016 (recurso online).

2. RAMOS, E. M. L. S. Controle estatistico da qualidade. Porto Alegre, RS:
Bookman, 2013 (recurso online).

3. ROSA, L. C. Introdugéo ao controle estatistico de processos. Santa Maria, RS:
UFSM, 2009.

4. SAMOHYL, R. W. Controle estatistico de qualidade. Rio de Janeiro, RJ:
Elsevier, 2009.

5. WALPOLE, R. E. Probabilidade e estatistica: para engenharia e ciéncias. 8.
ed. Sdo Paulo, SP: PEARSON, 2009.
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Componente Curricular: LIBR001 — Lingua Brasileira de Sinais

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Libras, Lingua oficial e natural da comunidade surda brasileira. Organizacéo e
estruturagcado da Lingua de Sinais. Estratégias contextualizadas de comunicagao
visual. Histéria da Educacgao de Surdos, e principais abordagens educacionais.
Legislagao brasileira e referéncias legais no campo da surdez. Aquisi¢ao de

linguagem, alfabetizacdo, letramento e portugués como segunda lingua para
surdos. Estratégias didatico-pedagodgicas e perfil dos profissionais da area da
surdez. Aspectos fisiolégicos da surdez. Especificidades socioculturais e

identitarias do povo surdo.

Bibliografia Basica:

1. CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Dicionario Enciclopédico llustrado
Trilingue da Lingua de Sinais Brasileira. Sdo Paulo: EDUSP, 2001. v.1, v.2.

2. FELIPE, Tanya A; MONTEIRO, Myrna S. Libras em Contexto: curso basico,
livro do Estudante — Brasilia: Programa Nacional de Apoio a Educacao dos
Surdos, MEC: SEESP, 2007. Disponivel para download na pagina:
www.scribd.com/doc/95562107/Livro-Estudante-2007.

3. GESSER, A. Libras? Que Lingua é essa? Sao Paulo: Parabola, 2009.

4. QUADROS, Ronice Muller de; KARNOPP, Lodenir Becker. Lingua de sinais
brasileira: estudos linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004.

5. QUADROS, R. M. de. O tradutor e intérprete de lingua brasileira de sinais e
lingua portuguesa / Secretaria de Educacgao Especial; Programa Nacional de
Apoio a Educagéao de Surdos - Brasilia: MEC; SEESP, 2004.

6. ROCHA, Solange Maria da. O INES e a educagao de surdos no Brasil:
aspectos da trajetoria do Instituto Nacional de Educacdo de Surdos em seu
percurso de 150 anos. Rio de Janeiro: INES, 2007. 140 p., il.
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Bibliografia Complementar:

1. ALBRES, Neiva de Aquino. NEVES, Sylvia Lia Grespan. De Sinal em Sinal:
comunicacdo em LIBRAS para aperfeigoamento do ensino dos componentes
curriculares. 12 edicdo — Sao Paulo SP, 2008.

2. BRITO, Lucinda Ferreira. Por uma gramatica de linguas de sinais. Rio de
Janeiro: Tempo Brasileiro: UFRJ, Departamento de Linguistica e Filologia, 1995.
3. GOLDFELD, Marcia. A crianga surda: linguagem e cognigcdo numa perspectiva
sociointeracionista. 2. ed. Sdo Paulo: Plexus Editora, 2002.

4. SKLIAR, C. (org.) A Surdez: um olhar sobre as diferencas. Porto Alegre:
Editora Mediagao, 1998.

5. THOMA, A. da S. e LOPES, M. C. (orgs). A Invengao da Surdez: Cultura,
alteridade, Identidade e Diferenga no campo da educacio. Santa Cruz do Sul:
EDUNISC, 2004.
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Componente Curricular: CTD160 — Inglés Instrumental

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Leitura e interpretacdo de textos em inglés com conteudos técnicos e de
atualidade. Desenvolvimento do inglés para leitura. Estudo de textos, analise dos
conteudos textuais por meio de estratégias de leitura. Vocabulario e linguagem

técnica.

Bibliografia Basica:

1. MURPHY, R. English Grammar In Use. A self-study reference and practice
bookfor intermediate students. Cambridge University Press. 1994.

2. MUNHOZ, Roséangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura: modulo |.
Ed. ref. e rev. Sao Paulo, SP: Textonovo, 2000.

3. MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura: médulo Il
Séo Paulo, SP: Textonovo, 2001.

Bibliografia Complementar:

1. MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: gramatica basica da lingua
inglesa com respostas. 2nd ed. S&o Paulo, SP: M. Fontes, 2010.

2. SOUZA, Adriana Grade Fiori. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem
instrumental. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Disal, c2010.

3. SCHUMACHER, Cristina. Gramatica de inglés para brasileiros. Rio de Janeiro
Grupo GEN 2015.

4. DREY, Rafaela Fetzner. Inglés praticas de leitura e escrita. Porto Alegre Penso
2015.

5. FURSTENAU, Eugenio. Novo dicionario de termos técnicos inglés-portugués.
24. ed. Sao Paulo, SP: Globo, 2005.
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Componente Curricular: CTD161 — Filosofia da Linguagem e Tecnologia

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Histéria da filosofia da linguagem e da tecnologia. Desenvolvimento das
tecnologias humanas e desenvolvimento da linguagem humana. Revolugdes

tecnologicas e comunicacionais.

Bibliografia Basica:

1. DELEUZE, Gilles; GUATTARI, Félix. O que é afilosofia? 3. ed. Sdo Paulo, SP:
Editora 34, 2010. 271 p. (Trans). ISBN 9788585490027

2. ARAUJO, Inés Lacerda. Do signo ao discurso: introdugdo & filosofia da
linguagem. Parabola, 2004.

3. SEARLE, John R. Consciéncia e linguagem. 1. ed. Sao Paulo, SP: WMF
Martins Fontes, 2010. xviii, 449 p. (Biblioteca do pensamento moderno). ISBN
9788578272791.

Bibliografia Complementar:

1. ARENDT, Hanna. A condigdo humana. Tradugao de Roberto Raposo, Sao
Paulo: Ed. Universidade Sao Paulo, 1981.

2. BAKHTIN, M. M; LAHUD, Michel; VIEIRA, Yara Frateschi. Marxismo e filosofia
da linguagem: problemas fundamentais do método sociolégico na ciéncia da
linguagem. 12. ed. Sado Paulo, SP: Hucitec, 2006. 203 p. (Linguagem e cultura;
3). ISBN 852710041X.

3. LEVY, P. (1998). “A inteligéncia coletiva”. Sdo Paulo: Edigbes Loyola

4. LEVY, Pierre. Cibercultura. 3. ed. Sdo Paulo, SP: Ed. 34, 2010. 270 p.
(TRANS). ISBN 9788573261264.

5. WITTGENSTEIN, Ludwig. Investigagbes filosoficas. 9. ed. Petropolis, RJ:
Vozes, 2014. 350 p. (Pensamento humano). ISBN 9788532613288.
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Componente Curricular: CTD162 — Leitura e Produgao de Textos

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Leitura como estratégia de interagdo homem/mundo mediada pelo texto;
processos de leitura e produgao de textos como estratégia de constituicdo do
sujeito; leitura e producao de textos de diferentes géneros com énfase no texto

dissertativo de carater académico-cientifico.

Bibliografia Basica:

1. FARACO, Carlos Alberto; TEZZA, Cristovao. Oficina de texto. 10. ed.
Petropolis, RJ: Vozes, 2013.

2. FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platao. Licdes de texto: leitura e
redagao. 5. ed. Sdo Paulo, SP: Atica, 2006.

3. MARCUSCHI, Luiz Antbnio. Produgao textual, analise de géneros e

compreensao. Sao Paulo, SP: Parabola, 2008.

Bibliografia Complementar:

1. KOCH, Ingedore Grunfeld Villaga. Argumentacao e linguagem. 13. ed. Sao
Paulo, SP: Cortez, 2011.

2. ORLANDI, Eni Puccinelli. Discurso e leitura. 9. ed. Sdo Paulo, SP: Cortez,
2012.

3. VAL, Maria da Graga Costa. Redacéao e textualidade. 3. ed. Sao Paulo, SP:
Ed. Martins Fontes, 2006.

4. MEDEIROS, Joéao Bosco. Portugués instrumental. 10. Sdo Paulo Atlas 2013.
5. GARCIA, Othon M. Comunicagao em prosa moderna: aprenda a escrever,
aprendendo a pensar. 26. ed. Rio de Janeiro, RJ: FGV, 20086.
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Componente Curricular: CTD163 — Questdoes de Histéria e Filosofia da
Ciéncia

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4

CH Teoérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

A ciéncia, as outras formas do conhecimento e o estatuto do discurso cientifico.
Os critérios de cientificidade e o método. Os fatos, as leis, as teorias e as
hipéteses. A questédo da verdade. A evolugao das ciéncias naturais, com énfase
na fisica. As ciéncias humanas. A filosofia da ciéncia através das ideias de K.

Popper e T. Kuhn.

Bibliografia Basica:

1. CHAUI, M. Convite a Filosofia. 13.ed. Sdo Paulo: Atica, 2003.

2. KUHN, T. A estrutura das revolugdes cientificas. 9.ed. Sdo Paulo: Perspectiva,
2006.

3. POPPER, K. A légica da pesquisa cientifica. 13.ed. Sdo Paulo: Cultrix, 2007.

Bibliografia Complementar:

1. CUNHA, M. O.; Machado, N. J. Logica e linguagem cotidiana: verdade,
coeréncia, comunicagao, argumentacao. 2.ed. Belo Horizonte: Auténtica, 2008.
2. GONDIM, D. M.; SAPUNARU, R. A. Os Atores (Des)Conhecidos dos Calculos.
Disponivel em: http://www.editorafi.org/058raquel?fb_comment _id=1160222427
400463 1162179197204786. Acesso: 4 de setembro de 2017.

3. HAACK, S. Filosofia das logicas. Sdo Paulo: UNESP, 2002.

4. KOYRE, A. Estudos de Histéria do Pensamento Cientifico. Rio de Janeiro:
Forense Universitaria, 1982.

5. QUINE, W. O. Filosofia da légica. Rio de Janeiro: Zahar, 1972.
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Componente Curricular: CTD164 — Mundo Contemporaneo: Filosofia e
Economia

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

As principais concepg¢des acerca do processo histérico no século XIX. O
idealismo hegeliano e sua evolugdo. O historicismo. O sistema interpretativo de
Marx e a génese do materialismo histérico. O universo comtiano e o realismo
empirico. As interagdes entre estado e mercado nas Relag¢des Internacionais do
século XIX ao século XXI. As diversas perspectivas filoséfico-histéricas sobre a
economia politica das Relagdes Internacionais: a classica, a neoclassica e a

contemporanea.

Bibliografia Basica:

1. CHAUI, M. Convite a Filosofia. 13.ed. Sao Paulo: Atica, 2003.

2. HUBERMAN, L. Histdria da riqueza do homem: do feudalismo ao século XXI.
22.ed. rev. ampl. Rio de Janeiro: LTC, 2010.

3. ROSSETTI, J. P. Introducao a economia. 20 a. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

Bibliografia Complementar:

1. BOURDIEU, P. A economia das trocas simbdlicas. 6 a. ed. Sdo Paulo:
Perspectiva, 2007.

2. D'ARAUJO, M. C. Capital social. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2003.

3. GASTALDI, J. P. Elementos de economia politica. 19.ed. Sao Paulo: Saraiva,
2005.

4. SINGER, P. Aprender economia. 9.ed. Sdo Paulo: Contexto, 2000.

5. WELLS, R.; Krugman, P. R. Introdugéo a economia. Rio de Janeiro: Elsevier,
2007.
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Componente Curricular: CTD165 — Questodes de Sociologia e Antropologia
da Ciéncia

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4

CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

O método das ciéncias sociais. As contribuicbes soécio-antropoldgicas para o
conhecimento cientifico e a tecnologia. As analises socio-antropolégicas da
producdo do conhecimento cientifico. As criticas sdcio-antropologicas as
grandes categorias epistemologicas. As etnografias de laboratério. A perspectiva

construtivista da organizagao social da ciéncia.

Bibliografia Basica:

1. CHAUI, M. Convite a filosofia. 13.ed. Sdo Paulo: Atica, 2003.

2. KUHN, T. A estrutura das revolugdes cientificas. 9.ed. Sdo Paulo: Perspectiva,
2006.

3. PORTOCARRERO, V. Filosofia, histéria e sociologia das ciéncias I:
abordagens contemporaneas. SciELO Livros. In: PORTOCARRERO, V. (org.).
Disponivel em: http://static.scielo.org/scielobooks/rnn6q/pdf/portocarrero
9788575414095.pdf. Acesso: 30 agosto 2017.

Bibliografia Complementar:

1. BLOOR, D. Conhecimento e imaginario social. Sdo Paulo: Unesp, 2009.

2. BOURDIEU, P. O poder simbdlico. 11.ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil,
2007.

3. LATOUR, B. Ciéncia em agao. Sao Paulo: Unesp, 2000.

4. POPPER, K. A légica da pesquisa cientifica. 13.ed. Sao Paulo: Cultrix, 2007.
5. SANTOS, B. S. Um discurso sobre as ciéncias. 6.ed. Sdo Paulo: Cortez, 2009.

192



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI
DIAMANTINA - MINAS GERAIS

Componente Curricular: CTD167 — Ser Humano como Individuo e em
Grupos

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Emergéncia das identidades Sociais. O ser humano: o individuo e o grupo.
Género, classe, raca e etnia: educacao das relagdes étnico-raciais, panorama
da historia da cultura afro-brasileira, africana e indigena. Democracia e
sociedade: a questdao da educacdo dos direitos humanos. Panorama das
culturas afro-brasileiras e amerindias. Inclusdo Social: cidadania, igualdade e

desigualdade.

Bibliografia Basica:

1. CHAUI, M. Convite a Filosofia. 13.ed. Sao Paulo: Atica, 2003.

2. FORACCHI, M. M.; Martins, J. S. Sociologia e sociedade: leituras de
introdugéo a sociologia. Rio de Janeiro: LTC, 1977.

3. GALLIANO, A. G. Introducgéo a sociologia. Sdo Paulo: HARBRA, 1981.

Bibliografia Complementar:

1. ARON, R. As etapas do pensamento sociolégico. Sdo Paulo: Martins Fontes,
2002.

2. GIDDENS, A. Sociologia. 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. S&o Paulo: Atica,
2006.

3. MARTINS, C. B. O que é sociologia? Sao Paulo: Brasiliense, 1982.

4. VILA NOVA, S. Introdugao a sociologia. 6.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

5. WEBER, M. Conceitos basicos de sociologia. Sao Paulo: Moraes, 1987.
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Componente Curricular: CTD168 — Relagdes Internacionais e Globalizagao

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

A evolugcdo dos condicionantes materiais e tecnoldgicos das trocas entre
Estados e nagdes. As dimensdes da globalizagdo no mundo atual. As teorias da

globalizagao. Os sistemas internacionais. A questao da globalizacao.

Bibliografia Basica:

1. GILPIN, Robert; GILPIN, Jean M. The challenge of global capitalism: the world
economy in the 21st century. Princeton, NJ: Princeton University Press, 2000.
ISBN 0691092796.

2. CHAUI, M. Convite a Filosofia. 13.ed. Sdo Paulo: Atica, 2003.

3. DUPAS, G. Economia global e exclusao social: pobreza, emprego, estado € o

futuro do capitalismo. 3.ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Paz e Terra, 1999.

Bibliografia Complementar:

1. FIORI, J.L. (org.). Estados e moedas no desenvolvimento das nagdes. 3.ed.
Petropolis: Vozes, 2000.

2. IANNI, O. Teorias da globalizagéo. Rio de Janeiro: Civilizag&do Brasileira, 1995.
3. MANCE, E.A. Redes de colaboracdo solidaria: aspectos econdmicos-
filosoficos complexidade e libertagao. Petropolis: Vozes, 2002.

4. PUTNAM, R.D. Comunidade e Democracia: a experiéncia da Italia moderna.
5.ed. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2006.

5. D'ARAUJO, M.C. Capital social. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2003.

194



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI

DIAMANTINA - MINAS GERAIS

Componente Curricular: CTD169 — No¢oes Gerais de Direito

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Pessoas. Bens. Fato juridico. Direito de vizinhanga. A empresa. Registro do
comércio. Nome comercial. Propriedade industrial. Sociedades comerciais.
Titulos de crédito. Empregado. Empregador. Contrato de trabalho. Estabilidade
e fundo de garantia do tempo de servigo. Seguranga e medicina do trabalho.
Previdéncia social. Legislagdo relativa aos profissionais da engenharia.
CONFEA. CREA. Exercicio profissional. Responsabilidade profissional. Registro

de autonomia de planos e projetos. Remuneragao profissional.

Bibliografia Basica:

1. Pinho, Ruy Rebello; Nascimento, Amauri Mascaro. Instituicbes de direito
publico e privado: introdugao ao estudo do direito e nogdes de ética profissional.
24 .ed. Sao Paulo: Atlas, 2009. 426 p. ISBN 978-85-224-3784-9.

2. CAMPINHO, Sergio. Curso de direito comercial direito de empresa. 15. Sédo
Paulo Saraiva 2017 1 recurso online ISBN 9788553600465.

3. MARTINS, Ives Gandra da Silva. Curso de direito tributario. 14. Sdo Paulo
Saraiva 2012 recurso online ISBN 9788502148819.

Bibliografia Complementar:

1. Cddigo civil e constituicao federal: e legislagdo complementar. 16. ed. Sao
Paulo, SP: Saraiva, 2010.

2. Campos, Nelson Renato Palaia Ribeiro de. Nog¢bes essenciais de direito. 3.
ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2005. 297 p. Inclui bibliografia e indice. ISBN
9788502044050.

3. MOREIRA NETO, Diogo de Figueiredo. Curso de direito administrativo. 16.
Rio de Janeiro Forense 2014 1 recurso online ISBN 978-85 309-5372-0.
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4. NEGRAO, Theoténio. Cadigo Civil e legislagéo civil em vigor. 35. Sdo Paulo
Saraiva 2017 1 recurso online ISBN 9788547218324.

5. Fagundes, Augusto Antonio. O direito e a sentenga no processo do trabalho:

tecnicismo-rapidez economia. Belo Horizonte: Del Rey, 2000. 318 p. ISBN
8586933309.
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Componente Curricular: ENG106 — Introdug¢ao a Economia

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Introdugéo a economia: conceito de economia, sistemas econdmicos. Evolugéo
do pensamento econdémico. Introducdo a microeconomia. Demanda, oferta e
equilibrio de mercado. Produgao e custos. Estruturas de mercado. Introdugéo a
macroeconomia. Determinagdo da renda e do produto nacional: o0 mercado de
bens e servigos, o lado monetario. Setor externo; taxa de cambio, politicas
externas, exportagdes e importagdes, organismos internacionais, balangco de

pagamentos.

Bibliografia Basica:

1. KRUGMAN, P.; WELLS, R. Introdu¢do a Economia. Rio de Janeiro: Elsevier,
2015.

2. MANKIW, N. G. Introdug¢ao a economia: principios de micro e macroeconomia.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2001.

3. PINDYCK, R. S.; RUBINFELD, D.L. Microeconomia. Sdo Paulo: Makron
Books, 1994.

Bibliografia Complementar:

1. ROSSETTI, José Paschoal. Introdugdo a Economia. 172 edigdo. Ed.
Atlas,1997.

2. VASCONCELLOS, M. A. S.; OLIVEIRA, R.G. Manual de microeconomia. 2.
ed. Sdo Paulo: EditoraAtlas, 1996.

3. VASCONCELLOS, M. A. S.; GARCIA, M. E. Fundamentos de economia. 2.
ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

4. VASCONCELLOS, Marco Anténio S. Fundamentos de economia. 2. ed. Sdo
Paulo: Saraiva, 2005.
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5. VASCONCELLOS, Marco Antébnio Sandoval de. Economia: micro e macro. 5.
ed. S3o Paulo: Atlas, 2011.
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Componente Curricular: CTD152 — Introduc¢ao as Ciéncias do Ambiente

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 60 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Meio Ambiente e Sustentabilidade; Ciéncia, Matéria e Energia; Ciéncia:
Recursos Perenes, renovaveis e nao renovaveis; Ecossistemas: O que séo e
como funcionam; Fluxo de energia; Microbiologia Ambiental; Evolugao, Clima e
Biodiversidade; Riscos, Saude Humana e Toxicolégica; Riscos ambientais;

Principais problemas ambientais globais da atualidade.

Bibliografia Basica:

1. BARBAULT, Robert. Ecologia geral: estrutura e funcionamento da biosfera.
Petropolis, RJ: Vozes, 2011.

2. BARBAULT, Robert. Ecologia geral: estrutura e funcionamento da biosfera.
Petropolis, RJ: Vozes, 2011. 444p. ISBN 978-85-326-4077-2.
3. BOTKIN, Daniel; KELLER, Edward Ciéncia Ambiental: terra, um planeta vivo.
Tradugdo Vecchia, F.; Faria, L. C. Q. Enviromental Science: Eart as living planet,
7 ed. Editora GEN. Rio de Janeiro. 2011. 681p. ISBN. 978-85-216-1878-2.

4. MILLER, G. Tyler. Ciéncia ambiental. Sdo Paulo, SP: Thomson Learning,
2007. xxiii, 501, [62] p. ISBN 8522105499.

Bibliografia Complementar:

1. BEGON, Michael; TOWNSED, Colin R.; HARPER, John L. Ecologia: de
individuos a Ecossistemas. 4. ed. [S. |.]: Artmed Editora, 2007. 740 p. ISBN 978-
85-363-0884-5.

2. DAJOZ, Roger. Principios de ecologia. Tradugao de: Fatima Murad. 7 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 519p. ISBN 85-363-0565-7.

3. MILLER G.Tyler. Ciéncia Ambiental. Tradugao All Tasks 11 2. ed. rev. Sao
Paulo: CENGAGE Learning, 2008. 590p. ISBN 85-221-0549-9.
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4. ROCHA, Carlos; BERGALLO, Helena; SLUYS, Monique; ALVES, Maria.
Biologia da conservacdo: essénciais. Sdo Carlos: RiMa, 2006. 582 p. ISBN 85-
7656-089-5.

5. RICKLEFS, Robert; RELYEA, Rick. A economia da natureza. 5 2. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2003. 503p. ISBN 978-85-277-0798-5.

6. Artigos Cientificos que abordem sobre temas relacionados a disciplina.

7. Documentos técnicos que abordam sobre temas relacionados na disciplina
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Componente Curricular: ENQ203 — Modelagem e Simulagcao de Processos
Quimicos

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 30 h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Principios da modelagem matematica de processos. Classificacdo de modelos.
Desenvolvimento de modelos transientes relevantes na Engenharia Quimica.
Analise de sistemas: linearizacao, estabilidade, adimensionalizacao e no¢des de
teoria da bifurcacdo. Identificagdo e validagdo de modelos. Analise dos
comportamentos estacionario e dinamico de processos quimicos através da

simulagado computacional.

Bibliografia Basica:

1. PINTO, J. C.; LAGE, P. L. C. Métodos numéricos em Engenharia Quimica.
Série Escola Piloto de Engenharia Quimica, Rio de Janeiro: COPPE/UFRJ, E-
papers, 2001.

2. RICE, R. G.; DO, D. D. Applied mathematics and modeling for chemical
engineers. 22 edicdo.New York: John Wiley, 2012.

3. LUYBEN, W. L. Process modeling, simulation and control for chemical

engineering. McGraw-Hill, 2a. ed., 1990.

Bibliografia Complementar:

1. BROCKMAN, J. B. Introdug¢ao a engenharia: modelagem e solugao de
problemas. LTC. Rio de Janeiro,

2. BEQUETTE, B. W. Process dynamics modeling analysis and simulation.
Prentice-Hall International, 1998.

3. FELDER, R.M. ROSSEAU, R.W. Principios elementares dos processos
quimicos. 3?2 edi¢do. Rio de Janeiro. LTC, 2005.

4. FINLAYSON, B. A. Introduction to chemical engineering computing.
Paperback, 2006.
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5. CAMERON, I., HANGOS, K. Process modelling and model analysis.
Academic Press, 2001.

202



MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI

DIAMANTINA - MINAS GERAIS

Componente Curricular: ENQ116 — Engenharia do Meio Ambiente

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Tedrica: 45 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Efluentes e indicadores globais de poluigdo. Parametros ambientais: legislagao
e padrées de qualidade. Principios do tratamento de efluentes. Graus de
tratamento: preliminar, primario, secundario e terciario. Fundamentos de
processos fisico-quimicos e biolégicos. Projeto de unidades de tratamento.
Estudo das operagdes basicas de laboratérios. Amostragem. Técnicas fisico-

quimicas para analises de agua e efluentes.

Bibliografia Basica:

1. CAVALCANTI, José Eduardo W. de A. Manual de tratamento de efluentes
industriais. 2. Ed. Sao Paulo, SP: Engenho Editora Técnica, 2012. 500 p. ISBN
9788588006058.

2. SANTANNA Jr., G.L. Tratamento Bioldgico de Efluentes — Fundamentos e
Aplicagdes. Interciéncia. 22 Ed., 2013.

3. RICHTER, Carlos A. Tratamento de lodos de estag¢des de tratamento de agua.
Sao Paulo, SP: E. Blincher, 2001. Ix, 102 p.

Bibliografia Complementar:

1. SPERLING, M. V. Principios do tratamento biolégico de aguas residuarias
introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 12 ed. Belo
Horizonte: DESA/UFMG, 1996.

2. Metcalf & Eddy Wastewater Engineering. Treatment and reuse. Fourth edition,
MCGRAW — HILL HIGHER EDUCATION (2002).

3. VESILIND, P. Aarne; MORGAN, Susan M. Introduction to environmental
engineering. 2nd ed. Belmont, CA: Thomson/Brook/Cole, c2004. 479 p. ISBN
0534378129.
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4. BRAGA, et al., Introducédo a Engenharia Ambiental, 22 ed. Editora Pearson
Prentice Hall, 2005.

5. NUNES, José Alves. Tratamento biolégico de aguas residuarias. 3. Ed.
Aracaju, SE: J. Andrade, 2012. 277 p.
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Componente Curricular: ENG301 — Etica e Legislagdo Profissional

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2
CH Teérica: 30 h | CH Pratica: 0 h CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Nogbdes de ética geral. Etica profissional. Direitos e deveres dos trabalhadores.

Conselhos profissionais da engenharia. Legislagao pertinente.

Bibliografia Basica:

1. ABBAGNANO, N. Dicionario de filosofia. 6. ed. Sdo Paulo, SP: M. Fontes,
2012.

2. BUNNIN, N.; TSUI-JAMES, E. P. Compéndio de filosofia. 3. ed. Sdo Paulo,
SP: Loyola, 2010.

3. MACEDO, E. F.; PUSCH, J. Cédigo de ética profissional comentado:
engenharia, arquitetura, agronomia, geologia, geografia, meteorologia. 4. ed.
Brasilia, DF: Confea, 2011.

Bibliografia Complementar:

1. ADER, P. Introdugao ao estudo do direito. 31. ed. rev. e atual. Rio de
Janeiro, RJ: Forense, 2009.

2. FIDALGO, N. L. R. (org.). Educacao profissional e a légica das
competéncias. 2. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2010.

3. FOUREZ, G.; ROUANET, L. P. A construcao das ciéncias: introdugcao a
filosofia e a ética das ciéncias. Sdo Paulo, SP: UNESP, 1995.

4. MARCHIONNI, A. Etica: a arte do bom. Petrépolis, RJ: Vozes, 2008.

5. RAMOS, D. L. de P. (ed). Bioética e ética profissional. Rio de Janeiro, RJ:
Guanabara Koogan, 2007.
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Componente Curricular: ENG401 — Quimica Analitica Instrumental

Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 4
CH Teérica: 45 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Introducao a Quimica Analitica Instrumental e suas aplicagdes. Espectrometrias:
Ultravioleta-Visivel (UV-Vis), Absorcdo (AAS) e Emissdo Atdmica (AES).
Cromatografia Liquida (HPLC) e Gasosa (GC). Métodos Eletroanaliticos
(Potenciometria, Condutometria, Eletrogravimetria e Coulometria, Amperometria
e Voltametria). Analisadores continuos. Atividades experimentais envolvendo as
técnicas estudadas na analise de analitos de interesse comercial, farmacéutico,

alimenticio, ambiental e/ou bioldgico.

Bibliografia Basica:

1. HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de Analise
Instrumental. 62 ed., Editora Bookman, 2009.

2. CIENFUEGOS, F.; VAITSMAN, D. Analise Instrumental. 12 ed., Editora
Interciéncia, 2000.

3. EWING, G. W. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. 12 ed., volumes 1
e 2. Editora Blucher, 1972.

Bibliografia Complementar:

1. KISHORE, P. L.; BHAVANI, P.; SWAMY, G. R. Métodos Instrumentais de
Analise Quimica. 1a ed., Editora: Edicdes Nosso Conhecimento, 2022

2. ROBINSON, J. W.; FRAME, E. M. S.; FRAME II, G. M. Instrumental Analytical
Chemistry: An Introduction. 12 ed., Editora CRC Press, 2021.

3. SCHLEMMER, G.; SCHLEMMER, J. Instrumental Analysis: Chemical It. 12
ed., Editora de Gruyter, 2022.

4. RAO, D. M.; SWAMY, A. V. N.; REDDY, D. D. Instrumental Methods of
Analysis. 12 ed., Editora CBS Publ & Dist Pvt Ltd, 2020.
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5. BRAUN, R. D. Introduction to instrumental Analysis. 22 ed., Editora Pharma
Med Press, 2016.
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Componente Curricular: EAL422 - Micro e Nanoencapsulacao de
Alimentos
Periodo: Eletiva Numero de Créditos: 2

CH Teérica: 15 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 30 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: Co-Requisito:
Ementa:

Conceitos e fundamentos da micro e nanoencapsulacao. Produgéo de micro e
nanoparticulas. Métodos de caracterizagdo de nano e microparticulas.

Aplicagdes da encapsulagdo em alimentos.

Bibliografia Basica:

1. ROZ, A. L. Grandes areas da nanociéncia: principios e aplicacdes. Rio de
Janeiro, RJ: Campus, 2015.

2. ROZ, A. L. Nanoestruturas: principios e aplicacdes. Rio de Janeiro, RJ:
Campus, 2015.

3. ROZ, A. L. Técnicas de nanocaracterizagao: principios e aplicacdes. Rio
de Janeiro, RJ: Campus, 2015.

Bibliografia Complementar:

1. CAPEK, I. Nanocomposite structures and dispersions: science and
nanotechnology - fundamental principles and colloidal particles. Amsterdam,
NH: Elsevier, 2006.

2. ELAISSARI, A. Colloidal nanoparticles in biotechnology. Hoboken, N. J.:
Wiley-Interscience, 2008.

3. INTERNATIONAL FLAVOR CONFERENCE, Skiathos, Greece. 2009. 12th.;
HO, C.-T. Recent advances in food and flavor chemistry: food flavors and
encapsulation, health benefits, analytical methods, and molecular biology of
functional foods. Cambridge: RSC, 2010.

4. JOACHIM, C.; PLEVERT, L. Nanociéncias: a revolucdo invisivel. Rio de
Janeiro, RJ: Zahar, 2009. 163 p. ISBN 9788537801499.
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5. PATHAK, Y.; THASSU, D. Drug delivery nanoparticles formulation and

characterization. New York: Informa Healthcare, 2009.
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Componente Curricular: EME304 — Refrigeracao e Ar Condicionado
Periodo: Eletiva NUmero de Créditos: 4

CH Tedrica: 45 h | CH Pratica: 15h | CH Campo: 0 h CH Total: 60 h

Modalidade: Presencial

Pré-requisito: ENG107 Co-Requisito:
Ementa:

Sistemas de refrigeracdo. Psicrometria. Condensacdo e ebuligdo.
Equipamentos de refrigeragdo e ar condicionado. Fluidos refrigerantes.
Seguranga em refrigeracao e ar condicionado. Camaras frigorificas. Atividades

de laboratorio.

Bibliografia Basica:

1. STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. S. Refrigeragao industrial. 2. ed. Sao
Paulo, SP: Blucher, 2002. xii, 371 p. ISBN 9788521203056.

2. CENGEL, Y. A.; BOLES, M. A. Termodinamica. 7. ed. Porto Alegre, RS:
AMGH, 2013. 1018 p. ISBN 9788580552003.

3. INCROPERA, F. P. Fundamentos de Transferéncia de Calor e da Massa.
7. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC ed., 2014. xvi, 672 p. ISBN 9788521625049.

Bibliografia Complementar:

1. SIMOES-MOREIRA, J. R.; NETO, ALBERTO HERNANDEZ, Fundamentos
da Psicrometria. 2. ed. Sao Paulo, SP: Blucher, 2019. ISBN 9788521218395.

2. CREDER, H. Instalagées de ar condicionado. 6. ed. Rio de Janeiro, RJ:
LTC, 2004. xv, 318 p. ISBN 9788521613466

3. DOSSAT, R. J. Principios de refrigeragao: teoria, pratica, exemplos,
problemas e solugdes. Sdo Paulo, SP: Hemus, 2004. 883 p. ISBN 8528901599.
4. MILLER, R.; MILLER, M. Ar-Condicionado e Refrigeragao. 22 edicdo. Rio
de Janeiro: LTC, 2014. E-book. ISBN 978-85-216-2612-1.

5. MITCHELL, J. W.; BRAUN, J. E. Principios de Aquecimento, Ventilagao e
Condicionamento de Ar em Edificagoes. Rio de Janeiro: LTC, 2018. E-book.
ISBN 9788521635086.
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6. WIRZ, D. Refrigeragao Comercial - Para técnicos em ar-condicionado -
Traducédo da 22 edigdo norte-americana. Porto Alegre: +A Educagéo - Cengage
Learning Brasil, 2012. E-book. ISBN 9788522113316.
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12. AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

A avaliacdo de aprendizagem é parte integrante do processo de ensino e
aprendizado desenvolvido pelo curso, tendo sempre em mente que este € um processo
intrinseco de cada pessoa. O processo de avaliagdo de aprendizagem nao tem carater
punitivo e deve ser concebido através de discussdes tedricas, levando em consideragao
a cultura acumulada por discentes e docentes em torno da avaliagdo, o nivel dos
conhecimentos basicos que os discentes trazem do ensino meédio, as condi¢des objetivas
em torno da organizagao do curso e ainda, a natureza da area e o sentido pedagogico;
confrontado com os objetivos, o perfil e as competéncias e habilidades.

Pode-se, no entanto, refletir sobre o sentido de avaliar competéncias, tendo em
vista que aqueles conteudos que estdao nas ementas das disciplinas serao trabalhados
para desenvolver as competéncias elencadas ou contempladas no presente projeto
pedagaogico.

Para acompanhar a aprendizagem no processo, o docente pode langar méao de
ferramentas de avaliacdo e acgdes que envolvam os discentes ativamente. As
ferramentas de avaliacdo incluem observacao na sala de aula, feedback constante,
trabalhos em grupo, projetos individuais, entre outros métodos que permitam aos
educadores acompanharem o progresso do aluno de forma continua. Também entra no
processo de aprendizagem os seminarios, debates e outros tipos de discussao,
possibilitando ao discente explorar a criatividade e a aperfeigoarem a expressao oral,
além de produgao de textos, praticas de laboratério, elaboragédo de projetos, relatérios,
dentre outros, nao implicando, necessariamente, na aplicagdo de avaliagdes
convencionais com provas.

Para avaliar a produgao dos estudantes, o docente precisa reunir os diversos
instrumentos avaliativos utilizados no decorrer do processo formativo. O objetivo destes
instrumentos é avaliar tanto a aprendizagem dos estudantes quantos os métodos e
técnicas utilizados pelo docente, sempre na busca do formato mais adequado, ou seja
daquele que possibilite ao estudante se apropriar de competéncias e habilidades
importantes e necessarias para o pleno exercicio de sua profissdo e de sua cidadania,

quanto para o docente que ao avaliar seus discentes também se avalia e busca
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evidéncias daquelas que foram as melhores abordagens em sua pratica docente. Para
compor essas provas, organiza-se um conjunto de instrumentos que sejam compativeis
para identificar as informagdes que o docente deseja.

Esses instrumentos podem ser exames escritos com ou sem consulta a materiais
bibliograficos ou digitais, experimenta¢cdes monitoradas em laboratorios, relatérios e
descricdes de processos produtivos, visitas, elaboracao de posteres ou outros materiais
para apresentagao, relatérios de estagio e monografias. Antes de avaliar os estudantes
o professor estabelecera com eles os critérios e estratégias que serdo adotados. Ira
aferir se 0 estudante avangou. Para isto faz-se avaliagdo prévia (diagnéstica) onde se
conhece a necessidade do grupo e também a individual. Posteriormente, verifica-se a
aprendizagem (avaliagao formativa). A somativa € onde séo atribuidas as notas e
verificando se as metas propostas foram atingidas.

No que concerne a avaliagao da aprendizagem, serao atribuidos a cada disciplina
100 pontos, distribuidos conforme definido no Plano de Ensino da componente curricular,
respeitando a norma em vigéncia. Para ser aprovado o aluno devera alcangar o minimo
de 60 pontos na soma das notas e, o minimo de 75% (setenta e cinco por cento) de
frequéncia as aulas e outras atividades curriculares desenvolvidas.

O feedback aos estudantes de seu desempenho € uma etapa importante do
processo de ensino-aprendizagem, e deve incentivar a reflexao critica e o aprendizado
auto conduzido, possibilitando ao estudante identificar, com o auxilio do professor, suas
dificuldades, bem como propor estratégias para que ele possa avancar. O feedback deve
ser assertivo, especifico e descritivo, indicando com clareza os desempenhos adequados
e os pontos a serem aperfeicoados pelo discente evitando-se julgar comportamentos,
indicando claramente aos estudantes os pontos em que ele tem um bom desempenho e
aqueles em que ele pode melhorar de forma clara e objetiva, de modo oportuno e
respeitoso. Exemplos e revisdo de fatos ocorridos ou conceitos que ainda ndo foram
bem fixados, através da discussdo do resultado da avaliagdo contribuem para que o
estudante reflita sobre seu desempenho e corrija possiveis falhas no processo de
construgcao do conhecimento.

As reflexdes acima realizadas deixam clara a complexa tarefa de avaliar. Porém,

contamos com uma equipe de docentes preparada e que busca se pautar em relagdes
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humanizadas. Na busca de solugdes para impasses normativos recorre-se sempre ao
Regulamento dos cursos de graduagao da UFVJM (Resolugédo n° 11 CONSEPE de 11

de abril de 2019), o qual norteara o processo de avaliagao.

13. ACOMPANHAMENTO E AVALIAGAO DO PPC

A avaliacao do Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos é feita
de forma continuada pelo Nucleo Docente Estruturante do curso. Vale ressaltar que ao
NDE compete o acompanhamento da execugao do PPC. Este processo deve considerar
as competéncias que Ihes sado proprias: discutir, elaborar e implantar o PPC; manter
atualizado o PPC, considerando os interesses da instituicdo e o cumprimento de normas
estabelecidas pelo Colegiado do curso. Para isto, € importante que este seja sempre
composto de docentes que tenham participado da elaboragao de alteragdes curriculares
no curso. A Resolucdo n° 40 do ICT, de 18 de agosto de 2016, define as atribuigdes e
composi¢cao do NDE dos Cursos de graduacgao do ICT.

O Colegiado de Curso devera, juntamente com o NDE, elaborar a metodologia, as
estratégias e os instrumentos de avaliagdo do processo. A avaliagdo deve incluir a
consulta e a participacao de todos os envolvidos, como por exemplo os discentes. Neste
ponto, se pautara em consulta a comunidade académica, buscando obter da coletividade
as demandas e necessidades percebidas. Dessa forma, esses itens devem indicar os
avancos, as descontinuidades e os resultados de cada conselho, devera ser motivo de
reflexdo e discusséao entre os discentes e docentes do curso, ouvidos docentes de outros
cursos que interagem com o curso de Engenharia de Alimentos, na perspectiva de que
sejam geradas propostas para aprimorar os conteudos, as atividades e as acbes
inerentes ao processo de gestao do curso.

Dentro da questao de avaliagao, considera a diagnostica, ou seja, a sondagem do
nivel de formacéao dos discentes em dado assunto, da formativa, onde se verifica o nivel
de aprendizagem e por fim a somativa, em que possui métricas para as notas e conceitos.

Para isto, o NDE fara no minimo duas reuniées semestrais, sendo uma no inicio
e a outra no fim. As reunides terao o objetivo de avaliar o Projeto Pedagogico do curso,

bem como, os resultados do Enade, Relatério do MEC sobre a avaliacao e relatérios da
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Comissdo Permanente de Diagndstico do Curso de Engenharia de Alimentos, dentre
outros. A fim de detectar e propor resolucbes de problemas provenientes da atual
estrutura curricular adotada, bem como redimensionar o perfil do egresso de acordo com
as mudancgas regionais e nacionais.

Muitos instrumentos ja consolidados na pratica institucional, incluindo a avaliagao
docente por parte dos discentes através do Instrumento da Avaliagdo de Ensino (IAE),
poderdao ser reunidos na perspectiva de verificagao, voltados para avaliar o processo.
Esta avaliacdo devera ser apresentada ao colegiado do curso semestralmente através
de um relatério para analise, a fim de nortear futuras acbdes deste para melhoria do
processo de aprendizagem.

O acompanhamento dos egressos constitui outra forma de avaliar o projeto
pedagdgico do curso. O acompanhamento ocorrera anualmente ou sempre que houver
a necessidade através de Formularios on-line do Google e de comissdes estabelecidas

para esse fim.
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14. ADMINISTRAGAO ACADEMICA DO CURSO

14.1. Coordenacao de Curso

As competéncias dos Coordenadores de Curso sao estabelecidas pela Resolugao
(CONSEPE) n° 9, de 19 de junho de 2009. Dentre essas competéncias estdo:

e coordenar, acompanhar e orientar todas as atividades didatico-pedagdgicas do
Curso;

e representar o Curso nas diversas instancias universitarias;

e planejar e realizar reunides com os docentes do Curso, a fim de discutir o
desempenho académico dos discentes e indicar estratégias que visem a melhoria
dos processos de ensino e de aprendizagem;

e coordenar o processo permanente de melhoria do Curso; e

e zelar pelo cumprimento do Calendario Académico e Administrativo.

14.2. Colegiado de Curso

Conforme o disposto no Art. 36 do Estatuto da UFVJM, a coordenacgao didatica
cientifica e pedagogica de cada curso de graduagao sera exercida por um colegiado de
curso, e, de acordo com o Regimento Geral, o colegiado sera composto por: coordenador
do curso; vice-coordenador do curso; cinco docentes; trés discentes.

O Regimento Geral da UFVJM, no Art. 51, enumera as atribuigdes dos Colegiados
de Curso:

e coordenar o processo eleitoral para eleger o coordenador e o vice-coordenador;

e propor ao conselho de graduagao a elaboragao, acompanhamento e revisao dos
projetos pedagodgicos;

e orientar, coordenar e avaliar as atividades pedagdgicas, buscando compatibilizar
os interesses e as especificidades dos cursos atendidos pelo colegiado;

e decidir sobre as questdes referentes a matricula, reop¢ao, dispensa e inclusao de

atividades académicas curriculares, transferéncia, continuidade de estudos,
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obtencdo de novo titulo e outras formas de ingresso, bem como das

representacbes e recursos contra matéria didatica, obedecida a legislacao
pertinente;

e propor ao departamento ou 6rgdo equivalente que oferega disciplinas ao curso,
modificagcdes de ementas e pré-requisitos das disciplinas do curso;

e providenciar a oferta semestral das disciplinas e decidir em conjunto com o
departamento ou 6rgéo equivalente questdes relativas aos respectivos horarios;

e reportar ao 6rgdo competente os casos de infragéo disciplinar;

e subsidiar os 6rgaos superiores da universidade sobre a politica de capacitagao
docente; e

e coordenar e executar os procedimentos de avaliagdo do curso.

O curso conta também com a Resolugao n° 44 (ICT), de 07 de abril de 2017, que
aprova o Regimento Interno dos Colegiados dos Cursos de Graduagao do Instituto de

Ciéncia e Tecnologia da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri.

14.3. Nucleo Docentes Estruturante (NDE)

O NDE, instituido pela Resolugdo CONSEPE N° 4, de 10 de margo de 2016, tem
funcdo consultiva, propositiva e de assessoramento sobre matéria de natureza
académica, integrando a estrutura de gestdo académica em cada curso de graduacdo. E
corresponsavel pela elaboragao, implementagao, atualizagdo e consolidagdo do PPC
(CONSEPE, 2016a).

E constituido pelo Coordenador do Curso, como seu presidente, e por, no minimo,
mais 4 (quatro) docentes que ministram disciplinas no curso, sendo o limite maximo
definido pelo Colegiado do Curso.

Suas principais atribuicdes sao:

e Contribuir para a consolidacao do perfil profissional do egresso do curso;
e Zelar pela integracao curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de

ensino disponiveis no curriculo;
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¢ Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensao,
oriundas de necessidades da graduagao, de exigéncias do mercado de trabalho e
afinadas com as politicas publicas relativas a area de conhecimento do curso; e

e Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de

Graduacéo.
O curso também possui uma resolugéo especifica (Resolugéo n° 40 ICT, de 18 de

agosto de 2016), que institui o Regimento Interno do Nucleo Docente Estruturante — NDE

dos cursos de graduagao do ICT.
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15. TRANSIGAO CURRICULAR

A Estrutura Curricular apresentada neste Projeto Pedagogico (PPC-2025/2) sera
automaticamente implementada para todos os discentes que ingressarem no 1° periodo
do curso de Ciéncia e Tecnologia ou no 1° periodo do Curso de Engenharia de Alimentos
(via entrada direta) a partir do semestre 2025/2 que o respectivos PPC passar a vigorar.

Os discentes que estiverem matriculados no 5° periodo e anteriores, considerando
a entrada direta ou transig¢ao via Ciéncia e Tecnologia, fardo a migragao para a Estrutura
Curricular nova (Quadro 1 e Quadro 2), conforme Modelo de Requerimento de Migragao
Curricular (Anexo 17.7).

Esta assegurado aos discentes matriculados do 6° periodo e posteriores, seja,
entrada direta ou transicdo via Ciéncia e Tecnologia, a permanéncia na Estrutura
Curricular de origem.

Os casos omissos serao avaliados pelo colegiado do curso

O Quadro 4 apresenta a comparagéao entre as unidades curriculares equivalentes
pertencentes a Estrutura Curricular do curso de Engenharia de Alimentos 2012 e suas
versdes atualizadas na Estrutura Curricular do PPC-2025. As equivaléncias registradas
no Quadro 4 terdo efeito para os discentes que permanecerao vinculados ao curriculo
2012.

Para a dispensa de unidades curriculares dos cursos de graduag¢ao da UFVJM por
equivaléncia ou aproveitamento de estudos foi observada a compatibilidade de, no
minimo, 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria e do conteudo programatico.
(Art. 39, Regulamento dos Cursos de Graduagao da UFVJM)

Quadro 4 - Equivaléncia Curricular

Curriculo_Curso de Engenharia de Curriculo_Curso de Engenharia de
Alimentos 2012 Alimentos de 2025
Codigo | COmPonentes | ooicH | Codigo | Componmentes | opien
Curriculares Curriculares
CTD110 | Fungoes de uma 75 | CTD115 Calculo | 90
variavel
] Introducao a
CTD112 Algebra Linear 75 CTD116 | Geometria Analitica e 75
Algebra Linear
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Introducio as Introducgao a Ciéncia,
CTD170 E gao 60 CTD172 Tecnologia e 45
ngenharias .
Engenharia
Resisténcia Resisténcia
CTD339 - 60 EME110 dos Materiais 60
dos Materiais |
Fundamentos de
Técnicas de
CTD166 | Trabalho Intelectual, 60 CTD173 | Metodologia Cientifica 60
Cientifico e
Tecnoldgico
CTD111 | FungoesdeVarias | .5 | orpqq7 Calculo I 60
Variaveis
CTD120 Fenomenos 75 | CTD123 Fisica | 75
Mecanicos
CTD140 Llnguagens~de 75 CTD143 Programacao de 60
Programacao Computadores |
Equacbes Equacdes Diferenciais
CTD114 Diferenciais e 60 CTD118 L 60
: Ordinarias
Integrais
CTD122 | _, Fenomenos 60 |CTD124 Fisica I 60
Térmicos e Opticos
CTD145 Desenho e Projeto 60 CTD142 Desenho e Projeto 60
para Computador para Computador
CTD32g |  Mecanica dos 60 | ENG105| Estaticadossolidos | 60
Sélidos
CTD141 AIgorltmosﬂe 75 CTD144 Programacgao de 60
Programacao Computadores |l
CTD121 Fenomenos 60 | CTD125 Fisica Ill 60
Eletromagnéticos
Instrumentacgao e
ENG202 Controle de 60 ENG109 | Controle de Processos 60
Processos
Gestdo para Fundamentos de
CTD171 p 60 | CTD174 Administraggo e 60
sustentabilidade )
Empreendedorismo
CTD340 | 'ansferéncia de 60 | ENG108 | Transferéncia de Calor | 60
Calor e Massa
CTD130 | Quimica Teenologiea | 75| cTD135 Quimica Geral 75
CTD131 | Quimica Teenologica | 75 | 1239 | Quimica Organical | 75
EAL101 Principios de Fundamentos de
Engenharia de 30 EAL134 Engenharia de 30
EAL107 . .
Alimentos Alimentos
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EAL201 Quimica de 45 | EAL110 | Quimica dos Alimentos | 60
Alimentos
EAL205 | Analise de Alimentos 60 EAL111 | Analise de Alimentos 60
EAL202 Mlcro_blologla de 60 EAL109 MICI’O.bIO|OgIa de 60
Alimentos Alimentos
EAL301 Matc_erlas I?rllmas 60 EAL108 Matgrlas-pr!mas 60
Alimenticias Alimenticias
Principios e Processos de
EAL204 Conservacgao de 60 EAL119 Conservacgao de 60
Alimentos Alimentos
EAL203 Bloq'wmlca de 60 EAL112 Bloqlwmlca de 60
Alimentos Alimentos
EAL302 Tecnolog!a de Leite 60 EAL120 Tecnolog!a de Leite e 60
e Derivados Derivados
EAL303 Tecnologia fjas 60 EAL425 Tecnologlaﬂde 60
Fermentacdes Fermentacgdes
EAL102 Blotegnologla de 60 EAL116 Blotegnologla de 60
Alimentos Alimentos
Higiene e Legislacao Higiene e Legislagao
EAL207 | 79 o A”meﬂtosg 30 | EAL117 na Industria de 30
Alimentos
Q%C;Titégldeedﬁa Gestao da Qualidade
EAL104 s 60 EAL128 na Industria de 60
Industria de :
) Alimentos
Alimentos
EAL209 Analise Sensorial 60 EAL121 Analise Sensorial 60
EAL304 Tecnologla_ de 60 EAL124 Tecnologlq de Carnes 60
Carnes e Derivados e Derivados
EAL208 Tecnolog!a de 60 EAL125 Tecrjologla de (’3ereals, 60
Cereais Raizes e Tubérculos
Tecnologia de .
EAL 305 | Produtos de Origem | 60 | EAL126 | 'ecnologiade Frutase | g,
Hortalicas
Vegetal
Planejamento e . __
EAL105 | Projeto de Industrias 30 EAL123 Projetos .de Industrias 30
: de Alimentos |
de Alimentos |
ENG201 Ef‘ge”,h"’?“a 60 | EAL127 | Engenharia Bioquimica | 60
ioquimica
Planejamento e EAL130 Prgjgtxﬁnc]ieenlgiulsltras 30 +
EAL106 Prodztzl?rielzfl;;’“las 60 EAL133 Trabalho de Conclusao 30
de Curso
CTD324 Engenharia 60 | EAL118 | Engenharia Economica | 60
Econbmica
EAL401 TOX|poIog|a de 30 EAL431 TOX|poIog|a de 30
Alimentos Alimentos
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Tecnologia de

EAL414 o 45 EAL429 | Tecnologia de Queijos 60
Queijos
Novas Tecnologias N T loai
Aplicadas na pvas ecno oglas.
EAL417 . 30 EAL129 | Aplicadas na Industria 30
Industria de ,
. de Alimentos
Alimentos
Desenvolvimento de Desenvolvimento de
EAL416 Novos Produtos 30 EAL419 Novos Produtos 30
CTD209 Termodinamica 60 ENG107 Termodinamica | 60
Quimica Analitica Quimica Analitica
CTD229 Qualitativa 60 ENQ112 Qualitativa 60
Quimica Analitica Quimica Analitica
CTD230 Quantitativa 60 ENQ113 Quantitativa 60
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BRASIL. INEP - Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais. Exame
Nacional de Desempenho dos Estudantes (Enade). Disponivel em:
https://www.gov.br/inep/pt- br/areas-de-atuacao/avaliacao-e-exames-
educacionais/enade. Acesso em: 23 ago. 2021.
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CONFEA - Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia. Resolugdo N°
1.010, de 22 de agosto de 2005. Dispde sobre a regulamentacéo da atribui¢cao de titulos
profissionais, atividades, competéncias e caracterizacdo do ambito de atuacdo dos
Engenheiros.

CONFEA - Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia Resolugao N° 492,
de 30 de junho de 2006. Dispde sobre o registro profissional do engenheiro hidrico e
discrimina suas atividades profissionais. Disponivel em:
https://normativos.confea.org.br/downloads/0492-06.pdf. Acesso em: 31 mai. 2021.

CONFEA - Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia. Resolugdo N°
1.073, de 19 de abril de 2016. Regulamenta a atribuicdo de titulos, atividades,
competéncias e campos de atuagédo profissionais aos profissionais registrados no
Sistema Confea/Crea para efeito de fiscalizagao do exercicio profissional no ambito da
Engenharia e da Agronomia. Disponivel em: https://www.in.gov.br/web/guest/materia/-
/asset_publisher/KujrwOTZC2Mb/content/id/24775268/do1-2016-04-22-resolucao-n-  1-
073-de-19-de-abril-de-2016-24775171.

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolugado CONSEPE N° 1, de 21 de setembro de 2007.
Aprova o Regulamento das Ac¢des de Extensdo Universitaria da Universidade Federal
dosVales do Jequitinhonha e Mucuri. Regulamenta o Bacharelado Interdisciplinar da
Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM).

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolugdo CONSEPE N° 23, de 27 de agosto de 2008.
Regulamenta o Bacharelado Interdisciplinar da Universidade Federal dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM).

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolugdo CONSEPE N° 24, de 17 de outubro de 2008.
Altera o Regulamento das A¢des de Extensao Universitaria da Universidade Federal dos
Vales do Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM).

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolucdo CONSEPE N° 6, de 17 de abril de 2009.
Aprova a Politica de Extensdo da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri (UFVJM).

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolugdo CONSEPE N° 9, de 19 de junho de 2009.
Estabelece competéncias dos Coordenadores de Cursos de Graduagao da UFVJM.

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolugdao N° 34, de 20 de novembro de 2009. Institui
o Programa de Formagdo Pedagdgica Continuada para a Docéncia - FORPED na
Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM).

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolugcdo CONSEPE N° 12, de 9 de fevereiro de
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2012a. Aprova a criagdo do Programa de Apoio ao Ensino de Graduacado (PROAE) da
Pro- Reitoria de Graduacdo - PROGRAD da Universidade Federal dos Vales do
Jequitinhonha eMucuri — UFVJM, considerando o disposto nos instrumentos de avaliagao
utilizados pelo INEP/MEC, para reconhecimento e renovagdo de reconhecimento de
Cursos.

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolugdo CONSEPE N° 23, de 13 de setembro de
2012. Altera a Resolugdo CONSEPE N° 13, de 19 de agosto de 2011, que cria o
Programa de Apoio a Participagao em Eventos (PROAPE) da Pré-Reitoria de Graduagéao
- PROGRAD daUniversidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri — UFVJM.

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolugdo CONSEPE N° 21, de 25 de julho de 2014.
Altera aResolugcdo CONSEPE N° 2, de 26 de fevereiro de 2010 que estabelece as
normas de Estagio dos Discentes dos cursos de Graduagao da UFVJM.

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao da Universidade Federal dos
Vales do Jequitinhonha e Mucuri. Resolugdo CONSEPE N° 4, de 10 de marcgo de 2016.
Institui o Nucleo Docente Estruturante - NDE nos Cursos de Graduacéao da Universidade
Federaldos Vales do Jequitinhonha e Mucuri — UFVJM e revoga a Resolugdo CONSEPE
N° 16, de 18 de junho de 2010.

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao da Universidade Federal dos
Vales do Jequitinhonha e Mucuri. Resolugdo CONSEPE N° 15, de 14 de julho de 2016.
Altera a Resolugdo N° 11, de 25 de abril de 2014, que regulamento o Programa
Institucional de Bolsas de Iniciagcao Cientifica, Iniciacdo Tecnolégica e Pds-Graduagao
da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri — UFVJM.

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolugao CONSEPE N° 17, de 24 de agosto de 2016.
Revoga, ad referendum do CONSEPE, o art. 5° e paragrafos da Resolu¢cdo CONSEPE
N°21, de 25 de julho de 2014 e da outras providéncias.

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolucdo CONSEPE N° 22, de 16 de marco de 2017.
Estabelece normas para o Trabalho de Conclusao de Curso da UFVJM.

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolugdo CONSEPE N° 40, de 21 de junho de 2017.
Alteraa Resolugdo CONSEPE N° 23, de 13 de setembro de 2012, que estabelece o
Programa deApoio a Participagdo em Eventos (Proape) da Universidade Federal dos
Vales do Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM).

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolu¢gdo CONSEPE N° 64, de 23 de novembro de
2017. Altera o Regulamento do Programa Institucional de Bolsas de Extensao (Pibex) da
Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM).
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CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolugdo CONSEPE N° 65, de 23 de novembro de
2017. Aprova alteragédo no Programa de Bolsas de Apoio a Cultura e a Arte (Procarte) da
Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM).

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolugdo CONSEPE N° 11, de 11 de abril de 2019.
Estabelece o Regulamento dos Cursos de Graduacgao da UFVJM.

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolugdo CONSEPE N° 2, de 18 de janeiro de 2021.
Regulamenta a curricularizagao das atividades de extensao nos cursos de graduagao no
ambito da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM).

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolugado N° 06, de 26 de marcgo de 2021. Estabelece
normas para o Programa de Monitoria da Universidade Federal dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM).

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolu¢gdo CONSEPE N° 33, de 14 de dezembro de
2021. Regulamenta as Atividades Complementares (AC) e as Atividades Académico-
Cientifico- Culturais (AACC) no ambito da Universidade Federal dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM).

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Vales do Jequitinhonha e Mucuri. Resolugdo CONSEPE n° 15, de 26 julho de 2022.
Estabelece orientagdes que visam regulamentar a elaboragao e alteragao dos Projetos
Pedagodgicos dos Cursos de Graduagao da Universidade Federal dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri -UFVJM.

CONSEPE - Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Universidade Federal dos
Valesdo Jequitinhonha e Mucuri. Resolugdo CONSEPE N° 06, de 05 de abril de 2024.
Aprova o Regulamento de Estagio obrigatério e ndo obrigatério dos estudantes dos
cursos de graduacado da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(UFVJIM).

CONSU - Conselho Universitario da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri. Resolugdo CONSU N° 19, 4 de julho de 2008. Criacdo do Nucleo de
Acessibilidade da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM).

CONSU - Conselho Universitario da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri. Resolugdo CONSU N° 29, 7 de novembro de 2008. Aprova a criacdo € o
funcionamento dos novos cursos de graduagédo na Universidade Federal dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM).

CONSU - Conselho Universitario da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri. Resolugdo CONSU N° 11, 11 de abril de 2014. Reestrutura o Nucleo de
Acessibilidade e Inclusdo (NACI), da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha
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eMucuri (UFVJM) e da outras providéncias.

CONSU - Conselho Universitario da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri. Estatuto da UFVJM. Diamantina, 4 de setembro de 2014.

CONSU - Conselho Universitario da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri. Regimento Geral da UFVJM. Diamantina, 7 de maio de 2015.

CONSU - Conselho Universitario da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri. Resolugdo CONSU N° 18, de 17 de margo de 2017. Aprova o Regulamento do
Programa de Assisténcia Estudantil da Pro-Reitoria de Assuntos Comunitarios e
Estudantis da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM).

CONSU - Conselho Universitario da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri. Resolugdo CONSU N° 19, de 01 de abril de 2024. Aprova o Plano de
Desenvolvimento Institucional da UFVJM para o quadriénio 2017-2021.

CONSU - Conselho Universitario da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri. Resolugdo CONSU N° 07, de 11 de dezembro de 2018. Institui o Programa de
Prevencao e Enfrentamento ao Assédio Sexual e demais Crimes contra a Dignidade
Sexual e a Violéncia Sexual no ambito da Universidade Federal dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM).

ICT - Congregacao do Instituto de Ciéncia e Tecnologia. Resolu¢ao ICT n° 01, de 10 de
fevereiro de 2021. Estabelece normas para o Trabalho de Conclusao de Curso do curso
de Engenharia de Alimentos do Instituto de Ciéncia e Tecnologia da Universidade Fe-
deral dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri e revoga a Resolucdo N° 26 ICT de 01 de
abril de 2013.

ICT - Congregacao do Instituto de Ciéncia e Tecnologia. Resolugéo ICT n° 02, de 10 de
maio de 2024. Estabelece normas de Estagio Obrigatério Supervisionado e n&o obriga-
tério aos discentes dos cursos de Ciéncia e Tecnologia, Engenharia de Alimentos, Enge-
nharia Mecanica, Engenharia Quimica e Engenharia Geoldgica do Instituto de Ciéncia e
Tecnologia da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri — UFVJM,
Campus de Diamantina e Revoga a Resolugdao N° 05 ICT, de 29 de outubro de 2021.

ICT - Congregacao do Instituto de Ciéncia e Tecnologia. Resolugéo ICT n°® 01, de 25 de
margo de 2024. Incluir inciso V no Ar go 3° da RESOLUCAO N° 01 ICT, DE 10 DE FE-
VEREIRO DE 2023, que estabelece as normas de TCC para o Curso de Engenharia de
Alimentos do Instituto de Ciéncia e Tecnologia da Universidade Federal dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri.

UFVJM - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri. Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) da UFVJM, quadriénio 2017-2021, 2027. Consiste
num documento em que se definem a missédo da instituicido de ensino superior e as
estratégias para atingir suas metas e objetivos.

UFVJM - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri. Portaria N° 3674,
de 13 de dezembro de 2019. Designa servidores para comporem a Comissdo de
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Cooperacédo Académica e Mobilidade Internacional (CAMI), com o objetivo de auxiliar a
Diretoria de Relagbes Internacionais na celebracdo de acordos de cooperacédo e
acompanhamento da mobilidade académica internacional.

UFVJM - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri. Manual do Estagio.
Pré-Reitoria de Graduacgao (Prograd). 2021.

UFVJM - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri. Resolugao N° 1 do
Colegiado do Curso de Engenharia Hidrica, de 11 de margo de 2022. Estabelece as
normas para as Atividades Complementares do Curso de Engenharia Hidrica, do Instituto
de Ciéncia, Engenharia e Tecnologia (ICET), da Universidade Federal dos Vales do
Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM), Campus do Mucuri (UFVJM, 2022).

UFVJM - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri. Resolugao N° 2 do
Colegiado do Curso de Engenharia Hidrica, de 11 de margo de 2022. Estabelece as
normas para o Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) do Curso de Engenharia Hidrica,
do Instituto de Ciéncia, Engenharia e Tecnologia (ICET), da Universidade Federal dos
Vales do Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM), Campus do Mucuri (UFVJM, 2022).
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17. ANEXOS

Anexos Descrigao

171 Infraestrutura

17.2 Relagdo do Corpo Docente

17.3 Relag&o do Corpo Técnico-Administrativo

17.4 Regulamentos

17.5 Referendo NDE Engenharia de Alimentos

17.6 Creditacao da extensao - descricdo da natureza de extensao
17.7 Modelo de Requerimento de Migracéo Curricular

17.1. Infraestrutura

Gabinete individual do docente: cada docente dispde de um gabinete equipado com
computador com acesso a internet, e com mobiliario adequado, o que garante seguranga,
conforto e privacidade para o desempenho das atividades em tempo integral.

Gabinete da Coordenagao de Curso: a coordenacgéo do curso utiliza o proprio gabinete
individual do decente equipado com computador com acesso a internet, impressora e
mobiliario adequado ao desempenho dos trabalhos.

Gabinete dos Técnicos-Administrativos: o curso conta com um gabinete para os técnicos-
administrativos para o apoio no desenvolvimento das atividades praticas de laboratorio.

Secretaria das Coordenacdes dos Cursos: o curso conta com uma secretaria composta
por Assistentes em Administracdo, para o apoio das atividades de secretaria dos cursos.

Secretaria da Diregao do ICT: a secretaria da diregao apoia no atua nas atividades que
impactam no bom andamento do curso, como: emissao de portarias, controle de
contratacdo de docentes substitutos, organizacdo de informacgdes referentes aos
docentes, controle de editais de monitoria, entre outras.

Salas de aula/pavilhdo de aulas/pavilhdao de auditérios: o campus JK conta com salas de
aula e auditorios equipadas com recursos audiovisuais, acesso a internet, além de matriz
e demais mobiliarios adequados.

Laboratdrios de informatica: O Instituto de Ciéncia e Tecnologia dispde de 05 (cinco)
laboratérios de informatica para atendimento das atividades de ensino. Sdo equipados
com computadores com acesso a internet e demais mobiliarios adequados. Além disso,
dispde de rede de Wi-Fi. Os softwares sao constantemente atualizados pela equipe de
tecnologia da informagao da universidade.
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Biblioteca: o campus JK dispde de uma Biblioteca integrante do Sistema de Bibliotecas
(SISBI) da UFVJM. O acervo é constituido por livros, E-books, periddicos, portais, videos,
DVDs e CD-ROM'’s contemplando obras fisicas e digitais.

Dentre os periddicos existentes, a Biblioteca oferece acesso ao Portal de
Periédicos da Coordenacéo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES),
que é uma biblioteca virtual e reune publica¢des cientificas nacionais e internacionais.

O Pergamum é o software utilizado para gerenciamento dos servigos, pelo qual
podem-se realizar consultas, renovacdes e reservas dentro e fora da Biblioteca.

Laboratérios/areas: O curso dispde de laboratérios para o desenvolvimento das unidades
curriculares de formagao basica e especifica. Sao eles:

e Laboratério de Matérias-Primas Alimenticias;

e |DelAS 3D

e Sala de Cromatografia

e Laboratdrio de Analise de Alimentos

e Laboratério de Inovagdo em Embalagens e Conservagao de Alimentos

e Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos

e Laboratdrio de Bioquimica do Leite e Produtos Lacteos

e Laboratoério de Biotecnologia de Alimentos

e Cervejaria Escola

e Laboratério de Engenharia Bioquimica

e Laboratério Integrado de Cereais e Lipideos

e Laboratério de Micro e Nanotecnologia (EncapLab)

e Laboratério de Quimica dos Alimentos

e Laboratério de Analise Sensorial

¢ Nucleo em Inovagao e Pesquisa em Alimentos

¢ 3P - Planta Piloto de Panificagao

e Laboratério de Carnes e Derivados

e Laboratério de Processamento de Frutas e Hortalicas

Além destes espacos, tem-se como meta a infraestrutura adequada para implantagao
de Unidades Especiais vinculadas ao curso de Engenharia de Alimentos. Dentre as
Unidades Especiais podem ser citadas: a Cervejaria Escola, o Laboratério de Leite e
Produtos Lacteos, a 3P - Planta Piloto de Panificacdo, o Laboratério de Processamento
de Frutas e Hortaligas e o IDelAS 3D (Inovagao e Desenvolvimento Interdisciplinar em
Alimentos e Sustentabilidade).
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17.2. Corpo Docente

MINISTERIO DA EDUCAGAO
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UFVIM

Docente |Titulagao [Regime Lattes Area
Franciele Processos de Conservagao
Maria Doutorado| DE |http://lattes.cnpq.br/6860632381579057 |de Alimentos; Embalagem de
Pelissari Alimentos
Giselle Matérias-Primas
Pereira Doutorado| DE |http://lattes.cnpq.br/2374407383226854| Alimenticias; Projetos de
Cardoso Industrias de Alimentos
Gustavo | iorado| DE  |http:/flattes.cnpq.br/9369492158192752| Biotecnologia de Alimentos;
Molina Engenharia Bioquimica
Fundamentos de Engenharia
Joyce Maria de Alimentos; Operagdes
Gomes da |Doutorado| DE |http://lattes.cnpq.br/5766415470580473| Unitarias I; Laboratério de
Costa Operacgdes Unitarias na
Industria de Alimentos
L?)rlliise?r:e Bioquimicalde AIim_entos;
Ferreira Doutorado| DE |http://lattes.cnpq.br/3689144017960123 Tecnologia de Leite e
R Derivados
ocha
Marcio Tecnologia de Cereais,
s . Doutorado| DE |http://lattes.cnpq.br/0560263390195382 Raizes e Tubérculos;
chmiele L ;
Quimica de Alimentos
Marcelino Engenharia Econbmica;
Serretti Doutorado http://lattes.cnpq.br/1543099536687790 ; N
Leonel Planejamento Empresarial
. Tecnologia de Carnes e
Monalisa Derivados; Gestao da
Pereira Dutra |Doutorado| DE |http://lattes.cnpq.br/3578367038918507 ; ’ -
Andrade Qualldade_ na Industria de
Alimentos
_ Microbiologia de Alimentos;
Poliana Higiene e Legislaco na
Mendes de |Doutorado| DE |http://lattes.cnpq.br/6955210951885349 Industria de Alimentos;
Souza Novas Tecnologias aplicadas
na Industria de Alimentos
Andlise de Alimentos;
Raquel Analise Instrumental Aplicada
Guidetti  |Doutorado| DE |http://lattes.cnpq.br/2894625411934949 a Alimentos;
Vendruscolo Tratamento de Residuos na
Industria de Alimentos
Nu;ﬂ'i’;:aral Doutorado| DE |nttp://lattes.cnpq.br/2562370808880500 Hol:ﬁ;:';ii;ggg’;z &
Ulisses Empreendedorismo;
Barros de |Doutorado| DE |http:/lattes.cnpq.br/2545461304871550| Inovacédo em Produtos e
Abreu Maia Negécios
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17.3. Corpo Técnico Administrativo

Técnicos

Administrativos Cargo Nivel | Titulagao Lattes

Keyla Carvalho | Técnico de Laboratorio/ | | \1ocicade | hitp:/lattes.cnpq.br/1104303258405859

Pereira Tecnologia de Alimentos
Kaliston Aurelio Tecnico de D | Mestrado |http:/lattes.cnpq.br/9916733927286787
Lomba Laboratério/Biologia P: NP
Nathalia de Técnico de

D | Doutorado | http://lattes.cnpq.br/1616378535279690

Andrade Neves Laboratdrio/Biologia

17.4. Regulamentos

Resolugao ICT n° 01, de 10 de fevereiro de 2021. Estabelece normas para o Trabalho
de Concluséo de Curso do curso de Engenharia de Alimentos do Instituto de Ciéncia e
Tecnologia da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri.

Resolugao ICT n° 05, de 29 de julho de 2021. Estabelece normas de Estagio
Supervisionado obrigatorio e ndo obrigatorio aos discentes dos cursos de Bacharelado
Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia, Engenharia de Alimentos, Engenharia
Mecénica, Engenharia Quimica e Engenharia Geoldgica do Instituto de Ciéncia e
Tecnologia da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri.

Resolugao n° 02 (ICT), de 12 de julho de 2023. Dispde sobre a curricularizagdo das
atividades de extensdo nos cursos de graduacgéo do Instituto de Ciéncias e Tecnologia
da Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri.

Resolucgao ICT n° 04, de 31 de agosto de 2022. Estabelece normas para as Atividades

Complementares dos Cursos do Instituto de Ciéncia e Tecnologia da Universidade
Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri.

17.5. Referendo NDE
Anexar o referendo do NDE para referéncias bibliograficas adotadas pelo Curso
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UFVIM

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI

RELATORIO DE ADEQUAGCAO DE BIBLIOGRAFIAS BASICAS E COMPLEMENTARES DO PPC ENGENHARIA DE ALIMENTOS

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso de Engenharia de Alimentos (EAL), campus JK, ap6s andlise das
bibliografias basicas e complementares que compde as unidades curriculares de EAL, constantes na nova estrutura curricular
do Projeto Pedagégico do Curso (PPC) restruturado (PPC 2023), conforme despacho (1096914) na 82 reunido do Colegiado da
Engenharia de Alimentos do dia 06 de junho de 2023, referendou as bibliografias bdsicas e complementares de cada Unidade
Curricular de responsabilidade do curso de Engenharia de Alimentos, considerando o nimero de vagas autorizadas e a
quantidade de exemplares por titulo ou assinatura de acesso disponiveis no acervo da biblioteca da UFVIM.

Por ser verdade, firmamos o presente

Diamantina, 07 de junho de 2023

Membros presentes na reunido extraordinaria do NDE EAL realizada em 02 de junho de 2023
Marcelino Serretti Leonel
Larissa de Oliveira Ferreira Rocha
Franciele Maria Pelissari Molina
Tatiana Nunes Amaral
Poliana Mendes de Souza
Débora Vilela Franco

A———
.
Sel! @ Documento assinado eletronicamente por Larissa de Oliveira Ferreira Rocha, Docente, em 07/06/2023, as 17:00, conforme
horério oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.

assinatura
eletrbnica

——
.
el! @ Documento assinado eletronicamente por Tatiana Nunes Amaral, Servidor (a), em 07/06/2023, as 17:14, conforme horério
assinptura oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n 8.539, de 8 de outubro de 2015.

e v

o
Sel! d Documento assinado eletronicamente por Franciele Maria Pelissari Molina, Servidor (a), em 07/06/2023, as 17:50,
2 ¥ conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

assinatura
eletrénica

e
N
Se'! d Documento assinado eletronicamente por Poliana Mendes de Souza, Docente, em 12/06/2023, as 14:48, conforme horario
A

assinatura oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

eletrdnica

——
o
Sel! @ Documento assinado eletronicamente por Marcelino Serretti Leonel, Coordenador(a), em 12/06/2023, as 17:39, conforme
Sgslngbure horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

S — -

.
SE“ @ Documento assinado eletronicamente por Débora Vilela Franco, Servidor (a), em 12/06/2023, as 19:21, conforme horério

Sssinseers oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

yi A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https ://sei.ufvim.edu.br/sei/controlador_externo.php?
acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cddigo verificador 1096836 e o cédigo CRC
ODE3F25A.

Referéncia: Processo n2 23086.007563/2023-26 SEI n2 1096836
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17.6. Creditagao da extensao - descrigao da natureza de extensao

UFVIM

DESCRIGCAO DA NATUREZA DE EXTENSAO

ASPECTO 1 MODALIDADE DA AGAO
SUPORTE LEGAL /
ORIENTACOES
DESQRICAO /
OPCAO SELECIONADA (x ) Programa
(x ) Projeto
(x ) Curso / Oficina
(x ) Evento
(x ) Prestacado de Servico
ASPECTO 2 VINCULO DA AGAO
SUPORTE LEGAL /
ORIENTAGCOES
DESCRICAO /
OPCAO SELECIONADA ( x ) Institucional/lUFVJM;
(x ) Governamental;
( x ) Nao-Governamental
ASPECTO 3 TIPO DE OPERACIONALIZAGCAO
SUPORTE LEGAL /
ORIENTACOES
DESCRICAO /

OPCAO SELECIONADA

() Unidade Curricular;

( x ) Atividade Complementar;

() Pratica como componente curricular;
() Estagio

CODIGO(S) E NOME(S) DA(S) UCS DO PPC VINCULADAS A AGAO

AR DE EXTENSAO

SUPORTE LEGAL /

ORIENTACOES

DESCRICAO / OPCAO O curso de engenharia de alimentos nao possui nenhuma UC vinculada

SELECIONADA

a agao de extensao.

ASPECTO 5

DO CURSO VINCULADAS A AGAO DE EXTENSAO.

COMPONENTES CURRICULARES DAS UCS COM BASE NA DCN

SUPORTE LEGAL /
ORIENTAGOES
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DESCRICAO /

OPCAO SELECIONADA
A extensdo universitaria é a atividade que se integra a Estrutura
Curricular e a organizagao da pesquisa, constituindo-se em processo
interdisciplinar, politico educacional, cultural, cientifico, tecnolégico, que
promove a interagdo transformadora entre as instituicbes de ensino
superior e 0s outros setores da sociedade, por meio da produgéo e da
aplicagao do conhecimento, em articulagao permanente com o ensino e
a pesquisa.

Em cumprimento as normas legais, no ambito do curso serdo previstas
385 horas de acgdes de extensdo universitaria objeto de creditagao.

As atividades de extensao serdo realizadas pelos alunos como
atividades complementares de extensao e serao registradas por uma
coordenacao especifica para este fim.

Serdo computadas como atividades de extensdo os projetos de
extensdo, grupos de estudos, cursos de atualizagdo, organizacao de
eventos, assessoramento técnico e empresa junior, além, de todas
aquelas atividades coerentemente articuladas ao ensino e a busca pelo
saber e integradas as politicas institucionais da Universidade,
direcionadas as questdes relevantes da sociedade. A operacionalizagédo
sera por:

- Atividades complementares; Praticas como componentes curriculares;
As formas de participacdo serdo: - Projeto de extensao - Programa de
Extensdo - Prestacdo de servico - Cursos e Oficinas - Evento - As
atividades de extensdao nao computadas no campo atividades
complementares e utilizadas para integralizagcédo deveréao ser creditadas
no sistema de uma hora equivalente a uma hora de atividade.

Conforme legislagdo vigente: a) As atividades cumpridas pelos
discentes de Graduacdo nos termos acima definidos |hes serao
computadas mediante conferéncia dos certificados de participagéo pelo
Comisséao de Atividades Complementares de Extens&o, sem prejuizo da
conferéncia de outros comprovantes de autorizagao e reconhecimento
legal, quando solicitados, no caso de ac¢des vinculadas a érgaos
externos a UFVJM, cabendo ao discente providenciar todos os
documentos necessarios a analise; b) Apds conferéncia dos certificados
e demais documentos - quando couber — a Coordenagao de Atividades
Complementares devera fazer o langamento da carga horaria cumprida
como Atividades Extensionistas de acordo com a atividade e os cddigos
das disciplinas ; ¢) A carga horaria total de Atividades Extensionistas
cumpridas pelo discente devera ser discriminada no historico escolar; d)
As atividades Extensionistas cumpridas pelo discente entram no
histérico do aluno com carga horaria, sem conferir grau, sendo a
atividade desenvolvida discriminada.

A coordenacéao das atividades complementares de extenséo ira definir
um calendario semestral para o envio dos comprovantes e sera
responsavel por avaliar as atividades de acordo com resolugéo vigente
e pelo langamento da carga horaria no histérico do aluno.

ASPECTO 6 OBJETIVOS

SUPORTE LEGAL /
ORIENTACOES
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DESCRICAO / Atuar no desenvolvimento da comunidade através da insercao dos
OPCAO SELECIONADA estudantes de Engenharia de Alimentos por meio de atividades que
contemplem acgbdes relacionadas aos conteludos das areas Ciéncia,
Tecnologia e Engenharia de Alimentos, e outras, onde existe a relagéo
de interdisciplinaridade

Promover a interagao dialégica com a comunidade externa a UFVJM,
especialmente aquelas de inser¢ao dos estudantes vinculados ao curso
nas regides dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri, voltadas para a troca
de saberes e para a melhoria da qualidade de vida da comunidade e
desenvolvimento regional.

Propiciar formagéo integral dos estudantes articulando os conhecimentos
tedricos as agdes praticas de extensdo, formando profissionais capazes
de atuar com dinamismo nas transformagdes no ambito interno e externo
das organizacdes e de enfrentar os desafios e as peculiaridades locais e
regionais préprias relativas a formacao do profissional, considerando a
funcgéo social que deve exercer, por meio de formacgao sélida e conectada
as necessidades da sociedade e de seus atores sociais

ASPECTO 7 METODOLOGIA

SUPORTE LEGAL /
ORIENTAGOES

DESCRICAO /

OPCAO SELECIONADA Para o desenvolvimento das agdes de extensao vinculadas a creditagéo

é prevista a integracdo entre docentes, discentes e técnicos-
administrativos.

Essas acbes deverdo promover a interdisciplinaridade e seréo
constituidas de metodologias que estimulem a participacdo e a
democratizagao do conhecimento, colocando em relevo a contribuigao
de atores nao universitarios em sua produgéao e difusao.

A partir da aprendizagem colaborativa, visando desenvolver o senso
critico e a capacidade de agir e intervir, o discente atuara na execugéo
de capacitagdes, diagnosticos e pesquisas através da construgéo de
parcerias e envolvimento da comunidade para a execugao das ag¢des de
extenséo.

As agbes de extensdo a serem realizadas (Programas, Projetos,
Cursos/Oficina, Eventos ou Prestagdo de Servigos) poderdo ser
empregadas, em todas as etapas, as metodologias como: realizagao de
experimentos, levantamento de dados, sensibilizagdo, implementagéao,
capacitagao, intervengao, registros etc. nas areas do curso Ciéncia dos
Alimentos, Engenharia dos Alimentos, Tecnologia dos Alimento e em
temas onde existe a interdisciplinaridade entre as areas.

A discriminacdo das metodologias a serem utilizadas em cada agéao
extensionista sera feita quando da elaboragdo da agéo de extensao e
da submissdo da agcdo a PROEXC pelo responsavel pela atividade,
considerando que, no ambito do PPC n&o é possivel fazer tal previséo.

As agdes de extensao serdo previamente registradas na Pro-Reitoria de
Extensdo (PROEXC) pelo responsavel (docente ou técnico-
administrativo). O responsavel estara ciente de que, ao final da vigéncia
da acéo registrada, ele devera submeter o Relatério Final a apreciagdo
da PROEXC para analise e certificacao.

O curso de engenharia de alimentos fara a avaliagdo das agbes de
extensdo executadas através da analise de relatério enviado para o
NDE do curso. A avaliacdo e o envio do relatério serdo de
responsabilidade do coordenador do projeto. O coordenador do projeto

239




MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI
DIAMANTINA - MINAS GERAIS

» L
'
D] o
i ERATIVA Y “"\\\‘\

de extensdo podera realizar a avaliagdo das acbes de extensao
executadas através da aplicagdo de um formulario eletrénico, ouvindo
os participantes e os discentes envolvidos.

INTERAGAO DIALOGICA DA COMUNIDADE ACADEMICA COM A

ASHECIOL SOCIEDADE

SUPORTE LEGAL /

ORIENTACOES

DESCRICAO / OPCAO A realizagdo das acbes de extensdo previstas se dara mediante a
SELECIONADA interacdo dialégica da universidade com a comunidade externa por meio

da troca de conhecimentos, da participacdo e do contato com as
questdes presentes no contexto social.

Neste sentido, as agbes extensionistas a serem desenvolvidos pelos
discentes, devido ao carater interdisciplinar, buscardo a partir de
diagndsticos prévios, solugcdes para as demandas identificadas pela
comunidade atendida e parceiros envolvidos.

Desta forma, prevé-se mutuo beneficio entre estes, visto que os atores
sociais que participam das agbes de extensdo e contribuem para a
produgao do conhecimento, oferecendo os saberes construidos em sua
pratica cotidiana, em seu fazer profissional ou vivéncia comunitaria.

ASPECTO 9 INTERDISCIPLINARIDADE E INTERPROFISSIONALIDADE

SUPORTE LEGAL /
ORIENTACOES

DESCRICAO / A UFVJM entende a extensdo como um processo educativo, cultural e
OPCAQ SELECIONADA cientifico que articula o Ensino e a Pesquisa de forma indissociavel e
viabiliza a relagéo transformadora entre Universidade e Sociedade. Para
uma agao ser considerada extensionista, devera, obrigatoriamente,
englobar os seguintes principios: (i) indissociabilidade ensino-pesquisa-
extenséo, (ii) impacto e transformacao social, (iii) interagcéo social e (iv)
interdisciplinaridade e interprofissionalidade.

O curso de engenharia de alimentos estabelece eixos norteadores para
o desenvolvimento de agdes de extensao universitaria que contribuam
com a formagado do discente, envolvendo-o com as questdes da
sociedade, preparando-o para a escuta atenta e para a pro-atividade,
ao mesmo tempo em que visa a contribuicdo com o desenvolvimento
regional e com a melhoria da qualidade de vida da comunidade
residente nas areas de abrangéncia da UFVJM, assim como a
construgdo de aliangas intersetoriais, interorganizacionais e
interprofissionais. Dessa maneira, espera-se imprimir as agdes de
extensao universitaria a consisténcia tedrica e operacional de que sua
efetividade depende.

ASPECTO 10 INDISSOCIABILIDADE ENSINO — PESQUISA - EXTENSAO
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SUPORTE LEGAL /
ORIENTACOES

DESCRICAO / As acdes de extensado previstas estardo vinculadas ao processo de
OPCAO SELECIONADA ensino e pesquisa, de modo a contribuir, também, para a formagao dos
discentes e para a geracdo de conhecimentos, através de processo
pedagégico Uunico, interdisciplinar, politico educacional, cultural,
cientifico e tecnoldgico.

A relagdo entre Extensdo-Ensino sera buscada com a insergdo dos
discentes como protagonistas de sua formagéao técnica e cidada. Essa
visdo do discente como protagonista deve ser estendida, na agédo de
Extensdo Universitaria, a todos os envolvidos (discentes, docentes,
técnico-administrativos, pessoas das comunidades).

A relagdo Extensdo-Pesquisa, visando a produgado de conhecimento,
sera buscada sustentando-se principalmente em metodologias
participativas no formato investigagao-acdo (ou pesquisa-agao), que
priorizam: métodos de analise inovadores, a participagao dos atores
sociais e o dialogo.

Para o desenvolvimento das ag¢des extensionistas, podera ser buscada
aincorporacgao/envolvimento de discentes de pés-graduacdo bem como
incentivada a produgao académica a partir das atividades de Extenséo.

IMPACTO NA FORMAGAO DO ESTUDANTE: CARACTERIZAGAO
ASPECTO 11 DA PARTICIPAGCAO DOS GRADUANDOS NA ACAO PARA SUA
FORMAGAO ACADEMICA

SUPORTE LEGAL /
ORIENTACOES

DESQRICAO/ As agbes de extensdo do curso de Engenharia de Alimentos serdo
OPCAO SELECIONADA pautadas pela concepcgédo e a pratica das Diretrizes da Extensao na
Educacao Superior disposto no Art. 6° da Resolugédo n. 7, CNE - 18, dez.,
2018:

| - a contribuicdo na formagéao integral do estudante, estimulando sua
formagao como cidadao critico e responsavel;

Il - o estabelecimento de didlogo construtivo e transformador com os
demais setores da sociedade brasileira e internacional, respeitando e
promovendo a interculturalidade;

Ill - a promogéao de iniciativas que expressem o compromisso social das
instituicbes de ensino superior com todas as areas, em especial, as de
comunicacgdo, cultura, direitos humanos e justica, educagdo, meio
ambiente, saude, tecnologia e produgéo, e trabalho, em consonancia com
as politicas ligadas as diretrizes para a educagdo ambiental, educagao
étnicoracial, direitos humanos e educagao indigena;

IV - a promogao da reflexao ética quanto a dimensao social do ensino e
da pesquisa;

V - o incentivo a atuagdo da comunidade académica e técnica na
contribuigdo ao enfrentamento das questdes da sociedade brasileira,
inclusive por meio do desenvolvimento econdmico,

VI - 0 apoio em principios éticos que expressam compromisso social de
cada estabelecimento superior de educacgao;
VIl - a atuagdo na produgdo e na construgdo de conhecimentos,

atualizados e coerentes, voltados para o desenvolvimento social,
equitativo, sustentavel, com a realidade brasileira”.
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Neste sentido, sera possibilitada a eles a vivéncia de experiéncias que os
aproximem de questdes contemporaneas, que instiguem a busca por
solugdes para problemas da sociedade e promova o desenvolvimento do
seu conhecimento através do contato com os atores sociais envolvidos
nessas agoes.

Essas agbes deverao possibilitar a aprendizagem em métodos e
processos de extensado universitaria. No contexto de realizagao das
acgdes extensionistas, os discentes serdo estimulados a serem
protagonistas no desenvolvimento das atividades, e serdo capacitados
para a realizagao das atividades previstas. Essa capacitacdo se dara
através de aulas, experimentos, levantamento de dados entre outros.

ASPECTO 12 IMPACTO E TRANSFORMAGAO SOCIAL

SUPORTE LEGAL /
ORIENTAGOES

DESCRICAO /

OPCAO SELECIONADA Através do desenvolvimento das agbes extensionistas aqui previstas

busca-se o estabelecimento de dialogo construtivo e transformador com
os demais setores da sociedade, respeitando e promovendo a
interculturalidade.

Prevé a promoc¢ao de iniciativas que expressem o compromisso social
da Universidade, em especial no atendimento das demandas das
comunidades que abrangem os Vales do Jequitinhonha e Mucuri,
objetivando contribuir com alternativas de transformacéo da realidade,
no sentido da melhoria das condi¢goes de vida, do fortalecimento da
cidadania e do desenvolvimento regional.

As agbes serdo direcionadas para a produgdo e construgdo de
conhecimentos, atualizados e coerentes, voltados para o
desenvolvimento social, equitativo, sustentavel, com a realidade
brasileira.

Visa promover uma reflexdo ética quanto a dimensao social do ensino
e da pesquisa, e incentivar a atuagdo da comunidade académica e
técnica na contribuicdo ao enfrentamento das questbes da sociedade
brasileira, inclusive por meio do desenvolvimento econdmico, social e
cultural.

E previsto que a prépria Universidade, enquanto parte da sociedade,
também sera transformada, a partir da construgdo e aplicacdo dos
conhecimentos adquiridos com a agao, da integragdo entre docentes,
discentes e técnico-administrativos na realizagdo de agdes de extensao
universitaria, e da possibilidade de promover a aprendizagem através
de métodos e processos de extensao universitaria.

Cabe destacar a génese extensionista dessas agbes de extensao, pois
foram pensadas como uma forma de proporcionar vivéncias reais aos
estudantes de Engenharia de Alimentos junto a comunidade, integrando
0 ensino e o aprimoramento das tecnologias. Preenche-se, dessa forma,
a lacuna do distanciamento entre teoria e pratica em sua formagéo,
contribuindo para que o estudante conhega a sociedade na qual ira
trabalhar, tenha a humildade de ouvir suas demandas e proponha
alternativas para a transformacgao social.

Assim, o PPC da Engenharia de Alimentos estabelece -eixos
norteadores para o desenvolvimento de agdes de extensao universitaria
que contribuam com a formagédo do discente, envolvendo-o com as
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questdes da sociedade, preparando-o para a escuta atenta e para a
proatividade, ao mesmo tempo em que visa a contribuicdo com o
desenvolvimento regional e com a melhoria da qualidade de vida da
comunidade residente nas areas de abrangéncia da UFVJM.

ASPECTO 13 DESCRIGAO DO PUBLICO-ALVO

SUPORTE LEGAL /

ORIENTAGCOES

DESCRICAO / As agoes de extensao terdo como publico-alvo a comunidade externa a

OPCAO SELECIONADA UFVJM que tenha suas demandas contempladas no contexto de cada
agao extensionista proposta.
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17.7. Modelo de REQUERIMENTO DE MIGRAGAO CURRICULAR

Eu,

portador do documento de identidade , matriculado (a) sob numero

no Curso de Graduacéao em

da Universidade Federal dos Vales do

Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM), Campus XXX, solicito migrar para o novo Projeto
Pedagdgico do Curso , aprovado pela Conselho de Ensino
Pesquisa e Extensao (CONSEPE), a partir do semestre de XXXX.

Declaro que tenho conhecimento do curriculo novo de XXXX horas, (descrever as

principais alteragdes em relagao ao curriculo anterior).

Declaro, também, que estou ciente que uma vez deferido meu pedido de migragao para
0 novo curriculo, ndo poderei solicitar retorno ao curriculo anterior.

Diamantina, de de 20XX

Assinatura do discente
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