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DADOS DE IDENTIFICACAO
Instituto de Ensino Superior: Universidade do Estado de Minas Gerais

Curso: Engenharia de Alimentos
Habilitacdo: Engenheiro(a) de Alimentos
Turno de Funcionamento: Integral
Integralizac@o do Curso: Minima: 5 anos

Inicio de Funcionamento: Primeiro semestre de 2021

Reconhecimento:

Municipio de Implantacéo do Curso: Frutal

Endereco de Funcionamento:

Av. Prof. Mario Palmério, n® 1001 Bairro: Universitario
CEP: 38200-000
Fone: +55 (34) 3423-2700; 3429-9500.

E-mail: diretoria.frutal@uemg.br
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COMPONENTES CURRICULARES

e Nome do curso: Engenharia de Alimentos

e Modalidade: Bacharelado

e Regime: Semestral, com duragdo minima de 05 (cinco) anos, correspondendo a 10 (dez)
semestres.

e Vagas/Turno: serdo oferecidas 40 (quarenta) vagas, em turno integral (matutino e vespertino).

e Integralizacdo: minimo 05 (cinco) anos.

e Numero de semanas letivas por semestre: 18

e NuUmero de dias letivos por semestre: 100

e Sistema de matricula: por disciplina

e Estagio Supervisionado: 360 horas/reldgio

e Atividades Complementares: 120 horas/relogio

e Carga horaria de extensédo: 420 horas/relégio

e Carga horaria tedrico-pratica: 3.240 horas/reldgio

e Carga horéria total do curso: 4.140 horas/relégio
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1 APRESENTACAO

O Ministério de Educacéo e Cultura (MEC), através dos Referenciais Curriculares Nacionais dos
Cursos de Engenharia, define o Engenheiro de Alimentos como um profissional de formag&o generalista,
que atua no desenvolvimento de produtos e de processos da industria de alimentos e bebidas, em escala
industrial, desde a selecdo da matéria-prima, de insumos e de embalagens até a distribuicdo e o
armazenamento. Projeta, supervisiona, elabora e coordena processos industriais; identifica, formula e
resolve problemas relacionados a industria de alimentos; supervisiona a manutencdo e operagdo de
sistemas. Atua no controle e na garantia da qualidade dos produtos e processos. Desenvolve tecnologias
limpas e processos de aproveitamento dos residuos da indudstria de alimentos que contribuem para a
reducdo do impacto ambiental. Busca o desenvolvimento de produtos saudaveis, com caracteristicas
sensoriais que atendam ao consumidor. Coordena e supervisiona equipes de trabalho, realiza estudos de
viabilidade técnico-econémica, executa e fiscaliza obras e servigos técnicos e efetua vistorias, pericias e
avaliacdes, emitindo laudos e pareceres técnicos. Em suas atividades, considera aspectos referentes a
ética, a seguranca e aos impactos ambientais.

A proposta pedagdgica do Curso de Engenharia de Alimentos ofertard ao ingressante uma grade
curricular com forte embasamento na area de engenharia, ciéncia e tecnologia de alimentos e uma
ampla oferta de disciplinas optativas, possibilitando ao aluno direcionamento na sua formagéo e na
atuacdo profissional. Esta proposta apresenta disciplinas comuns entre 0s cursos atualmente ofertados na
Unidade Frutal, como Engenharia Agronémica. Isso visa otimizar o conhecimento dos docentes na
formacdo de um ndmero maior de alunos e, por fim, dando ao aluno a flexibilidade em sua formacéo,
priorizando a qualidade no processo ensino-aprendizagem, promovendo maior autonomia na escolha
desejada de disciplinas por meio da matricula por disciplina, permitindo ao egresso um ganho na
qualidade, transformando a Universidade do Estado de Minas Gerais no principal formador de
conhecimento e aprimoramento do seu potencial modificador da sociedade.

O projeto foi criado de acordo com as seguintes bases legais: Resolucdo n° 2, de 24 de abril de
2019 (BRASIL, 2019a) que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdo em
Engenharia. A Resolugdo CEE/MG n° 469 de 28 de fevereiro de 2019 (CONSELHO NACIONAL DE
EDUCACAO, 2019) que regulamenta as normas relativas & educagéo superior do Sistema Estadual de
Ensino de Minas Gerais. Sobre a atuacdo profissional do Engenheiro de Alimentos, utilizou-se a Lei
5194/66 (BRASIL, 1966), que regula o exercicio da profissao e a Resolucdo CONFEA n° 218, de 29 de
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junho de 1973 (BRASIL, 1973), publicada no D.O.U. em 31 de julho de 1973, discrimina as atividades
e competéncias do Engenheiro de Alimentos; Parecer CNE/CES n° 306/2004 (BRASIL, 2004a) que trata
das diretrizes curriculares nacionais; Resolu¢cdo CNE/CES n° 2/2007 (CONSELHO NACIONAL DE
EDUCACAO, 2007) e Parecer CNE/CES n° 8/2007 (BRASIL, 2007), que dispde sobre carga horaria
minima e procedimentos relativos a integralizagdo e duracdo dos cursos de graduagdo, bacharelados, na
modalidade presencial. Os componentes curriculares obrigatérios definidos pelo MEC e CNE: Resolugédo
CNE/CP n° 1, de 17 de junho de 2004 (BRASIL, 2004b), que estabelece Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacdo das RelacBes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-
Brasileira e Africana; Resolugdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012 (BRASIL, 2012a), que estabelece
as Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacéo em Direitos Humanos; a Resolu¢do CNE n° 2, de 15
de junho de 2012 (BRASIL, 2012b), que estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao
Ambiental; Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005 (BRASIL, 2005a), que dispde sobre a Lingua
Brasileira de Sinais — Libras, a Lei n® 11.788, de 25 de setembro de 2008 (BRASIL, 2008), que dispde
sobre o estagio de estudantes, e a Resolucdo CONUN/UEMG n° 280/2013 (MINAS GERAIS, 2013a),
que institui as Diretrizes para Criacdo de Cursos Novos de graduacdo na Universidade do Estado de
Minas GeraissfUEMG. Resolucdao COEPE n° 132/2013 (MINAS GERAIS, 2013b); Estatuto e Regimento
da UEMG; Resolugdo COEPE n° 162/2016 (MINAS GERAIS, 2016) que institui o NDE nos cursos de
graduacdo da UEMG, sendo este criado a partir da aprovacéo deste projeto; Resolugdo CNE/CES n° 7
de 18 de dezembro de 2018 (MINAS GERAIS, 2018a) que estabelece a Diretrizes para a Extensdo no

Ensino Superior.



UNIVERSIDADE @
DO ESTADO DE MINAS GERAIS | UeMe

UNIDADE FRUTAL

2 HISTORICO E ESTRUTURA INSTITUCIONAL

2.1 A Universidade do Estado de Minas Gerais

Uma analise dos 30 anos de sua criacdo permite afirmar que a Universidade do Estado de Minas
Gerais — UEMG representa, hoje, uma alternativa concreta e rica de aproximacao do Estado mineiro com
suas regides, por acolher e apoiar a populacdo de Minas onde vivem e geram riquezas. Por sua vocacao,
a universidade mencionada tem sido agente do setor publico junto as comunidades, colaborando na
solucdo de seus problemas a partir do ensino, da pesquisa e da extenséo e na formatacao e implementacao
de seus projetos de desenvolvimento.

Para se firmar no contexto do Ensino Superior no Estado e estar presente em suas mais distintas
regides, a UEMG adota um modelo multicampi, constituindo-se ndo apenas como uma alternativa aos
modelos convencionais de instituicdo de ensino, mas também de forma politica no desenvolvimento
regional. Assim, a Universidade apresenta uma configuragcdo ao mesmo tempo universal e regional. Deste
modo, ela se diferencia das demais pelo seu compromisso com o Estado de Minas Gerais e com as
regifes nas quais se insere em parceria com o Governo do Estado, com 0s municipios e com empresas
publicas e privadas. Compromisso este apresentado em um breve histérico da formacao de suas Unidades
académicas.

A UEMG foi criada em 1989, mediante determinacdo expressa no Art. 81 do Ato das Disposi¢oes
Constitucionais Transitorias — ADCT da Constituicdo do Estado de Minas Gerais e a sua estrutura foi
regulamentada pela Lei n® 11.539, de 22 de julho de 1994 (MINAS GERAIS, 1994), estando vinculada
a Secretaria de Estado de Desenvolvimento Econdmico, Ciéncia, Tecnologia e Ensino Superior —
SEDECTES, a qual compete formular e implementar politicas publicas que assegurem o
desenvolvimento cientifico e tecnoldgico, a inovagao e o0 ensino superior.

O Campus de Belo Horizonte teve sua estrutura definida pela mesma Lei n® 11.539, que autorizou
a incorporacdo a UEMG da Fundacdo Mineira de Arte Aleijadinho — FUMA, hoje transformada em duas
escolas: Musica e Design, a Fundacdo Escola Guignard, o curso de Pedagogia do Instituto de Educacdo,
transformado na Faculdade de Educacdo de Belo Horizonte, e o Servico de Orientacdo e Selecdo
Profissional — SOSP, hoje convertida em Centro de Psicologia Aplicada — CENPA. Compde o Campus
Belo Horizonte ainda, a Faculdade de Politicas Publicas Tancredo Neves, criada pela Resolugédo
CONUN/UEMG n° 78, de 8 de setembro de 2005 (MINAS GERAIS, 2005), com vistas a contribuir para
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a consolidacdo da missdo institucional da UEMG, relativa ao desenvolvimento de projetos de expanséo
e diversificagdo dos cursos oferecidos e para a ampliacdo do acesso ao ensino superior no Estado.

No interior, a UEMG realizou, em convénio com prefeituras municipais, a instalagdo do curso de
Pedagogia em Pocos de Caldas e das Unidades Académicas em Barbacena, Frutal, Jodo Monlevade,
Leopoldina e Uba com a oferta de cursos que buscam contribuir para a formacéao de profissionais e para
a producdo e difusdo de conhecimentos, que reflitam os problemas, potencialidades e peculiaridades de
diferentes regides do Estado, com vistas a integracéo e ao desenvolvimento regional.

Mais recentemente, por meio da Lei n°® 20.807, de 26 de julho de 2013 (MINAS GERAIS, 2013c),
foi prevista a estadualizacdo das fundacGes educacionais de ensino superior associadas a8 UEMG, de que
trata 0 inciso | do § 2° do art. 129 do ADCT, a saber: Fundacdo Educacional de Carangola; Fundacgéo
Educacional do Vale do Jequitinhonha, em Diamantina; Fundacdo de Ensino Superior de Passos;
Fundacdo Educacional de Ituiutaba; Fundacdo Cultural Campanha da Princesa, em Campanha; e
Fundacgdo Educacional de Divindpolis; bem como os cursos de ensino superior mantidos pela Fundacao
Helena Antipoff, em Ibirité, estruturada nos termos do art. 100 da Lei Delegada n° 180, de 20 de janeiro
de 2011 (MINAS GERAIS, 2011a).

O processo de estadualizacao foi realizado de forma gradativa, estando instituidas no presente as
Unidades Académicas de Campanha, Carangola, Diamantina, Ibirité, Ituiutaba, Divindpolis e Passos.
Com as Ultimas absorcOes efetivadas, ao fim de 2014, a Universidade do Estado de Minas Gerais —
UEMG assumiu a posic¢do de terceira maior universidade pablica do Estado, com mais de 18 mil alunos,
mais de 100 cursos de graduacdo e presenca em 14 municipios de Minas Gerais, contando ainda com

polos de ensino a distancia em 13 cidades mineiras.

2.2 A Unidade Frutal

Era antigo o sonho de tornar realidade o Ensino Superior em Frutal. Durante décadas, as pessoas
se dedicaram a buscar diferentes alternativas que pudessem contemplar o municipio de Frutal e regido
com cursos superiores. Tudo isso por uma razdo bastante compreensivel: quando se investe em educacao,
colhe-se o desenvolvimento social e 0 progresso acontece.

Os primeiros cursos universitarios ofertados no municipio foram os de Pedagogia e Ciéncias
Econdmicas, por meio da Universidade de Uberaba — UNIUBE, no inicio dos anos 90, que cumpriu o
papel esperado de suprir a necessidade de profissionais habilitados para tais fun¢fes. Concluiram o curso,
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cinco turmas de Ciéncias Econdmicas e duas turmas de Pedagogia, com destagque para ex-alunos que hoje
ocupam funcGes expressivas na comunidade local e até mesmo como funcionarios da UEMG.

Jano final da década de 90, a Universidade de Uberaba (UNIUBE) comecou a extin¢ao gradativa
das matriculas, o que levou novamente a necessidade de mobilizacdo para trazer novos cursos para a
regido, de forma a evitar a evasdo da juventude que desejava dar continuidade a seus estudos apos a
conclusdo do ensino médio. Assim, num esforco conjunto, organizou-se uma comitiva que procurou o
Reitor da Universidade Federal de Uberlandia — UFU, para conduzir a perspectiva de extensao de cursos
daquela universidade para Frutal. O Bispo de Uberaba na ocasido cedeu as instala¢fes do Instituto Sdo
Paulo Apostolo - ISPA, para abrigar os cursos, porém, sua oferta ndo ocorreu devido a entraves politicos.

Em 2001 foi celebrado convénio com a Universidade Presidente Antonio Carlos — UNIPAC, para
oferecer o Curso de Normal Superior, que viria atender a necessidade de formacéo exigida pela Lei de
Diretrizes e Bases da Educacdo — LDB, aos docentes do Ensino Fundamental da regido, que também nédo
logrou éxito.

Houve persisténcia no ideal de fazer Frutal se tornar centro de exceléncia universitaria. Embora
tenha sido outra tentativa frustrada, em 2002, buscaram a UEMG. Foram feitos alguns contatos com o
entdo Prefeito Municipal, mas a parceria ndo se concretizou.

No mesmo ano, viabilizou-se acordo com a Universidade de Jales, que devido as grandes
exigéncias financeiras nao se efetivou.

No final do ano de 2003 a Universidade do Estado de Minas Gerais acenou para uma nova rodada
de articulacGes, cujas conversas foram promissoras e levaram o entdo Reitor da UEMG a Frutal para
verificar o local onde se pretendia instalar os cursos. As negocia¢des avancaram e se fez necessaria a
criacdo de uma Fundacao que pudesse ser a mantenedora dos cursos da UEMG em Frutal.

Nasceu assim a Fundagdo Educacional de Ensino Superior de Frutal — FESF, entidade publica
municipal, instituida pela Prefeitura, porém com a participa¢do da Camara Municipal; do Poder Judiciario
local; da Fundacdo Magonica de Educacdo, Cultura e Assisténcia Social - FUNDAMEC; do Centro
Nacional de Educacdo Profissional em Cooperativismo, Gestdo Ambiental e Turismo — CENEP; da
Cooperativa de Educacdo e Cultura do Vale do Rio Grande — COOPEV; da Agéncia de Desenvolvimento
Sustentavel do Brasil Central — ADEBRAC; do Lions Clube de Frutal; do Rotary Clube de Frutal e
Rotary Clube de Frutal Sul; da Ordem dos Advogados do Brasil em Minas Gerais — OAB/MG Subsecéo
Frutal; da Associacdo Comercial e Industrial de Frutal — ACIF; da Cooperativa Mista dos Produtores
Rurais de Frutal —- COFRUL,; do Sindicato Rural de Frutal; da Federacdo das Associagdes de Moradores
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de Bairros de Frutal e dos membros da Comissdo pré-criagdo do Ensino Superior em Frutal, criada para
prestar servigos de ordem educacional.

Muitas pesquisas e projetos se seguiram. O Curso de Administracdo de Empresas e Negaocios foi
aprovado por meio da Resolugdo CONUN/UEMG n° 67/2004 de 09 de junho de 2004 (MINAS GERAIS,
20044a), tendo inicio das aulas em 09 de setembro do mesmo ano, ofertando 100 vagas. A Resolucéo
CONUN/UEMG n° 74/2004, de 20 de dezembro de 2004 (MINAS GERAIS, 2004b), aprovou o curso de
Sistemas de Informacdo, que teve inicio em 01 de marco de 2005. Em 2005, dois novos cursos foram
aprovados: Direito, pela Resolucdo CONUN/UEMG 86/2005 (MINAS GERAIS, 2005a) e Ciéncia e
Tecnologia de Laticinios, pela Resolugdo CONUN/UEMG 87/2005 (MINAS GERAIS, 2005b), ambos
em 09 de setembro de 2005, com inicio das aulas em 06 de fevereiro de 2006. Finalmente em 2006 mais
trés cursos foram aprovados: Geografia, Resolucdo CONUN/UEMG n° 121/2006 de 07 de novembro de
2006 (MINAS GERAIS, 2006a); Curso Superior de Tecnologia em Produgéo Sucroalcooleira, Resolucao
CONUN/UEMG n° 123/2006 de 07 de novembro de 2006 (MINAS GERAIS, 2006b); e Comunicacédo
Social, Resolucdo CONUN/UEMG n° 124/2006 de 13 de novembro de 2006 (MINAS GERAIS, 2006c¢),
estes trés cursos tiveram inicio em 08 de fevereiro de 2007.

O terreno para a construcdo do prédio definitivo da Unidade Frutal foi doado e os recursos
financeiros para sua construgdo ja estavam praticamente todos alocados na conta da UEMG, com vistas
a estadualizacdo da FESF, ja que 0s cursos eram pagos.

A estadualizagdo aconteceu em 21 de junho de 2007, consolidando definitivamente a
permanéncia da UEMG em Frutal, com a oferta de Ensino Superior publico, gratuito e de qualidade. O
sonho entdo se ampliou: em fevereiro de 2010 ocorreu a inauguracao do segundo prédio de salas de aula.

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios foi fechado pela Resolugio CONUN/UEMG n°
225/2011, de 01 de julho de 2011 (MINAS GERAIS, 2011b), sendo substituido pelo Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos através da Resolugdo CONUN/UEMG n° 226/2011, de 01 de julho de 2011
(MINAS GERAIS, 2011c).

No dia 17 de dezembro de 2014 foi aprovado o desmembramento do curso de Comunicacao
Social, dividido em Curso de Comunicacdo Social - Bacharelado - Habilitacio em Publicidade e
Propaganda (MINAS GERAIS, 2006d) e curso de Jornalismo (MINAS GERAIS, 2015).

Hoje, a Universidade do Estado de Minas Gerais oferece, em Frutal, 340 vagas por ano em seus
nove cursos presenciais de graduacao e, em sua estrutura geral, conta com aproximadamente 1.187 alunos
matriculados.
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2.3 Cursos Ofertados na Unidade

A Unidade Frutal conta com os seguintes cursos de Graduagdo Presenciais:

e Curso de Administracdo - Bacharelado
Resolucdo SEDECTES n° 20 de 28 de fevereiro de 2018, publicada em 03 de marco de 2018.
NUmero de vagas: 100 vagas (matutino e noturno)

e Curso de Comunicagdo Social - Bacharelado em Jornalismo
Resolucdo SEDECTES n° 32 de 02 de marco de 2018, publicada em 14 de marco de 2018.
Numero de Vagas: 30 vagas (noturno)

e Curso de Comunicacao Social - Bacharelado - Habilitacdo em Publicidade e Propaganda
Resolugcdo SEDECTES n° 22 de 02 de marco de 2018, publicada em 14 de marco de 2018.
Numero de Vagas: 30 vagas (noturno)

e Curso Superior de Tecnologia em Producdo Sucroalcooleira - Tecnologo
Renovacao de reconhecimento: Resolugdo SECTES n° 56 de 26 de novembro de 2015.
Numero de Vagas: 20 vagas (noturno)

e Curso de Direito - Bacharelado
Resolucdo SECTES n° 015 de 05 de outubro de 2015, publicada em 08 de outubro de 2015.
Numero de Vagas: 100 vagas (matutino e noturno)

e Curso de Engenharia Agrondmica - Bacharelado
Resolucdo SECTES n° 062 de 02 de outubro de 2018, publicada em 04 de outubro de 2018.
Numero de Vagas: 40 vagas (integral - matutino e vespertino)

e Curso de Geografia - Licenciatura
Resolucdo SECTES n° 081 de 03 de dezembro de 2018, publicada em 08 de dezembro de 2018.
Numero de Vagas: 30 vagas (noturno)

e Curso de Sistemas de Informacéo - Bacharelado
Resolucdo SEDECTES n° 017 de 07 de fevereiro de 2017, publicada em 09 de fevereiro de 2017.
Numero de Vagas: 40 vagas (noturno)

e Curso Superior de Tecnologia em Alimentos - Tecnologo
Resolucdo SEDECTES n° 33 de 02 de margo de 2018, publicada em 14 de marco de 2018.

Numero de Vagas: 20 vagas (noturno)
13
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A Unidade Frutal conta com os seguintes cursos de Pds-Graduacgéo Stricto-Sensu Presenciais:

Programa de Pds-Graduacdo em Ciéncias Ambientais (Mestrado Académico)

Resolucdo CONUN/UEMG n° 397 de 29 de maio de 2018, publicada em 29 de maio de 2018.
Numero de vagas: 13 vagas

Programa de Pds-Graduacdo em Propriedade Intelectual e Transferéncia de Tecnologia para a
Inovacdo (Mestrado Profissionalizante)

Resolucdo CONUN/UEMG n° 430 de 10 de junho de 2019, publicada em 13 de junho de
2019.

Numero de Vagas: 10 vagas

Séo oferecidos cursos de Graduacdo e P6s-Graduacao na modalidade de Ensino Semipresencial

e a Distancia:

Curso de Graduacdo em Pedagogia (2020) - ministrado pela unidade Ibirité - com a oferta de 35
vagas.

Curso de Pds-Graduacdo Lato Sensu em Agroecologia no Cerrado (2015) - ministrado pela
UEMG Frutal, com a oferta de 30 vagas.

Curso de Pos-Graduacao Lato Sensu em Direito Civil (2016) - ministrado pela UEMG Frutal,
com a oferta de 100 vagas.

No &mbito extensionista, a Unidade Frutal, desde sua criagdo, busca realizar, a partir de seus

cursos, trabalhos em prol da comunidade. Entre estes, destacam-se: Curso de Redacdo e Interpretacdo

criativa de textos; Campanha de Responsabilidade Social; Curso basico de preparacdo para o vestibular

nas areas de Portugués, Matematica, Inglés, Fisica, Quimica e Biologia; Servico de Orientacdo

Vocacional; Realizagdo de Semanas Universitarias dos cursos; Criacdo do Nucleo de Iniciacéo

Cientifica; Projeto de Capacitacdo de Professores da rede publica para utilizacdo da informética na sala

de aula; Assessoramento administrativo a uma ONG e ao Projeto Recriar; Semana UEMG; Seminario de

Pesquisa e Extensao; e Congresso Regional Integracdo Saberes.
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3 CARACTERIZACAO DA REGIAO E MUNICIPIO

3.1 Microrregido de Frutal

Segundo dados de IBGE (2019), a Microrregido de Frutal é composta por 12 municipios, sendo
Campina Verde, Carneirinho, Comendador Gomes, Fronteira, Frutal, Itapagipe, Iturama, Limeira do
Oeste, Pirajuba, Planura, S&o Francisco de Sales e Unido de Minas, com uma area de 16.840 km?,
populacdo de aproximadamente 180 mil habitantes, PIB per capita de R$ 20 mil aproximadamente e
apresenta destaque para pecuaria de bovinos, produgdo de laranja, banana e destaque para cana-de-
acucar. Segundo o IBGE (2010), a microrregido localiza-se no Triangulo Mineiro e Alto Paranaiba, na

divisa com o Estado de Sao Paulo (Figura 1).

3.2 Municipio de Frutal

O municipio de Frutal (Fig. 1) ocupa uma area de 2.426,965 Km?, populagio estimada de 59.496
habitantes (IBGE, 2019), as principais atividades econdmicas séo a as culturas do abacaxi, soja, milho,
pecuaria leiteira, pecuaria de corte e cana-de-aglcar. Apresenta taxa de escolarizacdo de 6 a 14 anos de
idade de 97,6 % ocupando a 2733? posi¢cdo nacional, 4482 posicdo no estado de Minas Gerais e a 4?
posi¢do na microrregiao.

Figura 1. Localizacdo do Municipio de Frutal-MG. Fonte: http://pt.wikipedia.org/wiki/Frutal, 2014.

{ 7 )]
I S Y,
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3.3 Indicadores educacionais do municipio

Em relacdo ao numero de alunos que frequentam a Educacdo Basica, envolvendo as redes
municipal, estadual e particular, tem-se, hoje, um total aproximado de 10.124 estudantes na regido (INEP,
2018), sendo que 19 % destes frequentam o Ensino Médio. E bom e suficiente o nimero de escolas de
Educacdo Infantil, Ensino Fundamental e Ensino Médio: poréem, para atender o Ensino Superior, na
modalidade que se esta propondo, apenas a UEMG se destaca.

Em Frutal, de acordo com os dados do INEP (2018), para o atendimento ao Ensino Fundamental,
existem 25 escolas, sendo 19 escolas referentes aos anos iniciais e, deste total, 12 municipais, 2 estaduais
e 5 privadas; e 15 escolas referentes aos anos finais e, deste total, 5 municipais, 6 estaduais e 4 privadas;
que em sua totalidade atendem a toda populacao escolar nesta faixa de ensino.

O atendimento ao Ensino Médio na microrregido de Frutal é feito através de 105 escolas publicas
e 25 escolas da rede privada, atendendo 6.465 alunos, destes, 93,5 % estudam na rede publica e os demais
na rede particular de ensino (Tabela 1).

Com a instalacdo dos primeiros cursos da UEMG em 2004, no convénio estabelecido entre a
Universidade do Estado de Minas Gerais, a Fundagdo Educacional de Ensino Superior de Frutal e a
Prefeitura Municipal, a maioria dos estudantes deslocavam-se de toda a regido para frequentar aulas em
cursos noturnos nas cidades de Barretos e Sdo José do Rio Preto (ambas no estado de Sdo Paulo) num
total diario de aproximadamente 800 estudantes, sem contar 0s que passavam a residir em outras cidades
para estudar. Com a criacao dos cursos na UEMG unidade Frutal, este nimero reduziu.

No entanto, hoje ainda temos cerca de 414 académicos que se deslocam, diariamente, para as
cidades de Barretos (129 alunos) e Sao José do Rio Preto (285 alunos) a fim de cursarem outros cursos
de formag&o superior. Visualiza-se que com a oferta do curso de Engenharia de Alimentos, 0 municipio
de Frutal e cidades circunvizinhas passam a desfrutar de mais uma oportunidade de formag&o no ensino
superior, oportunizando que o publico universitario interessado ndo necessite se deslocar para outros

Estados e Municipios.
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Tabela 1. Indicadores do Ensino Médio da microrregido de Frutal-MG.

. Dependéncia
Municipio Administrativa 2013 2014 2015 2016 2017 2018

Publica 615 568 595 571 526 494
Campina Verde Privada 116 122 113 90 87 76
Total 731 690 708 661 613 570
Publica 323 287 304 297 346 296
Carneirinho Privada 0 0 0 0 0 0
Total 323 287 304 297 346 296
Comendador PUblica 70 80 83 101 108 101
Privada 0 0 0 0 0 0
Gomes Total 70 80 83 101 108 101
Publica 472 437 385 419 473 461
Fronteira Privada 0 0 0 0 6 15
Total 472 437 385 419 479 476
Publica 1723 1570 1564 1659 1761 1695
Frutal Privada 174 169 193 132 190 191
Total 1897 1739 1757 1791 1951 1886
Publica 460 396 393 427 456 432
Itapagipe Privada 0 0 0 0 0 0
Total 460 396 393 427 456 432
Publica 1289 1218 1142 1335 1448 1437
lturama Privada 164 158 142 135 129 141
Total 1453 1376 1284 1470 1577 1578
Limeirad Publica 251 201 207 236 312 326
Imelra do Privada 0 0 0 0 0 0
Oeste Total 251 201 207 236 312 326
Publica 185 200 158 168 171 214
Pirajuba Privada 0 0 0 0 0 0
Total 185 200 158 168 179 214
Publica 303 258 261 271 319 269
Planura Privada 0 0 0 0 0 0
Total 303 258 261 271 319 269
S70 Francisco PUblica 161 164 195 176 166 163
Privada 0 0 0 0 0 0
de Sales Total 161 164 195 176 166 163
Publica 114 111 107 104 134 154
Unido de Minas Privada 0 0 0 0 0 0
Total 114 111 107 104 134 154

Fonte: Censo Escolar, INEP (2018).
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3.4 Mercado de Trabalho

A forca do setor industrial de Frutal se concentra nas industrias do setor sucroenergetico, leite e
derivados, bebidas, doces, confeccdes, vestuario, bijuterias, acessorios infantis, produtos alimenticios e
producdes artesanais.

No setor sucroenergético, o municipio de Frutal possui 2 usinas de grande porte, sendo que no
Triangulo Mineiro se concentram 22 usinas do total de 40 instaladas em todo estado. Em um raio de 150
km de Frutal, sdo 14 usinas de agucar e etanol.

No setor de bebidas, 0 municipio de Frutal possui uma cervejaria de médio porte. O setor industrial
é o principal fornecedor de vagas de estagio e emprego para 0s alunos da UEMG que se interessam pelo
setor agroindustrial, além de ter importante participagdo na economia do municipio.

O setor agropecuério € o setor de destague no municipio, tanto na geracdo de emprego e renda,
quanto no retorno de recursos financeiros para a cidade. O municipio apresenta subdivisdes
correspondentes a zonas rurais, cujas propriedades pertencem a 1.172 pequenos produtores, 401 médios
produtores e 135 grandes produtores. As principais culturas distribuidas nessas propriedades rurais sao:
cana-de-acuUcar, pecuaria leiteira e de corte, fruticultura (com destaque para a cultura do abacaxi e citrus),
cereais (soja, milho e sorgo), silvicultura (eucalipto e seringueira) e hortalicas. No municipio também héa
0 abatedouro municipal, onde pode atuar na avaliacdo da qualidade do produto e no controle higiénico-
sanitario do processo de abate dos animais.

O setor comercial também pode captar o profissional graduado em Engenharia de Alimentos,
atuando em empresas do setor alimenticio, tais como panificadoras, supermercados, restaurantes, casas
de carnes, sorveterias e agaiterias, atuando em gestdo da qualidade da matéria-prima e do produto acabado

e controle de qualidade dos processos.

4 CARACTERIZACAO DO CURSO

4.1 Historico do curso

O Curso de Engenharia de Alimentos tera inicio no ano primeiro semestre de 2021 visando formar

e qualificar profissionais aptos a compreender globalmente o processo de producéo e transformacéo dos

alimentos, atendendo, assim, as necessidades do mercado regional, nacional e internacional, em plena
expansao.
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O curso terd énfase em tecnologia de frutas, bebidas, carnes e derivados e laticinios. A regido
(Frutal e Uberaba) ainda se destaca na producdo de cervejas, sendo considerado um polo em plena
expansdo, pela vinda da cervejaria Petropolis como oportunidade para os Engenheiros graduados pela
UEMG Frutal. Adicionalmente, a regido é uma das principais produtoras de abacaxi do Brasil, além de
contar com 0s maiores processadores de carnes do pais, na regido.

O estado de Minas Gerais se destaca no panorama de producéo de frutos tropicais, principalmente
na producédo de abacaxi (Ananas comosus), uma das frutas com maior indice de producéo na regido do
Triangulo Mineiro. De acordo com a Secretaria de Estado de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento de
Minas Gerais (SEAPA, 2019), em 2017, o Brasil produziu mais de 1,7 bilhdes de abacaxis, sendo os
estados de Paraiba (337,8 milhGes de frutos produzidos), Minas Gerais (236,3 milhdes de frutos
produzidos) e Para (225,9 milhGes de frutos produzidos) os que apresentaram maior producdo da fruta.
Em Minas Gerais, a regido do Triangulo Mineiro é a responsavel pela maior producdo deste fruto,
respondendo por aproximadamente 93,4 % da producéo de abacaxi do estado. Em 2017, o municipio de
Frutal foi o que apresentou maior producao de abacaxi, alcangando cerca de 60 mil toneladas produzidas.
Apesar da pouca representatividade de empresas na area de tecnologia de producéo e beneficiamento de
frutas em Frutal e microrregido, o curso de Engenharia de Alimentos insere-se como forte direcionamento
para a estruturacdo de possiveis empresas nesta area.

Para a consecucao de sua proposta de trabalho, a UEMG conta com infraestrutura composta por
laboratdrios, equipamentos, apoio didatico, biblioteca, setor de informatica, visando nao apenas o ensino,
mas também a pesquisa e a extensdo. Além disso, um corpo docente formado por professores titulados e
capazes de atuar em sintonia com o0s avan¢os do conhecimento e da tecnologia na area de alimentos.

Serdo feitas parcerias com empresas alimenticias da regido e as usinas sucroalcooleiras bem como
com as propriedades rurais produtoras de alimentos, empresas de assisténcia técnica e industrias de
alimentos, visando uma integragéo entre estas e a Universidade.

A implantacdo do curso de Engenharia de Alimentos na Unidade Frutal sera fundamental para a
consolidacdo da UEMG no Triangulo Mineiro Sul e se justifica por:

1) grande procura pelo curso de Engenharia de Alimentos na regido, que possui vocagao para o
setor agroindustrial. Atualmente, os candidatos interessados pelo curso se deslocam para algumas cidades
do entorno de Frutal, como Barretos/SP, Uberaba/MG e S&o José do Rio Preto/SP. Na UNESP de Séo
José do Rio Preto, a concorréncia para o curso no Vestibular 2020 foi de 10,4 candidatos/vaga;

2) necessidade de substituir os cursos superiores de Tecnologia em Producéo Sucroalcooleira e
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Tecnologia em Alimentos, em decorréncia da baixa procura nos ultimos vestibulares, por outro de mesma
area do conhecimento (e/ou correlata);

3) absorcao de todo o quadro docente dos cursos de Tecnologia em Producdo Sucroalcooleira e
Tecnologia em Alimentos, cursos que serdo substituidos pelo curso de Engenharia de Alimentos;

4) absorcéo de todos os 10 (dez) professores efetivos que se encontram atualmente lotados na
Unidade Frutal e varios outros que eventualmente tomardo posse no Concurso Publico para professores
de carreira que estad em vigéncia, uma vez que o curso de Engenharia de Alimentos é construido por uma
ampla gama de profissionais, das mais diferentes areas, passando pelas ciéncias sociais, bioldgicas, exatas
e agrarias;

5) fortalecimento e consolidacdo do Grupo de Pesquisa/CNPq Uso e Conservagdo de Recursos
Naturais, composto por professores efetivos, dos quais a maioria fara parte o corpo docente do curso de
Engenharia de Alimentos;

6) dinamismo e uso da Unidade Frutal sobretudo no periodo vespertino, pois o curso sera
realizado em tempo integral (matutino e vespertino). A Unidade Frutal conta com apenas dois cursos
oferecidos no periodo matutino (Direito e Administracdo) e apenas um integral (Engenharia

Agrondmica), que preenchem timidamente a Unidade nestes periodos.

4.2 Bases e justificativa

Para justificar a implantacdo de novos cursos de graduacdo, foi realizada uma pesquisa de
interesse de cursos para Unidade de Frutal, em 2017, pela coordenagdo do curso de Tecnologia em
Alimentos, em que foram entrevistadas 674 (seiscentos e setenta e quatro) pessoas em nivel pre-
universitario, no periodo de 15/05 a 22/05 de 2017 em escolas estaduais e/ou particulares, cursinhos,

bancos e casas comerciais de Frutal e regido, tendo o seguinte resultado:

e Engenharia Alimentos:
222 (duzentos e vinte e dois) pessoas — 32,94 %
e Engenharia Agronémica:
124 (cento e vinte e quatro) pessoas — 18,40 %
e Ciéncias Bioldgicas:
87 (oitenta e sete) pessoas — 12,91 %
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e Engenharia Ambiental:
31 (trinta e um) pessoas — 4,60 %
e Qutros cursos:

210 (duzentos e dez) pessoas — 31,16 %

O interesse de cursos, citados pelas pessoas que participaram da pesquisa, no més de maio de
2017, foi para os dois primeiros cursos de maior destaque, Curso de Engenharia de Alimentos e
Engenharia Agronémica. Dos entrevistados duzentos e dez pessoas escolheram cursos como: medicina,
direito, psicologia, odontologia, administracdo, educacao fisica e enfermagem.

Nosso pais tem procurado adequar-se as necessidades do mercado e, desta forma, tem voltado sua
producdo agricola e industrial para setores economicamente viaveis. A area de alimentos apresenta uma
demanda crescente por profissionais capacitados em todos os passos da cadeia de producédo de alimentos,
desde a elaboracdo de formulas até o armazenamento, passando pela fabricacdo e o transporte dos
produtos. Um indicativo deste fato se deve ao constante aumento da disponibilidade de alimentos
processados nas prateleiras de supermercados. Avaliando sob esta perspectiva € na prateleira do
supermercado que se tem o final da cadeia de atuacao do profissional de Engenharia de Alimentos, sendo
0 campo e a producdo de matérias-primas alimenticias, o inicio.

No ano de 2016, o Produto Interno Bruto (PIB) referente ao setor agropecuario do municipio de
Frutal foi responsavel por 4,1 % da movimentacdo financeira do estado de Minas Gerais (IBGE, 2017),
apresentando valores de participacao deste setor superior a participacao relativa dos setores da industria
(em torno de 0,7 %) e servicos (em torno de 1,1%) (Fig. 2). Neste contexto, esse dado reforca a
importancia dos setores agroindustriais do municipio, 0 que promove suporte a instalacdo de cursos

ligados ao setor.
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Figura 2. Dados absolutos do PIB brasileiro, do Estado de Minas Gerais e do municipio de Frutal.
Fonte: IBGE (2017).
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Para os alunos, o Curso de Engenharia de Alimentos tem por missdo proporcionar um ambiente
adequado ao seu desenvolvimento pessoal, construindo seu conhecimento em uma postura de indagagéo
e andlise avaliativa da realidade que o cerca. O aluno deveré se sentir em condic@es de efetuar mudancas,
Com espaco para exercer sua consciéncia critica, incorporando a educagédo continuada como principio de
qualificacdo profissional.

Nesse contexto, 0 ensino deve incluir teorias e praticas que conduzam a formacao integral dos
alunos, para que se transformem em produtores de conhecimento e ndo em meros receptores de
informac0es. Os professores devem buscar formas de expressao que permitam compartilhar experiéncias,
estimular a criatividade, o pensamento critico, desacostumando o individuo a passividade mental. A
aprendizagem deve ser pratica continua e que, ademais, estimule o estudante para a importancia de “viver
a universidade”, com participagdo efetiva nas diversas atividades de ensino, pesquisa e extensdo, de tal
modo a proporcionar oportunidades reais de construcdo de uma cidadania auténtica. Com base nesses

conceitos, sem perder de vista 0 passado histérico e as tradigdes da Universidade do Estado de Minas
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Gerais, propde-se o Curso de Engenharia de Alimentos, visando manter o ideal da UEMG que sempre
foi o de buscar a exceléncia no ensino, pesquisa e extensao.

No ambito microrregional e local, situando Frutal, o oferecimento de um curso de Engenharia de
Alimentos teria forte ligacdo com as atividades econdmicas da regido, uma vez que boa parte da geracao
de emprego e renda do municipio estd diretamente relacionada ao setor agroindustrial. Assim, a
Universidade do Estado de Minas Gerais, a partir da oferta do Curso de Engenharia de Alimentos suprira
uma forte demanda regional e local, e mais uma vez, participara ativamente da capacitacdo e
desenvolvimento das regiées mineiras dentro de cada uma das esferas do conhecimento.

Outro aspecto relevante a ser pontuado como justificativa para a implantacdo do curso de
Engenharia de Alimentos é a presenca de dois programas de P6s-Graduacdo Stricto Sensu na UEMG
Unidade Frutal, o Programa de Mestrado em Ciéncias Ambientais e o Programa de P6s-Graduagdo em
Propriedade Intelectual e Transferéncia de Tecnologia para a Inovacdo (PROFNIT). Especialmente, o
Programa de Pds-Graduacdo PROFNIT apresenta demandas especificas por inovagdo e um curso de
Engenharia voltado para a area de alimentos agregara estudos inovadores e com destaque nacional e
internacional, a fim de produzir novos produtos, patentes e estudos direcionados a obtencédo de Indicagéo
Geogréfica (IG) e Denominacdo de Origem Controlada (DOC). Os alunos do curso de Engenharia de
Alimentos poderdo participar nos projetos de Mestrado dos referidos Programas de Pds-Graduagdo como
alunos de Iniciacdo Cientifica e agregar conhecimento académico e pratico para ser aplicado,
posteriormente, na sua vida profissional.

Além das justificativas pontuadas anteriormente, vale ressaltar que o processo seletivo para o
ingresso na Universidade do Estado de Minas Gerais, desde 2019, é realizado por meio das notas obtidas
pelo aluno no Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM) e via Sistema de Selecdo Unificada (SISU).
De certo modo, a mudanca no processo seletivo do antigo vestibular para o escore do ENEM trouxe
maior heterogeneidade dos alunos, ou seja, alunos de todo o Brasil podem ingressar no curso de
Engenharia de Alimentos da UEMG Frutal, aumentando a demanda e a procura pelas vagas disponiveis.
Esta heterogeneidade é muito bem-vinda e alinha-se com a caracteristica multicampi da Universidade do
Estado de Minas Gerais (UEMG) com seus diversos campus espalhados pelo estado de Minas Gerais,

abrigando alunos de todo o Brasil em cursos de graduacao e pés-graduacao.
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4.3 Objetivos

O objetivo geral do Curso de Engenharia de Alimentos da UEMG é formar profissionais capazes
de desempenhar com propriedade, as atividades de engenharia aplicadas a industria de alimentos e
bebidas, baseadas no conhecimento cientifico, tecnolégico e de engenharia, para atuar em organizacdes
do setor industrial e de servicos do ramo alimenticio, além de centros de pesquisa e Universidades. Os
profissionais deverdo estar comprometidos com o desenvolvimento agroindustrial, com os problemas
sociais e ambientais, atuando de forma ética e adequada a legislacdo vigente. Esta formacdo se dara
através da efetivacdo de um projeto pedagogico baseado em competéncias técnicas e humanas que
priorizem o compromisso profissional, ético e social.

O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da Universidade do Estado de Minas Gerais
(MINAS GERAIS, 2014) menciona que a educacao é uma condicdo indispensavel a construcao de ideais
de paz, de liberdade e de justica social. Assim, a UEMG busca formar cidaddos capazes de acumular
conhecimentos, executar técnicas e procedimentos de forma adequada, raciocinar, interpretar, inovar e
discernir, assumir a responsabilidade na construcdo da realidade e na reducdo de desigualdades sociais
com o compromisso de preservacdo do meio ambiente. Neste contexto, a UEMG tem por objetivo formar
alunos capazes de buscar o constante aprimoramento, realizar todas as suas potencialidades, acompanhar
0 progresso cientifico, selecionando informagdes de forma critica, analisando e aplicando novas
tecnologias, sem esquecer dos aspectos éticos e sociais de sua profisséo.

Neste sentido, o objetivo do curso alinha-se com o perfil da Universidade mencionado acima
como um todo. Assim, A Engenharia de Alimentos busca disponibilizar no mercado de trabalho
profissionais com formagéo adequada a realidade do desenvolvimento tecnologico, inseridos no contexto
sociocultural e que, adicionalmente, atendam as necessidades regionais, nacionais e até internacionais,
de acordo com as normas técnicas e legais.

Além disso, o curso de Engenharia de Alimentos tem como objetivo formar alunos com
direcionamento generalista, critico e reflexivo, sendo capacitados a desenvolver tecnologias, processos e
produtos, além de aperfei¢cod-los, atuando conjuntamente na identificacdo e resolucdo de problemas,
considerando seus aspectos politicos, culturais e sustentaveis, sempre com visdo ética e humanista. A
formacéo deste aluno serd consolidada pela garantia da exceléncia de ensino, utilizacdo de praticas
modernas de ensino, estimulo ao despertar de novas ideias e projetos de iniciacdo cientifica e extenséo,
realizacdo de disciplinas eletivas, sendo que o aluno serd o protagonista da sua aprendizagem, com
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formacdo empreendedora e com lideranca na sua area académica, integrando-se a sociedade e aplicando

os conhecimentos adquiridos para a melhoria do bem estar social e para o desenvolvimento da regiéo

como um todo. O curso de Engenharia de Alimentos também tem o objetivo de vivenciar o trabalho em

equipe com os alunos sempre direcionando o fortalecimento da visdo da UEMG como uma institui¢ao

de ensino de referéncia na area.

4.4 Competéncias e habilidades profissionais

De acordo com a Resolugdo n° 2, de 24 de abril de 2019 (BRASIL, 2019a) que institui as

Diretrizes Curriculares Nacionais do curso de graduacdo em Engenharia, o Artigo 4° descreve as

seguintes competéncias gerais que o curso de graduacdo em Engenharia deve proporcionar aos seus

egressos, ao longo da formacéo:

d)
1

b)

Formular e conceber solucbes desejaveis de engenharia, analisando e compreendendo 0s
usuarios dessas solucdes e seu contexto:

Ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observacdo, compreensdo, registro e analise das
necessidades dos usuarios e de seus contextos sociais, culturais, legais, ambientais e
economicos;

Formular, de maneira ampla e sistémica, questdes de engenharia, considerando o usuério e seu
contexto, concebendo solugdes criativas, bem como o uso de técnicas adequadas;

Analisar e compreender os fendmenos fisicos e quimicos por meio de modelos simbolicos,
fisicos e outros, verificados e validados por experimentacao:

Ser capaz de modelar os fenbmenos, os sistemas fisicos e quimicos, utilizando as ferramentas
matematicas, estatisticas, computacionais e de simulacao, entre outras.

Prever os resultados dos sistemas por meio dos modelos;

Conceber experimentos que gerem resultados reais para 0 comportamento dos fenémenos e
sistemas em estudo.

Verificar e validar os modelos por meio de técnicas adequadas;

Conceber, projetar e analisar sistemas, produtos (bens e servigos), componentes ou processos:
Ser capaz de conceber e projetar solugdes criativas, desejaveis e viaveis, técnica e
economicamente, nos contextos em que serdo aplicadas;

Projetar e determinar 0s parametros construtivos e operacionais para as solucbes de
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Engenharia;

Aplicar conceitos de gestdo para planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e
servigos de Engenharia;

Implantar, supervisionar e controlar as solu¢des de Engenharia:

Ser capaz de aplicar os conceitos de gestéo para planejar, supervisionar, elaborar e coordenar
a implantacéo das solucdes de Engenharia.

Estar apto a gerir, tanto a forca de trabalho quanto os recursos fisicos, no que diz respeito aos
materiais e a informacao;

Desenvolver sensibilidade global nas organizacgoes;

Projetar e desenvolver novas estruturas empreendedoras e solugdes inovadoras para 0s
problemas;

Realizar a avaliacdo critico-reflexiva dos impactos das solucdes de Engenharia nos contextos
social, legal, econdmico e ambiental;

Comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e gréfica:

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

Trabalhar e liderar equipes multidisciplinares: a) ser capaz de interagir com as diferentes
culturas, mediante o trabalho em equipes presenciais ou a distancia, de modo que facilite a
construcado coletiva;

Atuar, de forma colaborativa, ética e profissional em equipes multidisciplinares, tanto
localmente quanto em rede;

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

Reconhecer e conviver com as diferencas socioculturais nos mais diversos niveis em todos os
contextos em que atua (globais/locais);

Preparar-se para liderar empreendimentos em todos o0s seus aspectos de producdo, de finangas,
de pessoal e de mercado;

Conhecer e aplicar com ética a legislacédo e os atos normativos no ambito do exercicio da
profisséo:
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a) Ser capaz de compreender a legislacdo, a ética e a responsabilidade profissional e avaliar os
impactos das atividades de Engenharia na sociedade e no meio ambiente.
b) Atuar sempre respeitando a legislacdo, e com ética em todas as atividades, zelando para que
isto ocorra também no contexto em que estiver atuando;
VIl Aprender de forma autdnoma e lidar com situagdes e contextos complexos, atualizando-se em
relacdo aos avangos da ciéncia, da tecnologia e aos desafios da inovacao:
a) Ser capaz de assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a aprendizagem continua, a
producdo de novos conhecimentos e ao desenvolvimento de novas tecnologias.
b) Aprender a aprender.
Paragrafo Unico. Além das competéncias gerais, devem ser agregadas as competéncias especificas
de acordo com a habilitacdo ou com a énfase do curso.
Diante dessas diretrizes, foi possivel elaborar o presente Projeto Pedagdgico, assim como
observar o perfil dos egressos que atende aos Referenciais do MEC para o Curso de Engenharia de
Alimentos da UEMG, unidade Frutal.

4.5 Perfil do profissional egresso

No desenvolvimento deste projeto, foi analisado o perfil do egresso de Engenharia pretendido, de
acordo com a Resolucdo n° 2, de 24 de abril de 2019 (BRASIL, 2019a), que deve compreender, entre
outras, as seguintes caracteristicas:

I Ter visdo holistica e humanista, ser critico, reflexivo, criativo, cooperativo e ético e com forte
formacéo técnica;
] Estar apto a pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias, com atuagéo inovadora

e empreendedora;

1l Ser capaz de reconhecer as necessidades dos usuarios, formular, analisar e resolver, de forma
criativa, os problemas de Engenharia;

IV Adotar perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares em sua pratica;

V  Considerar os aspectos globais, politicos, econdmicos, sociais, ambientais, culturais e de
seguranca e saude no trabalho;

VI  Atuar com isencdo e comprometimento com a responsabilidade social e com o desenvolvimento
sustentavel.
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O desenvolvimento do perfil e das competéncias, estabelecidas para o egresso do curso de
graduacdo em Engenharia, visam a atuacdo em campos da &rea e correlatos, em conformidade com o
estabelecido no Projeto Pedagogico do Curso (PPC), podendo compreender uma ou mais das seguintes
areas de atuacdo:

I Atuacdo em todo o ciclo de vida e contexto do projeto de produtos (bens e servicos) e de seus
componentes, sistemas e processos produtivos, inclusive inovando-os;

Il Atuacdo em todo o ciclo de vida e contexto de empreendimentos, inclusive na sua gestdo e
manutencao;

Il Atuacdo naformacéo e atualizacao de futuros engenheiros e profissionais envolvidos em projetos
de produtos (bens e servicos) e empreendimentos.

A matriz curricular ora proposta, juntamente com as disciplinas que versam sobre contetidos
bésicos, especificos e profissionalizantes, formardo profissionais de Engenharia de Alimentos que
atenderdo o disposto na legislacao vigente. O engenheiro de alimentos egresso da UEMG devera possuir
uma formacdo basica sélida e generalista, com capacidade para se especializar em qualquer area do
campo da Engenharia de Alimentos. Essencialmente deve ter adquirido um comportamento proativo e
de independéncia no seu trabalho, atuando como empreendedor e como vetor de desenvolvimento
tecnoldgico, ndo se restringindo apenas a sua formacdo técnica, mas a uma formacao mais ampla, politica,
ética e moral, com uma visdo critica de sua funcdo social como engenheiro.

Anseia-se ainda, que os profissionais formados possam continuar seus estudos optando por um
dos cursos de p6s-graduacdo, contribuindo para o desenvolvimento da regido por meio da realizacdo de
atividades tecnicas, de ensino, de pesquisa e de extensdo. Espera-se que a formacdo multidisciplinar e
solida que sera oferecida confira-lhe confianca, competéncia e visao critica, humanista, empreendedora
e reflexiva. A partir de uma solida formacdo bésica e uma visdo geral e abrangente da Engenharia de
Alimentos, espera-se do egresso uma alta capacidade critica e criativa sempre que estiver a frente de
novos problemas ou tecnologia.

O Engenheiro de Alimentos deve ter capacidade de comunicacdo e saber trabalhar em equipes
multidisciplinares, bem como ter consciéncia das implica¢@es sociais, ecoldgicas e éticas envolvidas nos

projetos de engenharia.
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4.6 Campos de atuacao profissional

O mercado de trabalho do Engenheiro de Alimentos é diversificado, podendo o profissional atuar
como autbnomo, empresério, assalariado ou membro de equipe multidisciplinar.

A Resolugdo 1.010/2005 do CREA (BRASIL, 2005b) dispGe sobre a regulamentacdo da
atribuicédo de titulos profissionais, atividades, competéncias e caracterizacdo do ambito de atuacdo dos
profissionais inseridos no Sistema CONFEA/CREA, para efeito de fiscaliza¢do do exercicio profissional.
Tal Resolucdo em seu artigo segundo define atribuicdo, atribuicdo profissional, titulo profissional,
atividade profissional, campo de atuacao profissional, formacéo profissional, competéncia profissional e
modalidade profissional. No artigo quinto, a resolucdo prevé as atividades, que poderao ser atribuidas de

forma integral ou em parte, em seu conjunto ou separadamente, da seguinte forma:

e Atividade 01 - Gestdo, supervisdo, coordenacéo, orienta¢do técnica;

e Atividade 02 - Coleta de dados, estudo, planejamento, projeto, especificacdo;

e Atividade 03 - Estudo de viabilidade técnico-econémica e ambiental;

e Atividade 04 - Assisténcia, assessoria, consultoria;

e Atividade 05 - Direcédo de obra ou servico técnico;

e Atividade 06 - Vistoria, pericia, avaliacdo, monitoramento, laudo, parecer técnico, auditoria,
arbitragem;

e Atividade 07 - Desempenho de cargo ou fungéo técnica;

e Atividade 08 - Treinamento, ensino, pesquisa, desenvolvimento, analise, experimentacéo,
ensaio, divulgacdo técnica, extensao;

e Atividade 09 - Elaboracéo de orcamento;

e Atividade 10 - Padronizacdo, mensuracao, controle de qualidade;

e Atividade 11 - Execucdo de obra ou servico técnico;

e Atividade 12 - Fiscalizacdo de obra ou servi¢o técnico;

e Atividade 13 - Producdo técnica e especializada;

e Atividade 14 - Conducao de servico técnico;

e Atividade 15 - Conducdo de equipe de instalagdo, montagem, operagéo, reparo ou manutencgéo;

e Atividade 16 - Execucdo de instalagdo, montagem, operacéo, reparo ou manutencao;
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e Atividade 17 - Operagdo, manutencdo de equipamento ou instalacao;

e Atividade 18 - Execucdo de desenho técnico.

O Anexo Il da Resolucdo 1.010/2005 inclui as atividades e competéncias o0 engenheiro de
alimentos na categoria Engenharia, no campo de atuacao profissional da modalidade Quimica. Os setores
previstos no anexo e mais tradicionalmente afeitos aos profissionais de Engenharia de Alimentos séo 0s
de Tecnologia de Alimentos, Operacdes e Processos de Alimentos e Inddstria de Alimentos. Os topicos
que abrangem estes setores sdo: Biotecnologia Industrial (Sistemas, Métodos e Processos); Tecnologia
de Produtos Alimenticios (Analise Sensorial e Embalagens); Marketing, Certificacdo de Qualidade;
Defesa e Vigilancia Sanitéria de Alimentos; Sistemas, Métodos e Processos de Fabricacdo Industrial de
Alimentos; Sistemas, Métodos e Processos de Transformacdo Industrial de Alimentos; Operacdes
Unitarias (Indastria de Alimentos e Biotecnologia Industrial); Processos Quimicos (Industria de
Alimentos e Biotecnologia Industrial); Processos Bioquimicos (Industria de Alimentos e Biotecnologia
Industrial); Matérias-Primas (Origem Vegetal, Origem Animal e Origem Microbiana); Instalagdes,
Equipamentos, Dispositivos e Componentes da Industria de Alimentos (Mecénicos, Elétricos,
Eletronicos, Magnéticos e Opticos); Produtos da Industria de Alimentos (Acondicionamento,

Preservacdo, Distribuicdo, Transporte e Abastecimento).

De forma mais especifica, o profissional Engenheiro de Alimentos atuara nas seguintes areas:

e Producdo/ Processo: racionalizando e otimizando processos e fluxos produtivos para incremento
da qualidade e produtividade, para reducdo dos custos industriais, além do tratamento de residuos
na industria de alimentos;

e Garantia da Qualidade: estabelecendo padrdes de qualidade para os processos, planejando e
implantando estruturas para monitoramento e verificacdo destes, e capacitando os manipuladores
de alimentos para a préatica da qualidade como rotina operacional;

e Pesquisa e Desenvolvimento: desenvolvendo novos produtos e tecnologias com o objetivo de
satisfazer o mercado, otimizando a producdo de forma a reduzir desperdicios, reaproveitar
subprodutos propiciando a transformacdo desses, em produtos de maior valor agregado e
utilizando tecnologias limpas;

o Orgdos governamentais de fiscalizacdo de alimentos e bebidas: elaborando normas e legislacoes

sanitarias, estabelecendo Padrdes de Identidade e Qualidade de produtos e atuando na inspegéo
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e Comercial e marketing: atuando como suporte técnico no desenvolvimento de produtos junto aos
clientes, indicando a melhor aplicacdo de ingredientes, aditivos e embalagens, selecionando,
especificando, projetando e fornecendo orgamentos de equipamentos;

e Consultoria técnica: orientando as industrias de alimentos na solucéo de problemas relacionados
ao processo/ producdo de alimentos, na elaboracdo de novos produtos, implantacéo de Sistemas
de Gestdo Integrada e Garantia da Qualidade;

e Instituicdes de ensino e pesquisa: como pesquisador e/ou professor universitario.

5 ESTRUTURA CURRICULAR

5.1 Componentes curriculares

A estruturacdo curricular do Curso de Engenharia de Alimentos da UEMG Unidade Frutal
compreende trés nucleos de contetdos: Nucleo de Contetdos Bésicos, Nucleo de Conteldos
Profissionalizantes e o Nucleo de Contetdos Especificos, de acordo com as diretrizes nacionais
vigentes.

Segundo Resolucédo n° 2, de 24 de abril de 2019 (BRASIL, 2019a), artigo 9, todo curso de
graduacdo em Engenharia deve conter, em seu Projeto Pedagdgico de Curso, os conteidos bésicos,
profissionais e especificos, que estejam diretamente relacionados com as competéncias que se propde a
desenvolver.

O presente projeto segue, de acordo com o artigo acima citado, no paragrafo primeiro, que, todas
as habilitacdes do curso de Engenharia devem contemplar os seguintes contetdos basicos, dentre outros:
Administracdo e Economia; Algoritmos e Programacéo; Ciéncia dos Materiais; Ciéncias do Ambiente;
Eletricidade; Estatistica; Expressdo Grafica; Fendbmenos de Transporte; Fisica; Informatica; Matematica;
Mecanica Geral; Metodologia Cientifica e Tecnoldgica; e Quimica.

Seguindo o segundo paragrafo deste artigo, além desses contetdos basicos, o curso explicita neste
Projeto Pedagogico do Curso os conteudos especificos e profissionais, assim como 0s objetos de
conhecimento e as atividades necessarias para o desenvolvimento das competéncias estabelecidas. Por
fim, seguindo o paragrafo terceiro, sdo explicitadas, no decorrer deste projeto, as atividades praticas e de
laboratorio, tanto para os conteudos basicos como para os especificos e profissionais, com enfoque e
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intensidade compativeis com a habilitacdo da engenharia.

O Nducleo de Conteudos Basicos compde-se dos assuntos que fornecem o embasamento
tedrico necessario para que o futuro profissional possa desenvolver seu aprendizado. Nesse nucleo
integra os componentes curriculares: Calculo I, II, 11l, Calculo Numérico, Geometria Analitica,
Algebra linear, Fisica | e 11, Quimica Geral, Metodologia Cientifica, Quimica Analitica | e II,
Quimica Organica, Biologia Celular, Estatistica, Informatica Aplicada a Engenharia, Fenbmenos de
Transporte | e 11, Termodinamica | e 11, Desenho Técnico, Sociologia e Etica.

O Ndcleo de Conteddos Profissionalizantes compde-se dos assuntos destinados a
caracterizacdo da identidade do profissional, integrando as subareas de conhecimento que
identificam atribuicOes, deveres e responsabilidades.

Esse nucleo sera constituido por disciplinas como: Quimica Orgéanica, Quimica Analitica,
Biogquimica, Microbiologia, Fisico-quimica, Eletrotécnica, Instalagdes Industriais, Gestdo
Ambiental, Operac@es Unitarias | e I, Instrumentacdo Industrial e Controle de Processos, Seguranca
do Trabalho.

O Nucleo de Conteudos Profissionais Especificos esta inserido no contexto das propostas
pedagdgicas do curso e visa contribuir para o aperfeicoamento da habilitacdo profissional do
egresso. Sua insercdo no curriculo permite atender peculiaridades locais e regionais e procura
caracterizar o projeto institucional com sua identidade propria. Esse nucleo sera constituido por:
Introducdo a Engenharia de Alimentos, Matérias-Primas Alimenticias, Microbiologia de Alimentos,
Toxicologia de Alimentos, Quimica de Alimentos, Fundamentos da Nutrigdo, Analise de Alimentos
| e 11, Estatistica Experimental, Resisténcia de Materiais, Administracdo da Producéo e Operac0es,
Analise de Alimentos I e 11, Tecnologia de Processamento de Frutas e Hortalicas, Tecnologia de
Embalagens, Higiene, Legislacdo e Seguranca Alimentar, Refrigeracdo e Cadeia de Frios, Andlise
Sensorial, Tecnologia de Processamento de Carnes, Ovos e Derivados, Tecnologia de
Processamento de Leite e Derivados, Desenvolvimento de Novos Produtos, Tratamento de Agua e
Efluentes Industriais, Tecnologia de Panificacdo, Massas, Amidos e Derivados, Gestdo da
Qualidade e Produtividade, Biotecnologia, Planejamento e Projeto, Tecnologia de Processamento
de Oleos, Gorduras, Cereais e Derivados, Tecnologia de Processamento de Bebidas, Marketing e
Empreendedorismo, Trabalho de Concluséo de Curso | e 11.

Objetivando atender a Resolugéo n° 2, de 24 de abril de 2019 (BRASIL, 2019a), que institui
as Diretrizes Curriculares Nacionais do curso de graduacdo em Engenharia, foram instituidas no
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projeto pedagogico as disciplinas denominadas “Administragao da Producdo e Operagdes”,
“Resisténcia dos Materiais”, “Gestao e Legislacdo Ambiental” e “Eletrotécnica” para contemplar as
habilitacbes de Administragdo e Economia, Ciéncia dos Materiais, Ciéncias do Ambiente e
Eletricidade, respectivamente.

Objetivando atender a Resolu¢gdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012 (BRASIL, 2012a),
que estabelece Diretrizes Nacionais para a Educacéo em Direitos Humanos, Resolu¢cdo CNE/CP n°
1, de 17 de junho de 2004 (BRASIL, 2004b), que institui Diretrizes Curriculares Nacionais para a
Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro- Brasileira e
Africana foi instituida no projeto pedagégico a disciplina denominada “Sociologia, Etica e Direitos
Humanos™.

Objetivando atender a Resolugdo CNE/CO n° 2, de 15 de junho de 2012 (BRASIL, 2012b),
que estabelece Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental, foi instituida no projeto
pedagdgico a disciplina denominada “Gestao e Legislacdo Ambiental”.

Seguindo o Decreto n®5.626, de 22 de dezembro de 2005 (BRASIL, 2005a), que regulamenta
a Lei n®10.436/2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais — Libras; Lei n® 11.788, de 25
de setembro de 2008, a disciplina de LIBRAS, encontra-se disponivel comooptativa.

Buscando flexibilizar o desenvolvimento académico no decorrer do curso, optou-se pela
insercdo de disciplinas OPTATIVAS, escolhidas pelos alunos de acordo com eixos tematicos,
totalizando um requisito minimo de 180 horas relégio em disciplinas desta modalidade. Além das
disciplinas optativas, o aluno deve cumprir também 60 horas em disciplinas eletivas (disciplinas
ofertadas em outros cursos da UEMG ou de outras Instituigdes de Ensino Superior, de forma
presencial ou a distancia).

Considerando regulamentacéo vigente, as disciplinas OPTATIVAS, em seu regime de oferta,
podem ser apresentadas de forma semipresencial, ja que, o oferecimento de disciplinas dos cursos
de graduacdo de modalidade presencial, podem atuar de forma semipresencial em até 40 % da sua
carga horéria, de acordo com a Portaria MEC n°® 2.117, de 06 de dezembro de 2019 (BRASIL,
2019b). A oferta destas disciplinas seguira os parametros da legislagdo vigente e, se caso houver a
oferta de disciplinas semipresenciais, a parcela de aulas ndo presenciais serd ministrada via
plataforma de comunicagdo remota (on-line).

Para isso, a Educacdo a Distancia - EAD € a modalidade de ensino que viabiliza o processo
de formacgdo académica utilizando a tecnologia da informacéo para possibilitar a interacdo entre
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professores e alunos. Nesta modalidade alunos e professores mesmo distantes fisicamente poderdo
estabelecer uma relacdo comunicativa que permite o desenvolvimento de processos de ensino
aprendizagem sem nenhum prejuizo para o professor ou para o aluno. A utilizacdo das tecnologias
de informacéo e comunicacdo sdo imprescindiveis no cenério atual.

A proposta pedagogica do Curso de Engenharia de Alimentos tende a ofertar uma grade
curricular com forte embasamento na area de engenharia, ciéncia e tecnologia de alimentos e uma
ampla oferta de disciplinas optativas, possibilitando ao aluno direcionamento na sua formacéo e na
atuacdo profissional. Esta proposta apresenta disciplinas comuns entre alguns cursos atualmente
ofertados na Unidade Frutal, otimizando o conhecimento dos docentes na formacgdo de um maior
numero de alunos e, por fim, dando ao aluno a flexibilidade em sua formacéo, priorizando a
qualidade no processo ensino-aprendizagem, promovendo maior autonomia na escolha desejada de
disciplinas por meio da matricula por disciplina, permitindo ao egresso um ganho na qualidade e
transformando a Universidade do Estado de Minas Gerais no principal formador de conhecimento
e aprimoramento do seu potencial modificador da sociedade.

Considerando a Resolugéo n° 7, de 18 de dezembro de 2018 (BRASIL, 2018) que Estabelece
as Diretrizes para a Extensdo na Educacédo Superior Brasileira e, subentendendo-se que Extensdo na
Educacdo Superior Brasileira é a atividade que se integra a matriz curricular e a organizacao da
pesquisa, constituindo-se em processo interdisciplinar, politico educacional, cultural, cientifico,
tecnoldgico, que promove a interacdo transformadora entre as instituicdes de ensino superior e 0s
outros setores da sociedade, por meio da producéo e da aplicagdo do conhecimento, em articulagéo
permanente com 0 ensino e a pesquisa, e que estas devem compor, no minimo, 10 % (dez por cento)
do total da carga horaria curricular estudantil dos cursos de graduacdo, definiu-se as praticas de
Extensdo, que serdo realizadas do 3° ao 8° periodos do curso de Engenharia de Alimentos.

Desta forma, a matriz curricular proposta para o curso de Engenharia de Alimentos foi
juntamente elaborada com o curso de Engenharia Agronémica relacionando disciplinas e cargas
horarias compativeis aos cursos a fim de aproveitar as potencialidades do corpo docente da unidade
académica de Frutal-MG. Para tanto, segue abaixo a matriz curricular proposta para o curso de
Engenharia de Alimentos da UEMG, unidade Frutal (Tabela 2).
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Tabela 2. Grade curricular do curso de Engenharia de Alimentos da UEMG Frutal.
Nota: PR: disciplina pré-requisito, OB: disciplina obrigatdria, OP: disciplina optativa, CHST: carga horaria

semestral total, CHP: carga horéria pratica, CHT: carga horaria tedrica

1° PERIODO
Disciplinas Cadigo Tipo PR CHST CHP CHT  Créditos
Célculo | CAL I OB - 60 - 60 4
Geometria Analitica e Algebra Linear GA OB - 60 - 60 4
Fisica | FIS | OB - 30 15 45 3
Quimica Geral QG OB - 45 15 60 4
Informatica Aplicada a Engenharia INF OB - 15 30 45 3
Biologia Celular BIO CEL OB - 30 30 60 4
Introducdo a Engenharia de Alimentos IEA OB - 30 15 45 3
Total 270 105 375 25

2° PERIODO
Disciplinas Caodigo Tipo PR CHST CHP CHT Créditos
Célculo 1 CAL Il OB CAL I 60 - 60 4
Fisico-Quimica FQ OB - 45 15 60 4
Fisica Il FIS 11 OB FIS|I 30 15 45 3
Quimica Organica QO OB - 45 15 60 4
Microbiologia Geral MG OB BIO CEL 30 15 45 3
Metodologia Cientifica MP OB - 45 - 45 3
Quimica Analitica QA OB QG 45 15 60 4
Sub Total 300 75 375 25
Atividades AC OB 15 1
Complementares
Atividades de Extens&o AE OB - 60 4
Total 300 75 450 30

3° PERIODO
Disciplinas Cadigo Tipo PR CHST CHP CHT Créditos
Caélculo 11 CAL Il OB CAL I 45 - 45 3
Estatistica Basica EST OB - 45 15 60 4
Mecénica Geral MEC OB FISTI 30 15 45 3
Termodinamica | TERMO | OB FIS 11 30 15 45 3
Microbiologia de Alimentos MA OB MG 30 30 60 4
Bioguimica de Alimentos BIOQ OB QO 45 15 60 4
Quimica de Alimentos QAL OB QO 30 30 60 4
Sub Total 255 120 375 25
Atividades AC OB 15 1
Complementares
Atividades de Extens&o AE OB - 60 4
Total 255 120 450 30
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4° PERIODO
Disciplinas Cadigo Tipo PR CHST CHP CHT Créditos
Calculo Numérico CN OB CAL 1l 45 - 45 3
Toxicologia de Alimentos TA OB - 30 - 30 2
Matérias-Primas Alimenticias MPA OB - 45 - 45 3
Estatistica Experimental EEXP OB EST 45 15 60 4
Fendmenos de Transporte | FTI OB CAL Il 30 15 45 3
Analise de Alimentos AA OB QAL 45 45 90 6
Termodinamica Il TERMO II OB TERMO | 30 15 45 3
Sub Total 270 90 360 24
Atividades AC OB 15 1
Complementares
Atividades de Extensao AE OB - 60 4
Total 270 90 435 29
59 PERIODO
Disciplinas Codigo  Tipo PR CHST CHP CHT Créditos
Desenho Técnico DT OB - 15 30 45 3
Fundamentos da Nutricdo FN OB - 30 - 30 2
Fundamentos da Tecnologia de Alimentos FTA OB QAL 60 - 60 4
Anélise Sensorial AS OB EEXP 30 30 60 4
Fendmenos de Transporte Il FT 1 OB FTI 30 15 45 3
Operagodes Unitarias | OP I OB FTI 30 15 45 3
Eletiva EL OB 60 - 60 4
Sub Total 255 90 345 23
Atividades
Complementares AC OB 15 1
Atividades de Extensao AE OB - 60 4
Total 255 90 420 28
6° PERIODO
Disciplinas Codigo  Tipo PR CHST CHP CHT Créditos
InstalagBes Industriais I OB DT 60 - 60 4
:I%(;?a?lgggsla de Processamento de Frutas e TPEH OB FTA 30 30 60 4
Tecnologia de Embalagens TE OB FTA 30 - 30 2
2??#12?1?8? Higiene e Legislacdo de HIG OB 3 45 3 45 3
Tratamento de Residuos e
Efluentes na Industria de Alimentos TAE OB i 45 i 45 3
Resisténcia de Materiais RM OB MEC 15 30 45 3
Administracdo da Producéo e Operacdes APO OB - 45 - 45 3
Operagdes Unitéarias |1 OPII OB OP 1 30 15 45 3
Sub Total 300 75 375 25
Atividades AC OB 15 1
Complementares
Atividades de Extenséo AE OB - 60 4
Total 300 75 450 30
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7°PER ODO

Disciplinas Cadigo Tipo °R CHST CHP CHT Créditos

Tecnologia de

Processamento de Carnes, Ovos e TPCPD OB TA 30 30 60 4

Derivados

Tecnologia de Processamento de Leite e -

Derivados TPLD OB TA 30 30 60 4

Desenvolvimento de Novos

Produtos DNP OB . 30 15 45 3

Refrigeracédo e Cadeia de Frios REF OB OP 11 45 - 45 3

Tecnologia de panificagéo, massas, -

amidos e derivados TECPAN OB TA 30 30 50 4

Instrumentacdo Industrial e Controle de

PrOCESSOS IICP OB I 30 - 30 2

Optativa | OPT I OoP . 30 30 60 4

Sub Total 225 135 360 24

Atividades AC OB 15 1

Complementares

Atividades de Extenséo AE OB . 60 4

Total 225 135 435 29

8° PERIODO

Disciplinas Codigo  Tipo PR CHST CHP CHT Créditos
Gestdo da Qualidade e Produtividade GQP OB - 45 - 45 3
Biotecnologia BIOTEC OB - 30 15 45 3
Planejamento e Projeto* PP OB Il 30 30 60 4
Gestao e Legislagdo Ambiental GLAM OB - 45 - 45 3
Eletrotécnica ET OB - 30 - 30 2
Optativa Il OPT Il OPT - 60 - 60 4
Sub Total 240 45 285 19
Atividades
Complementares AC OB 15 1
Atividades de Extenséo AE OB - 60 4
Total 240 45 360 24

'Somente podera ser cursado em um dos trés Gltimos periodos do curso.
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9° PERIODO
Disciplinas Codigo  Tipo PR CHST CHP CHT Créditos
Seguranca do Trabalho® ST OB - 30 - 30 2
Tecnologia de Processamento de Oleos, TECOL OB FTA 30 30 60 4
Gorduras, Cereais e Derivados
Tecnologia de Processamento de Bebidas TECB OB FTA 30 30 60 4
Marketing e ME OB - 30 - 30 2
Empreendedorismo
Sociologia, Etica e Direitos Humanos ETI OB - 60 - 60 4
Trabalho de Concluséo de OB 30 - 30 2
Curso I?
Optativa Il OPT Il OPT - 60 - 60 4
Sub Total 270 60 330 22
Atividades AC OB 15 1
Complementares
Total 270 60 345 23

'Somente podera ser cursado em um dos dois Gltimos periodos do curso. *Somente podera ser cursado no 9°
periodo do curso.

10° PERIODO
Disciplinas Cddigo  Tipo PR CHST CHP CHT Créditos
Trabalho de Conclus&o de Curso 11 TCC 2 OB - 30 30 60 4
Estagio Supervisionado ES OB - 360 24
Total 30 30 420 28

'Somente podera ser cursado no 10° periodo do curso.

Tabela 3. Sintese da Carga Horaria Total.

COMPONENTES CHT CHT ' CREDITOS
CURRICULARES (HORA/AULA) (HORA/RELOGIO)

Disciplinas Obrigatdrias 3.600 3.000 200
Disciplinas Optativas 216 180 12
Disciplina Eletiva 72 60 4
Estagio Supervisionado 432 360 24
Atividades Complementares 144 120 8
Carga horaria de extensao® 504 420 28
TOTAL INTEGRALIZADO 4968 4.140 276

! As atividades de extensdo para cumprimento da carga horaria mencionada estfo descritas no item 5.4 de acordo
com o proposto pela Sec¢éo de Extensdo da UEMG Unidade Frutal.

As disciplinas optativas do curso de Engenharia de Alimentos consistirdo em direcionar o aluno
para topicos em inovacao na &rea da engenharia e tecnologia de alimentos, assim como em topicos de

gestdo e formacao profissional. Além disso, o aluno de Engenharia de Alimentos também poderéa cursar
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disciplinas na &rea de Ciéncias Sociais e Cidadania com o objetivo de formac&o intelectual e critica

acerca do uso das tecnologias e dos impactos das mesmas na sociedade e no meio ambiente.

A Tabela 4 mostra as disciplinas optativas do curso de Engenharia de Alimentos que deverdo ser

cursadas nos periodos 7, 8 e 9, sendo cada uma delas com carga horaria de 60 horas, totalizando 4

créditos. O ementério destas disciplinas estd detalhado na se¢éo 12.

Tabela 4. Disciplinas Optativas do curso de Engenharia de Alimentos.

Cadigo Disciplina

FRIOAL Conservacdo de alimentos pelo frio

INSTAL Anélise instrumental de alimentos

ENZAL Tecnologia de producdo de enzimas microbianas
NUMAL Métodos e modelos numéricos para Engenharia de Alimentos
CANAAL Tecnologia de cana-de-agUcar

FERMAL Tecnologia de produtos fermentados

SOCAL Tecnologia e Sociedade

HUMAL Relac6es humanas e liderancas

VALAL Validacdo de técnicas analiticas

ADIAL Aditivos e coadjuvantes em alimentos

TOXAL Contaminantes e compostos toxicos em alimentos
BIOAL Substancias bioativas e funcionais

CEPAL Controle estatistico de processo na inddstria de alimentos

5.2 Ementario

1° PERIODO
DISCIPLINA: CALCULO |

EMENTA: NUmeros Reais e Desigualdades. Retas e Coordenadas. Circunferéncia e graficos de

equacOes. Polinbmios. FuncBes reais de uma varidvel. Estudo da variacdo das fungbes. Limites.

Continuidade. Derivada. Regras de Derivacdo. Regras da funcdo inversa. M&ximos e Minimos.

Crescimento e decrescimento. Aplicacdes de Derivada. Formula de Taylor.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

GONGCALVES, M. B.; FLEMMING, D. M. Calculo A: fungdes, limite, derivacéo e integragdo. 6. ed.
Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. 448p.

GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. v.1, 5. ed. S&o Paulo: LTC, 2011.

MORETTIN, P. A.; HAZZAN, S.; BUSSAB, W. O. Célculo funcfes de uma e varias variaveis. 2.
ed. S&o Paulo: Saraiva, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AVILA, G. Calculo das funcdes de uma variavel. 7.ed. v.1, LTC, 2003. 320p. CASTILHO, F. F.
Calculo para cursos de engenharia uma abordagem computacional.

v.3. Séo Paulo: Ciéncia Moderna, 2015. 256p.

IEZZI, G.; DOCE, O. Fundamentos de matematica elementar. v.1. 9. ed. Atual editora, 2013.
SIMMONS, G. F. Calculo com geometria analitica. v.1. McGraw-Hill do Brasil, 1987.
STEWART, James. Célculo. v.1, 7. ed. S&o Paulo: Thomson, 2013.

DISCIPLINA: GEOMETRIA ANALITICA E ALGEBRA LINEAR

EMENTA: Coordenadas cartesianas no Plano. Geometria Plana. Vetores no Plano. Vetores no Espaco.
Produto Escalar. Produto Vetorial. Produto Misto. Reta. Plano. Distancias. Circunferéncia. Conicas.
Superficies Quéadricas. Lugar Geométrico. Sistemas de equacOes lineares. Matrizes. Espaco vetorial.
Base e dimensdo. Autovalores e autovetores. Diagonalizacdo de operadores lineares e Formas
Quadraticas. Produto interno. Processo de ortogonalizacdo de Gram-Schmidt. Transformacdes lineares.

Aplicacdes de Algebra linear.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BOULOS, P. CAMARGO, I. Geometria analitica: um tratamento vetorial. 2. ed. Sdo Paulo:
MacGraw-Hill, 1987.
DOMINGUES, H. H. et al. Algebra linear e aplicacdes, 2013.
HOWARD, A.; RORRES, C. Algebra linear com aplicacdes. 10. ed. Porto Alegre: Bookman,
2012.
IEZZI, G; HAZZAN, S. Fundamentos de matematica elementar 4: sequéncia, matrizes,
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determinantes, sistemas. v. 2. 7. ed. v.2. Sdo Paulo: Atual, 2004.
LIMA, E. L. Algebra linear. IMPA - Rio de Janeiro, 2010.
WINTERLE, Paulo. Vetores e geometria analitica. Sdo Paulo: Makron Books, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOLDINI, J. L. et al. Algebra linear. 3. ed. S&o Paulo: Harper & Row do Brasil, 1980.
CALLIOLI, C.A. et al. Algebra linear e aplicacdes. 6. ed. Sdo Paulo: Atual, 2000.

IEZZI, G; HAZZAN, S. Fundamentos de matematica elementar 4: sequéncia, matrizes,
determinantes, sistemas. v. 2. 7. ed. Sdo Paulo: Atual, 2004.

LEITHOLD, L. Célculo com geometria analitica. 3. ed. v. 2. Sdo Paulo: Harbra, 1994. LIMA, E.
L. Problemas e solu¢fes geometria analitica, vetores e transformacfes geométricas. Rio de
Janeiro: IMPA, 1992.

LIPSCHUTZ, S. Algebra linear. Makron Books do Brasil. Editora Ltda.

LORETO, A. C. da C.; LORETO JUNIOR, A. P. Vetores e geometria analitica - teoria e
exercicios. 4. ed. Sdo Paulo: LCTE, 2014.

MELLO, D. A. WATANABE, R. Vetores e uma iniciacdo a geometria analitica. 2. ed. Sdo
Paulo: Livraria da Fisica, 2011.

STEINBRUCH, A. WINTERLE, P. Algebra linear. Sio Paulo: Pearson, 2000.
STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Geometria analitica. 1. ed. Sdo Paulo: Pearson, 1987.

DISCIPLINA: FISICA |

EMENTA: Cinematica do ponto. Leis de Newton. Estatica e dinamica da particula. Trabalho e energia.
Conservacdo da Energia. Momento linear e sua conservacdo. ColisGes. Momento angular da particula e
de sistemas de particulas. Rotag&o de corpos rigidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica Volume I, II, ll1 e 1V, 9. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2012.
SEARS, F.; ZEMANSKY, M.; YOUNG, H. Fisica 1, 2 e 3. Rio de Janeiro: Livro Técnico e Cientifico
Editora, 1984.
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TIPLER, P. Fisica I e Il. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Dois S.A., 1984.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALONSO, M. S.; FINN, E. S. Fisica, vol. 1, Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1972. DURAN, J. E. R.
Biofisica fundamentos e aplicacdes. Pearson, 2006.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica, v. 1, 2, 3 e 4, Edgar Blucher Ltda, 2001. OKUNO,
E.; CALDAS, I. L.; CHOW, C. Fisica para ciéncias biologicas e biomédicas. Sdo Paulo: Harper &
Row do Brasil, 1982.

OREAR, J. Fundamentos de Fisica - vol 1, 1 ed. Rio de Janeiro: Editora LTC, 1981.

SEARS, F.; ZEMANISKY, M.; YOUNG, H. D. Fisica. Vol. 1, 2, 3 e 4, Rio de Janeiro: Editora LTC -
Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A, 1990.

SEARS, F.; ZEMANSKY, M. Fisicav. 1, 2, 3 e 4, Addison Wesley, 2003.

DISCIPLINA: QUIMICA GERAL

EMENTA: Estequiometria. Estrutura atbmica e tabela periddica. Ligacdo quimica. Propriedades de
solucdes. Equilibrio quimico. Reacbes de oxirredugdo, bases, sais e Oxidos. Técnicas basicas de

laboratério de quimica. Experiéncias ilustrando os conceitos adquiridos em Quimica geral.

BIBLIOGRAFIA BASICA
ATKINS, P. J.; LORETTA, J. Principios de quimica: questionando a vida moderna e 0 meio
ambiente. 5a Ed, Editora Bookman, 2011, 1048 p.
CHANG, R. Quimica geral: conceitos essenciais. 4. ed. Porto Alegre: AMGH, 2007. 778 p.
ROSENBERG, J. L.; EPSTEIN, L. M.; KRIEGER, P. J. Quimica geral. 9. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2013. 390 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E.; DOS SANTOS, C. M. P.; FARIA, R. B. Quimica geral
vol.1. 5 ed., Editora Livros Técnicos e Cientificos, 1986, 424 p.
KOTZ, J. C.; TREICHEL JUNIOR, P. Quimica geral e rea¢des quimicas, 6. Ed. Editora Pioneira,
2010, 696 p.
ROCHA-FILHO, R. C.; SILVA, R. R. 2 ed. Introducéo a quimica experimental. Editora
EDUFSCAR, 2014, 409 p.
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ROCHA-FILHO, R.C,; SILVA, R. R. 3 ed. Calculos basicos da quimica. Editora EDUFSCAR, 2014,
278 p.
RUSSELL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Makron Books, 2008, 662 p. vol.1 e 628 vol.2.

DISCIPLINA: INFORMATICA APLICADA A ENGENHARIA

EMENTA: Evolucdo histérica. Componentes de hardware (Equipamento): Representacgéo,
armazenamento e processamento da informacdo. Software (Programas): Niveis e tipos de linguagens,
sistema operacional e linguagens de programacdo. Nogdes de I6gica, rede e internet. Gréficos. Planilha
eletrénica e dindmica: Conceitos basicos sobre manipulacao de células, insercéo de férmulas e montagem
de graficos. Formatacdo condicional e planilhas de consolidacdo. Funcdes matematicas disponiveis.

Desenvolvimento de programas em linguagem estruturada.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARNEVALLI, A. A. Windows 95 Basico. Ed. Mindware. Campinas. 998. 164 p.
CORMEN, T. H. et al. Algoritmos, teoria e pratica. Rio de Janeiro: Editora Campus, 2001.
FEDELLI, R. D.; POLLONI, E. G. F.; PERES, F. E. Introducao a ciéncia da computacao.
Editora: Thomson. 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSAD, E. D.; SANO, E. E. Sistema de informacdes geograficas: aplicagbes na agricultura.
EMBRAPA. 1998.

FARRER, H. et al. Algoritmos estruturados. 3. ed. Editora: LTC Livros Técnicos e Cientificos,
Editora S.A., 1999.

SANTOS, A. A. dos. Informatica descomplicada: teoria e exercicio para concurso publico.
2. ed. Brasilia: Vesticon, 2008. 952 p.

TOPKE, C. R. Provedor internet: arquitetura e protocolos. Sdo Paulo: Makron Books, 1999.
VELLOSO, F.de C. Informatica: conceitos basicos. Rio de Janeiro. Editora Campus, 1999.

DISCIPLINA: BIOLOGIA CELULAR

EMENTA: Histdrico e conceitos da Biologia Celular. Técnicas de observagéo celular. Organizacdo das
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Células procariontes e eucariontes. Biomoléculas. Biomembranas. Tipos de transporte pela célula.
Organelas citoplasmaticas e suas funcles. Citoesqueleto e movimentos celulares. Sistema de
endomembranas: secrecdo e digestdo celular. Nucleo e armazenamento da informacao genética. Mitose.
Meiose. Processos de sintese na célula. Paredes celulares. No¢oes de biologia molecular.
BIBLIOGRAFIA BASICA

ALBERTS, B.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WALTER, P. Biologia
molecular da célula. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004. 1396 p.

CARVALHO, H. F.; RECCO-PIMENTEL, S. M. A célula. 3. ed. Barueri: Manole, 2013. 672 p.
JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2000. 339 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COOPER, G. M.; HAUSMAN, R. E. A célula: uma abordagem molecular. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2007. 717 p.

DE ROBERTIS, E. M. F.; HIB, J. Bases da Biologia Celular e molecular. 4. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006. 408 p.

KARP, G. Biologia celular e molecular: conceitos e experimentos. Barueri: Manole, 2005. 786 p.
LODISH, H.; BERK, A.; KAISER, C. A.; KRIEGER, M.; BRETSCHER, A.; PLOEGH, H.;
AMON, A. Biologia Celular e Molecular. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 1244 p.

SIVIERO, F. Biologia celular: bases moleculares e metodologia de pesquisa. Sdo Paulo: Roca,
2013. 494 p.

DISCIPLINA: INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS

EMENTA: Diferenciacdo e correlacdo entre: Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de alimentos.
Regulamentacéo da engenharia de alimentos. Conselhos Profissionais. Competéncias, atribui¢des, areas
de atuacéo, responsabilidade técnica e mercado de trabalho. Interdisciplinaridade da grade curricular do

curso. Principios gerais no processamento de alimentos. Introducdo Gestdo da qualidade e Legislacéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BAZZO, W. A. Introducgéo a engenharia: conceitos, ferramentas, comportamentos. 4. ed.
Florianopolis: Editora UFSC, 2013.
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GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: Principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2014. 512 p.
MEIRELES, M. A. A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de Engenharia Alimentos. S&o Paulo:
Atheneu, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARUFFALDI, R. OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. 1 ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 1998.

BROCKMAN, J. B. Introducéo a engenharia: modelagem e solu¢do de problemas. Rio de Janeiro:
LTC, 2010.

CAMARGDO, R. Tecnologia dos Produtos Agropecuarios — Alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1984.
FELLOWS, P. Tecnologia de processamento de alimentos: principios e praticas. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

NESPOLO, C. R.; OLIVEIRA, F. A.; PINTO, F. S. T.; OLIVEIRA, F. C. Praticas em tecnologia de
alimentos. 1 ed. Porto Alegre: Artmed, 2015.

2° PERIODO
DISCIPLINA: CALCULO 11

EMENTA: Integracdo e integral definida. Mudanca de varidvel na integral. Aplicacdes da integral
definida. Técnicas de integracdo. Calculo de areas e Volumes. Equacgdes diferenciais de 12 ordem de
variaveis separaveis e lineares. Seccdes conicas e coordenadas polares. Integrais impréprias. Funcoes de
duas variaveis reais. Funcdes de trés variaveis reais. Limite e continuidade. Curvas. O uso da tabela de

Integrais. Aplicacoes de integral na engenharia.

BIBLIOGRAFIA BASICA
GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. v.1, 5. ed. S&o Paulo: LTC, 2011. GUIDORIZZI, H. L. Um
curso de célculo, v. 2, 5. ed. Sdo Paulo: LTC, 2011.
PINTO, D.; CANDIDA, F. M. Célculo diferencial e integral de varias variaveis. Rio de Janeiro:
UFRJ, 2015. 345 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ANTON, H. Calculo - um novo horizonte. v. 1, 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007. 680 p.
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ANTON, H. Célculo - um novo horizonte. v. 2, 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007. 680 p.
FLEMMING, D. M.; GONGCALVES, M. B. Célculo B. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2007.
KAPLAN, W. Célculo avancado. S&o Paulo: Edgard Blucher, 1972. 360 p.

STEWART, J. Célculo. v. 2, 8. ed. S&o Paulo: Thomson, 2013.

DISCIPLINA: FISICO-QUIMICA

EMENTA: Cinética de reacdes quimicas e os fatores que alteram a velocidade de reacdo. Teoria cinética
de gases, transformacOes de fases e transformacdes de fases de misturas. Estudo da Equacdo de
Clapeyron. Equilibrios entre fases e diagrama de fases. Estudos dos efeitos coligativos em solugdes.

Eletroquimica. Introdugdo a Termodinamica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ATKINS, P. W. Fisico- quimica. 6. ed. Sdo Paulo: LTC, 2000.

CASTELLAN, G. W. Fisico-quimica. Rio de Janeiro: LTC, 1986.

MOORE, W. J. Fisico quimica. v. 2, S&o Paulo: Blucher, 1976.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente.
Porto Alegre: Bookman, 2001.

BOBBIO, Paulo A. et al. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 1992,
MACEDO, H. Fisico-quimica. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Il, 1981.

NETZ, A. P.; GONZALEZ, O. G. Fundamentos da fisico-quimica. Sdo Paulo: Artmed, 2000.
PEREIRA, D.B.C. et al. Fisico-quimica do leite e derivados: métodos analiticos. 2. ed. Templo
Gréfica: Juiz de Fora, 2001. 234 p.

DISCIPLINA: FISICA 11
EMENTA: Equilibrio e Elasticidade. Oscila¢Ges. Gravitagdo. Ondas em meios elésticos. Ondas sonoras.
Fluidos. Viscosidade. Temperatura. Calorimetria e conducdo de calor. Leis da termodindmica. Teoria

cinética dos gases.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica volume I, 11, Il1 e IV, 9.
ed. Rio de Janeiro: LTC 2012.

TIPLER, P. Fisica I e Il. Rio de Janeiro. Editora Guanabara Dois S.A, 1984.
NUSSENZVEIG, H.M. Curso de fisica bésica, v. 1, 2, 3 e 4. Sdo Paulo: Blucher Ltda, 2001.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALONSO, M. S.; FINN, E. S. Fisica, v. 1. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1972. DURAN, J. E. R.
Biofisica fundamentos e aplicacdes. Sao Paulo: Pearson, 2006.

OKUNO, E.; CALDAS, I. L.; CHOW, C. Fisica para ciéncias bioldgicas e biomédicas. Sdo
Paulo: Harper & Row do Brasil, 1982.

OREAR, J. Fundamentos de Fisica, v. 1, 1. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1981.

SEARS, F.; ZEMANSKY, M. Fisica. v. 1, 2, 3 e 4, Addison Wesley, 2003.

SEARS, F.; ZEMANSKY, M.; YOUNG, H. Fisica 1, 2 e 3. Rio de Janeiro: Livro Técnico e
Cientifico Editora, 1984.

DISCIPLINA: QUIMICA ORGANICA

EMENTA: Estrutura e propriedades do carbono. Alcanos, estereoquimica, alcenos, alcinos, dienos,
hidrocarbonetos ciclicos, benzeno e derivados. Substituicdo eletrofilica aromatica. Substituicdo
nucleofilica alifatica. Cinética e mecanismos. Alcoois, éteres, acidos carboxilicos, aldeidos e cetonas,

derivados funcionais dos acidos carboxilicos, aminas, compostos heterociclicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
HARTWIG, D. R.; MOTA, R. N.; SOUZA, E. Quimica organica. S/INEd., Editora Scipione, 1999.
391 p.
MORRISON, R.; BOYD, R. Quimica orgéanica. 8. ed. Portugal: Fundagdo Calouste Gulbenkian, 1986.
1639 p.
SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. G. Quimica organica. 10. ed, Rio de Janeiro: Editora LTC
Livros técnicos e cientificos, 2012. 648 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ALLINGER, N. L. Quimica organica. 2. ed. Rio de Janeiro: Editora LTC Livros técnicos e
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cientificos, 1976. 984 p.

BARBOSA, L. C. A. Introdugéo a quimica organica. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Prentice-Hall, 2011.
360 p.

BRUICE, P. Y. Quimica organica. 4. ed. S&o Paulo: Editora Pearson Prentice Hall, 2006. 704.
FESSENDEN, R. J.; FESSENDEN, J. S. Organic chemistry. 6. ed., Pacific Grove: Brooks Cole,
1998. 1168 p.

MCMURRY, J. Quimica orgéanica: combo. 7. ed. Sdo Paulo: Editora Cencage Learning, 2011. 1280 p.

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA GERAL

EMENTA: Introducédo ao estudo da microbiologia e classificacdo dos microrganismos. Caracteristicas
gerais de bactérias, fungos e virus. Fatores fisicos e quimicos que afetam o crescimento microbiano.
Metabolismo e genética de microrganismos. Importdncia dos microrganismos nos ciclos
biogeoquimicos. AssociagBes microbianas de interesse agronémico. Controle do crescimento

microbiano. Técnicas de analises microbiologicas. Biotecnologia microbiana.

BIBLIOGRAFIA BASICA
MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; DUNLAP, P. V.; CLARK, D. P. Microbiologia de
Brock. 14. ed., Porto Alegre, Editora Artmed, 2016. 1160 p.
MELO, I. S.; AZEVEDO, J. L. Microbiologia ambiental. 2. ed. Jaguariina: EMBRAPA, 2008. 645 p.
TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 12. ed., Porto Alegre: Artmed, 2016.
964 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
DA SILVA, N. et al. Manual de metodos de analise microbiologica de agua e alimentos. Varela. 4
ed. 2010, 624 p.
INGRAHAN, J. L.; INGRAHAN, C. A. Introducéo a microbiologia. Cengage Learning, 2011, 776 p.
MELO, I. S.; AZEVEDO, J. L. Microbiologia ambiental. 2. ed. Jaguariina: EMBRAPA SP, 2008.
645 p.
PELCZAR JUNIOR, M.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. 2 ed.,
vol. I, Ed. Makron Books, 1997. 524 p.
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ROCHA, A. Fundamentos da microbiologia. Rideel, 2016, 320 p.
VERMELHO, A. B. et al. Praticas de microbiologia. 1 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
239 p.

DISCIPLINA: METODOLOGIA CIENTIFICA

EMENTA: Tipos de conhecimento e pesquisa. Ferramenta para busca de informacao cientifica.
Fichamento. Revisdo de literatura. Elaboracdo de pesquisa bibliografica. Normas da ABNT. Elaboracao
de projeto de pesquisa, resumo de congresso, monografia e artigo. Relatorio de estagio. Apresentacdo de

seminarios, palestras, congressos e conferéncias.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GIL, A. C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002. 175 p.

LUI, J. J. Recomendac@es de Metodologia Cientifica. Gurupi: Editora Cometa, 2004. 160 p.
MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica, 5. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2003. 311 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520. Informagcéo e
documentagdo: citaces em documentos: apresentacdo. Rio de Janeiro, 2002. 7p. ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023. Informagcéo e documentac&o:
referéncias: elaboragéo. Rio de Janeiro, 2002. 24 p.

MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Técnicas de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas,
2002.

POPPER, K. R. A logica da pesquisa cientifica. 6. ed. Sdo Paulo: Ed. Cultrix, 2000. 456 p.
REY, L. Planejar e redigir trabalhos cientificos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 1993.

RUIZ, J. A. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 3. ed. Sdo Paulo: Editora
Atlas, 1993.

VOLPATO, L. V. Bases tedricas para redacdo cientifica. 1. ed. Sdo Paulo: Cultura Académica, 2007.
VOLPATO, L. V. Ciéncia: da filosofia a publicacéo. 6. ed. S&o Paulo: Cultura Académica. 2013.

DISCIPLINA: QUIMICA ANALITICA
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EMENTA: Introducéo a analise qualitativa. Introducédo a andlise quantitativa. Amostragem. Separagao
e identificacdo de cétions e &nions. Volumetria. Gravimetria. Potenciometria. Espectrofotometria.
Absorcdo atdbmica. Tratamento e analise de dados analiticos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DIAS, S. L. P. et al. Quimica analitica: teoria e pratica essenciais. Porto Alegre: Bookman, 2016.
HIGSON, S. P. J. Quimica analitica. S&o Paulo: McGraw-Hill, 2009. 452 p.

ROSA, G.; GAUTO, M. GONCALVES, F. Quimica analitica: praticas de laboratorio. Porto Alegre:
Bookman, 2013. 128 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 8. ed. Editora LTC,2012,920p. HARRIS, D. C.
Explorando a quimica analitica. 4. ed. Editora LTC,2011,568 p.

MENDHAM, J. et al. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Editora LTC, 2002, 462 p.

SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de quimica analitica. 8. ed. Editora Pioneira Thomson Learning,
2006, 1124 p.

VOGEL, A. Quimica analitica qualitativa. 5. ed. Editora Mestre Jou,1981, 665 p.

3° PERIODO
DISCIPLINA: CALCULO I11

EMENTA: Sequéncias e séries. Derivadas parciais. Integracdo Multipla. O vetor gradiente. Regra da
cadeia. Funcdes implicitas e transformacbes. Gradientes. Derivadas parciais de ordens superiores.

Derivadas direcionais. Integrais de Superficie. Maximos e minimos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
LEITHOLD, L. O calculo com geometria analitica. v. 2, 3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994.
GUIDORIZZI, H. L. Um curso de célculo, v. 2, 5. ed. Sdo Paulo: LTC, 2011. 496p. STEWART,
J. Célculo. v. 2, 8. ed. S&o Paulo: Thomson, 2013.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ANTON, H. Calculo - um novo horizonte. v. 2, 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007. 680 p.
THOMAS, G. B. Célculo. v. 2, 10. ed. Séo Paulo: Addison-Wesley, 2003.
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FLEMMING, D. M.; GONGCALVES, M. B. Célculo B. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2007. KAPLAN, W.
Calculo avancado. S&o Paulo: Edgard Blucher, 1996. 750 p.

PINTO, D.; CANDIDA, F. M. Calculo diferencial e integral de varias variaveis. Rio de Janeiro:
UFRJ, 2015. 345 p.

DISCIPLINA: ESTATISTICA BASICA

EMENTA: Probabilidade. Variaveis Aleatorias. Distribuicdes de Probabilidade. Teoria da Amostragem.
Estatistica Descritiva. Teoria da Estimacdo. Teste de HipGteses. Regressdo Linear e Correlagdo. Uso de

softwares estatisticos livres.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MORETIN, P. A.; BUSSAB. W. O. Estatistica basica. Sdo Paulo: Atual Editora, 1981.
MORETTIN, L. G. Estatistica basica: probabilidade e inferéncia: volume Unico. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2010. 375 p.

SPIEGEL, M.R. Estatistica. 3. ed. Sdo Paulo: Editora Makron Books Ltda, 1993. 643 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, D. F; OGLIARI, P. J. Estatistica para as ciéncias agrarias e bioldgicas: com nocdes
de experimentacdo. 2. ed. Revisada e Ampliada. Florianopolis: Editora UFSC, 2010. 470 p.
BANZATTO, D. A., KRONKA, S. N. Experimentacdo agricola. Jaboticabal: FUNEP, 4. ed.
2013. 237 p.

FONSECA, J. S. da. Curso de estatistica. 6. ed. Sdo Paulo, Ed. Atlas, 1996. 320 p. GOMES, F. P.
GARCIA, C. H. Estatistica aplicada a experimentos agronémicos e florestais: exposicdo com
exemplos e orientagcOes para uso de aplicativos. Piracicaba: FEALQ, 2002. 309 p.
MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C. Estatistica aplicada e probabilidade para
engenheiros. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 514 p.

DISCIPLINA: MECANICA GERAL
EMENTA: Fundamentos de mecanica. Estatica dos corpos rigidos. Sistemas equivalentes de forcas.

Equilibrio de corpos rigidos. Forcas distribuidas: centrdides e baricentros e momento de inércia.
51



UNIVERSIDADE @
DO ESTADO DE MINAS GERAIS | UeMe

UNIDADE FRUTAL

Dinamica dos pontos materiais. Cinematica dos corpos rigidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BEER, F. P.; JOHNSTON, E. R. Mecanica vetorial para engenheiros: cinematica e dindmica.
5 ed. Sdo Paulo: Editora Makron Books, 1994.

BEER, F. P.; JOHNSTON, E. R. Mecéanica vetorial para engenheiros: estatica. 5' ed. Sdo Paulo:
Editora Makron Books, 1994.

HIBBELER, R. C. Dinamica: mecanica para engenharia. Prentice-Hall Brasil, 2004.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FOX, R. W.; MCDONALD, A. T. Introducdo a mecanica dos fluidos. Editora LTC, 1998.
FRANCA, L. N. F.; MATSUMURA, A. Z. Mecanica geral. Sdo Paulo: Blucher, 2009.
KAMINSKI, P. C. Mecénica geral para engenheiros. S&o Paulo: Blucher, 2000.

KRAIGE, L. C.; MERIAM, J. L. Mecanica para engenharia: Estatica. Ed. LTC, 2004.
SHAMES, |. H. Estatica: mecanica para engenharia. 4 ed. Editora Prentice Hall, 2002. 484 p.

DISCIPLINA: TERMODINAMICA |

EMENTA: Conceitos fundamentais. Propriedades de uma substancia pura. A Energia e a Primeira Lei
da Termodindmica. Avaliacdo de Propriedades Termodindmicas. Andlise energética para Volumes de

Controle. A segunda Lei da Termodinamica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MORAN, M. J. et al. Principios da termodinamica para a engenharia. 7. ed. Editora: LTC, 2013.
SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C. Introducéo a termodinadmica da engenharia quimica. 3. ed. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

WYLEN, G. J. V.; SONNTAG, R. E. Fundamentos da termodinamica classica. Sdo Paulo: Blucher,
1995.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTELAN, G. Fundamentos de fisico-quimica. Rio de Janeiro: Editora LTC, 2009.

CENGEL,Y. A.; BOLES, M. A. Termodinamica. 5. ed. Mc-Graw Hill.

52



UNIVERSIDADE @
DO ESTADO DE MINAS GERAIS | UeMe

UNIDADE FRUTAL

IRVING GRANET, P. E. Termodinamica e energia térmica. Ed. Prentice-Hall do Brasil, 1995.
SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C. Introducao a termodinamica da engenharia quimica. 3. ed. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

SONNTAG, R. E., BORGNAKKE, C. Introducéo a termodinadmica para a engenharia. Ed. LTC.
2003.

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

EMENTA: Intera¢Ges entre micro-organismos e alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam
0 desenvolvimento de micro-organismos em alimentos. Micro-organismos indicadores. Alteragdes
microbianas em alimentos. Principais infeccdes e intoxicacGes veiculadas por produtos alimenticios.
Métodos de analises microbioldgicas. Legislacdo e normas oficiais. Amostragem, preparo e analises

oficiais de alimentos e agua industrial e residual.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu,
2008, 182 p.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.

STEPHEN, F. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed. 2013, 602 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DA SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de dgua e alimentos. Varela 4.
ed., 2010, 624 p.

INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR

FOODS (ICMSF). Microrganismos em alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2015, 522 p.

LACASSE, D. Introducéo a microbiologia alimentar. Instituto Piaget, 2000, 580 p.

TONDO, Eduardo Cesar. Microbiologia e sistemas de gestdo de seguranca de alimentos. Sulina,
2011, 264 p.

VERMELHO, A. B. et al. Praticas de microbiologia. 1. ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.
239 p.
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DISCIPLINA: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

EMENTA: Introducdo & Bioquimica. As Biomoléculas da Matéria Viva (Agua, Aminoécidos e
Proteinas, Lipidios, Enzimas e Acidos Nucléicos). Composicdo, morfologia e fisiologia dos tecidos
animais e vegetais. Bioenergética. Metabolismo de carboidratos. Metabolismo de lipidios. Cadeira
Respiratoria. Metabolismo de compostos carboidratos, lipideos e proteinas. Biossintese das

biomoléculas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A,; FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada. 4. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010. 519 p.

NELSON, D. L.; COX, M. M. Lehninger principios de bioquimica. 6. ed. Porto Alegre: Artmed,
2014. 1328 p.

VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. 1596 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Bioquimica. 5. ed. So Paulo: Cengage Learning, 2011. 751p.
ESKIN, M. Bioquimica de Alimentos. 3. ed. Editora Campus- Grupo Elsevier, 2015. 536 p.
MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2007.

MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.; RODWELL, V. W. Harper: Bioguimica llustrada. 27. ed. Rio
de Janeiro: McGraw-Hill International, 2007. 620 p.

RODWELL, V. W.; BENDER, D. A.; BOTHAM, K. M.; KENNELLY, P. J.; WEIL, P. A.
Bioquimica ilustrada de Harper. 30. ed. Porto Alegre: AMGH, 2017. 832 p.

VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel molecular. 4.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2014. 1200 p.

DISCIPLINA: QUIMICA DE ALIMENTOS
EMENTA: Agua nos alimentos. Carboidratos, proteinas e lipideos: definicao, classificacéo, estrutura e

propriedades nos alimentos. Transformacgdes quimicas e fisicas do processamento e seus efeitos sobre a
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cor, textura e aroma dos alimentos. Conservantes quimicos. Vitaminas e minerais. Pigmentos naturais

em alimentos. Aroma e sabor dos alimentos. Cromatografia gasosa e liquida.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Prética. 4 ed. Vigosa: Editora UFV, 2008. 596
p.

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

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007. 184
p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BELITZ, H. D.; GROSCH, W.; SCHIEBERLE, P. Food chemistry. New York: Springer, 2004, 1071
p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introduc&o & quimica de Alimentos. 3. ed. Editora: Varela, Sao
Paulo, 2003. 238 p.

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

COULTATE, T. P. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. 2. ed., Zaragoza: Acribia.
1998. 376 p.

MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.; RODWELL, V. W. Harper: bioquimica llustrada. 27. ed., Sdo
Paulo: Atheneu, 2007, 620 p.

4° PERIODO
DISCIPLINA: CALCULO NUMERICO

EMENTA: Representacdo Numérica e NocOes basicas sobre Erro. Zeros reais de fungdes reais.
Resolucdo Numeérica de Sistemas de EquacOes Lineares. Resolucdo de Sistemas ndo lineares.
Interpolacdo. Ajuste de Curvas. Integracdo numérica. Solugcdo numerica de equacdes diferenciais

ordindrias.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

BARROSO, L. C. Célculo numérico com aplicacgdes. 2. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1987.
RUGGIERO, M. A. G.; LOPES, V. L. R. Célculo numérico: aspectos tedricos e computacionais. 2.
ed. S&o Paulo: Makron Books, 1996.

CHAPRA, S. C.; CANALE, R. P. Métodos numéricos para engenharia. 5. ed. Traducdo Técnica
Helena Castro. S&o Paulo: McGraw-Hill, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARROS, I. Q. Introducéo ao calculo numérico. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 1972.

BURDEN, R. L.; FAIRES, J. D. Andlise numérica. S&o Paulo: Pioneira, 2003.

BURIAN, R.; LIMA, A. C.; HETEM JUNIOR, A. Calculo numérico. Rio de Janeiro: LTC, 2007.
FRANCO, N. B. Célculo numérico. Sao Paulo: Prentice Hall, 2006.

STARK, P. A. Introducdo aos métodos numéricos. Rio de Janeiro: Interciéncia, 1979.

DISCIPLINA: TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

EMENTA: Fundamentos da toxicologia dos alimentos: defini¢cGes e conceitos basicos. Toxinas naturais
nos produtos de origem animal e vegetal. Aditivos em alimentos e avaliacdo do risco a saide humana.
Carcindgenos quimicos em alimentos. Estudo e determinacdo de compostos toxicos naturalmente
presentes ou formados durante o processamento, estocagem e/ou veiculados aos alimentos. Padrbes de

seguranca alimentar. Surtos e prevencao de toxinfecgdes alimentares.

BIBLIOGRAFIA BASICA
KLAASSEN, C. D.; WATKINS, J. B. Fundamentos em toxicologia. 2. ed. Porto Alegre: McGraw
Hill/Artmed, 2012.
OGA, S. et al. Fundamentos de toxicologia. 4. ed. Atheneu. 2014.
OLIVEIRA, F. A;; OLIVEIRA, F. C. Toxicologia experimental de alimentos. Porto Alegre: Sulina,
2010. 119 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
DESHPANDE, S. S. Handbook of food toxicology. New York: Marcel Dekker, 2002. 902 p.
HELFERICH, W., WINTER, C.K. Food toxicology. Boca Raton: ed. CRC Press. 222p. 2001. MIDIO,
A. F. etal. Toxicologia de alimentos. Ed. Varela. 1a edi¢do. 295 p. 2000.
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FARINI, L. Toxicologia dos praguicidas. Manole. 1999. 230 p.
MOREAU, R. L. M,; SIQUEIRA, M. E. P. B. Toxicologia analitica. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

DISCIPLINA: MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS

EMENTA: Matérias primas alimenticias: Definicdo, identificacdo e classificacdo. Colheita,
beneficiamento, caracteristicas fisico-quimicas, comercializacdo, conservacao, embalagem, qualidade e
transporte de matérias primas vegetais para a industria. Producdo, manejo e transporte de matérias primas

de origem animal (carnes, pescados, leite ovos e mel). Armazenamento de matérias-primas agropecuarias.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2001.

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

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. 1a ed. Sdo Paulo: Blucher. 424 p. 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, M. J. Fundamentos do agronegdcio. 32 ed. Ed. Atlas SA. 2010. 176 p.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio.
2 ed. Lavras: UFLA, 786 p. 2006.

e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 548 p.

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Ciéncia e Qualidade da Carne. Vicosa: Editora
UFV. 2013. 197 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia

e tecnologia de alimentos. Editora: Manole, 2006. 612 p.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. 12 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.

DISCIPLINA: ESTATISTICA EXPERIMENTAL

EMENTA: Principios Basicos de Experimentacdo. Teste de hipéteses e sua traducdo em modelos
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estatisticos. Regressdo Linear Mdltipla. Delineamentos Experimentais e Anéalise de Variancia.
Experimentos Fatoriais. Métodos ndo-paramétricos. Analise multivariada. Teste de Aderéncia. Tabelas

de Contingéncia. Interpretacdo de Resultados Experimentais. Controle de qualidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BUSSAB, W.O. Analise de variancia e de regressdo. Atual editora, 1986.

FONTELLES, M.J. Bioestatistica aplicada a pesquisa experimental. v.1. Sdo Paulo: Livraria
Da Fisica, 2012. 420 p.

PIMENTEL GOMES, F. Curso de estatistica experimental. 15.ed. Sdo Paulo: Nobel, 1985. 451
p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERGUD, E.S. Bioestatistica. 1.ed. Sdo Paulo. EPU, 1981.

FERREIRA, P.; LOUZADA, F.; DINIZ, C. Controle estatistico de processos - uma abordagem
pratica para cursos de engenharia e administracdo. Sdo Paulo: LTC, 2013. 270 p.

FONTELLES, M.J. Bioestatistica aplicada a pesquisa experimental. v. 2. Sdo Paulo: Livraria
Da Fisica, 2012. 420 p.

HOFFMANN, R.; VIEIRA, S. Analise de regressao: uma introducao a econometria. 2. ed. Sdo
Paulo: HUCITEC, 1983. 379 p.

VIEIRA, S. Introducéo a bioestatistica. 3. ed. Rio de Janeiro: Editora Campus, 1980. 196 p.

DISCIPLINA: FENOMENOS DE TRANSPORTE |

EMENTA: Fundamentos e propriedades dos fluidos. Estatica dos fluidos. Analise dimensional e
semelhanca. Cinematica dos fluidos. Equacdo da Energia para regime permanente. Escoamento
incompressivel interno. Escoamento permanente de fluido incompressivel em condutos forgados. Perdas
de carga em tubulagdes, valvulas e conexdes. Escoamento incompressivel de fluidos ideais e viscosos.

Noc0es de instrumentagédo para medida das propriedades dos fluidos e escoamento.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fendbmenos de transporte. Editora LTC, 2010.
BRUNETTI, F. Mecénica dos fluidos. 2. ed. Editora Prentice Hall, 2008.
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FOX, R. W.; MCDONALD, A. T.; PRITCHARD, P. J. Introducéo a mecéanica dos fluidos. 6. ed.
Editora LTC, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BISTAFA, S. R. Mecénica dos fluidos. Editora Blucher, 2010.

BRAGA FILHO, W. Fundamentos de fendmenos de transporte para engenheiros. 2. ed., Editora:
LTC, 2012.

CENGEL, Y. A.; CIMBALA, J. M. Mecénica dos fluidos: fundamentos e aplicacdes. Porto Alegre:
AMGH, 2015.

MUNSON, B. R., YOUNG, D. F.; OKIISHI, T. H. Fundamentos da mecéanica dos fluidos. 1. ed.:
Editora Blucher, 2004.

WHITE, F. M. Mecénica dos fluidos. 6. ed., Editora McGraw-Hill, 2010.

DISCIPLINA: ANALISE DE ALIMENTOS

EMENTA: Amostragem e preparo de amostras segundo normas legais. Principios, métodos
convencionais e instrumentais e suas técnicas de analises. Controle de Qualidade e frequéncia analitica
para alimentos e bebidas. Determinacdo quimica e fisica dos constituintes principais (umidade, contetdo
mineral, proteina, lipidios, fibra crua e agucares, sais minerais e vitaminas). Acidez e pH. Refratometria.

Densitometria.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Métodos fisicos e quimicos para analise de alimentos. 4. ed. Brasilia: Ministério da Saude.
2005. 1018 p.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas:
UNICAMP, 2003. 207 p.

NEVES, R.; PINTO, J. HACCP: analise de riscos no processamento alimentar. Cidade do Porto:
Publindustria, 2008. 162 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 2008.
FEIGENBAUM, A. V. Controle da qualidade total. Makron Books, 1999.
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FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 22 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 608 p.

GAVA, Al.; SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R. Tecnologia de alimentos - principios e aplica¢6es. Editora
Nobel, 2009. 512 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia

e tecnologia de alimentos. Editora: Manole, 2006. 612 p.

DISCIPLINA: TERMODINAMICA 11

EMENTA: RelacGes entre as propriedades termodinamicas de fluidos puros monofasicos (energia
interna, entalpia, energia livre de Helmholtz e de Gibbs). Propriedades residuais. Propriedades
termodinamicas de sistemas bifasicos de fluidos puros. Correlacdes generalizadas para as propriedades
termodindmicas dos gases. Relacdes entre as funcbes de sistema com a composicao varidvel. Grandezas
parciais molares. Fugacidade e coeficiente de fugacidade. Fugacidade nas solucdes ideais. (Lei de Henry
e Lewis-Randall). Grandezas de mistura e atividade. Grandezas em excesso e coeficientes de atividades.

Equilibrio de fases — Introducdo. Critérios de equilibrio. Regra das fases e o teorema.

BIBLIOGRAFIA BASICA
MORAN, M. J.; Principios da termodinamica para a engenharia. 7. ed. Editora: LTC, 2013.
SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C. Introducao a termodinamica da engenharia quimica. 3. ed.
Editora Guanabara Koogan S. A., Rio de Janeiro, 2007.
WYLEN, G. J. V.; SONNTAG, R. E. Fundamentos da termodinamica classica. Ed. Edgard Blucher,
1995.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
LUIZ, A. Termodinamica: Teoria e Problemas, 2007.
OLIVEIRA, M. J. Termodinamica. Ed. Livraria de Fisica, Sdo Paulo, 2005.
PILLA, L.; SCHIFINO, J. Fisico-quimica: termodindmica quimica e equilibrio quimico. Editora
UFRGS, 2006.
POLING, B. E.; PRAUSNITZ, J. M.; O’CONNELL, J. P. Properties of gases and liquids. 5. ed.
Editora McGraw-Hill, 2001.
WRESZINSKI, W. F. Termodinamica. Edusp, Sao Paulo, 2003.
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50 PERIODO
DISCIPLINA: DESENHO TECNICO

EMENTA: Instrumentos de desenho. Normas para o desenho técnico (ABNT). Nocdes de desenho
arquitetonico e de desenho topografico. Escalas, vistas, projecoes, cortes, secdes e dimensionamentos.

Layout e memorial descritivo. Nogdes de Desenho Assistido por Computador - CAD.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LIMA, C. C. Estudo dirigido de AutoCAD 2014. Ed. Erica, 2013.

OBERG, L. Desenho arquitetdnico. 31. ed. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1997.
SIMMONS, C. H.; MAGUIRE, D. E. Desenho técnico: problemas e solucdes gerais de desenho.
Séao Paulo: Hemus, 2004. 258 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAIBERT, J. D. Topografia: técnicas e praticas de campo. Sao Paulo: Erica, 2014. NEIZEL, E.
Desenho arquitetonico para construcdao civil. Sdo Paulo: Colecdo Desenho Técnico. EPU-
EDUSP, 1983. 68 p.

OLIVEIRA, E. S.; ALBIERO, E. Desenho técnico fundamental. E.P.U. editora, 2006. 123 p.
SCHNEIDER W. Desenho técnico industrial. 1. ed. Sdo Paulo: Hemus, 2008.

SILVA, C. T. et al. Desenho técnico moderno. 4. ed. Editora LIDEL, 2004.

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DA NUTRICAO

EMENTA: Conceitos de nutricdo. Contextualizagdo da nutri¢do no &mbito de satde publica. Abordagem
de doencas cronico-degenerativas e sua relagdo com a nutricdo. Energia e requerimentos nutricionais em
diferentes idades e estados fisioldgicos. Alimentos para fins especiais. Digestdo e Absorcéo.
Metabolismo celular. Composicdo e informacdo nutricional dos alimentos. Alimentos funcionais.

Biodisponibilidade dos nutrientes. Rotulagem nutricional e legislacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COSTA, N. M. B.; PELUZIO, M. C. G. Nutricéo basica e metabolismo. Vigosa: UFV, 2008. 400 p.

ESPERANCA, L. M. B.; GALISA, M. S.; SA, N. G. de. Nutrigdo: conceitos e aplica¢des. Editora: M.
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Books, 2007. 280 p.

STRINGUETTA. P. C. Alimentos funcionais. Editora UFV. 2007. 246 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CRAVEIRO, A. C.; CRAVEIRO, A. A. Alimentos funcionais: a nova revolucdo. Editora: Padetec,
2003. 281 p.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Alimentos, nutrigdo e dietoterapia. S&o Paulo: Roca, 2004.
OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Editora: Manole, 2006. 612 p.

OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J. S. Ciéncias nutricionais: aprendendo a aprender. S&o Paulo: Savier,
2000.

PIMENTEL, C.; FRANCKI, V. M.; GOLLUCKE, A. P. B. Alimentos funcionais: introducéo as
principais substancias bioativas em alimentos. S&o Paulo: Varela, 2005. 95 p.

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

EMENTA: Conservacdo de alimentos pelo uso do calor (pasteurizacdo, esterilizacdo e secagem).
Conservacdo de alimentos pelo uso do frio (refrigeracdo, congelamento, liofilizacdo). Novas tecnologias
de conservacdo de alimentos: aquecimento 6hmico, altas pressdes, irradiacdo, extrusdo, ultrafiltracdo.

Principais alteragcdes causadas nos alimentos em fungéo da tecnologia de conservacao utilizada.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

2006.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Prética. 4 ed. Vicosa: Editora UFV, 2008. 596

p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed.

Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BELITZ, H. D.; GROSCH, W.; SCHIEBERLE, P. Food chemistry. New York: Springer, 2004, 1071
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COULTATE, T. P. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. 2. ed., Zaragoza: Acribia.
1998. 376 p.

MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.; RODWELL, V. W. Harper: bioquimica llustrada. 27. ed., S&o
Paulo: Atheneu, 2007, 620 p.

TSCHUSCHNER, H. D. Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos. Editorial Acribia, 2001.
MADRID, A.; CENZABO, |.; VICENTE, J. M. Manual de Industrias de Alimentos. Livraria
Varella, 1996.

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL

EMENTA: Obijetivo e importancia da analise sensorial. Campo de Aplicacdo. Fisiologia dos 6rgdos dos
sentidos. Fatores que afetam o julgamento sensorial. Teoria e pratica sobre selecdo e treinamento dos
julgadores. Teoria e pratica sobre os métodos de avaliacao sensorial. Preparo e apresentagdo de amostras.

CorrelacGes entre medidas sensoriais e instrumentais. Analise estatistica e interpretacdo dos resultados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MEILGAARD, M. C. Sensory evaluation techniques. 4. ed. Boca Raton: CRC Press, 2006. 464 p.
PALERMO, J. R. Anélise sensorial: fundamentos e métodos. 12 ed. Rio de Janeiro: Atheneu. 2015.
170 p.

STONE H. Sensory evaluation practices. 4. ed. San Diego: Academic Press, 2012. 446 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHAVES, J. B. P. Préticas de laboratdrio de analise sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa, MG:
UFV, 2005.

DUTCOSKI, S. D. Anédlise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Ed Champagnat, 2013. 531 p.
KILCAST, D. Sensory analysis for food and beverage quality control: a practical guide.

Taylor & Francis USA, 2010. 384 p.

MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudo com consumidores. 2 ed. Vicosa. Editora UFV, 2010.
QUEIROZ, M. I.; TREPTOW, R. O. Anélise sensorial para avaliacdo da qualidade dos alimentos.
Editora da FURG. Rio Grande, RS. 2006. 297 p.

63



UNIVERSIDADE @
DO ESTADO DE MINAS GERAIS | UeMe

UNIDADE FRUTAL

DISCIPLINA: FENOMENOS DE TRASNPORTE I

EMENTA: Introducdo aos mecanismos de transferéncia de calor: conducgédo, conveccdo, radiacao.
Conducdo de calor em regime permanente e em regime transiente. Fundamentos da convecc¢ao térmica:
camadas limites convectivas. Convecgdo térmica associada aos escoamentos externos e internos:
correlagOes para os calculos do coeficiente convectivo. Transporte de massa por difusdo e por conveccao.

Transferéncia simultanea de calor e massa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GEANKOPLIS, C. J.; HERSEL, A. A. H.; LEPEK, D. H. Transport processes and separation
process principles. 5. ed., Editora Prentice-Hall, 2017.

INCROPERA, F. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa. 7. ed., Editora LTC, 2014.
KREITH, F., BOHN, M.S., Principios de transferéncia de calor, 6. ed., Editora Pioneira Thomson
Learning, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAGA FILHO, W. Fundamentos de fenbmenos de transporte para engenheiros. 2. ed., Editora:
LTC, 2012.

BIRD, R. B., STEWART, W. E., LIGHTFOOQT, E. N. Fenémenos de transporte. Editora LTC, 2004.
CENGEL, Y. A.; GHAJAR, A. J. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica. 42 ed.
Editora McGraw-Hill, 2012. -

WELTI-CHANES, J.;: VELEZ-RUIZ, J. F.; BARBOSA-CANOVAS, G. V. Transport phenomena in
food processing. Boca Raton: CRC Press, 2003.

WELTY, J.; RORRER, G. Fundamentals of momentum heat and mass transfer. 6. ed. Editora
Wiley, 2014.

DISCIPLINA: OPERACOES UNITARIAS |
EMENTA: Fluidos newtonianos e fluidos ndo newtonianos. Equipamentos para o transporte de fluidos:
bombas, valvulas, compressores. Caracterizagdo de particulas. Reducdo de tamanho. Centrifugagéo.

Fluidizacgdo. Filtracdo. Sedimentacdo. Agitacao e mistura.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

FOUST, A. S. et al. Principios das operacdes unitarias. 2. ed. Livros Técnicos e Cientificos Editora,
1982.

MACINTYRE, A. J. Bombas e instalacGes de bombeamento. Editora LTC, 1997. BLACKADDER,
D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operacdes unitarias. Editora Hemus, 2004.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CREMASCO, M. A. Operacdes unitarias em sistemas particulados e fluidomecéanicos. Editora
Blucher, 2014.

GEANKOPLIS, C. J.; HERSEL, A. A. H.; LEPEK, D. H. Transport processes and separation
process principles. 5. ed., Editora Prentice-Hall, 2017.

GREEN, D. W.; PERRY, R. H. Perry's chemicals engineers’' handbook. 8.ed. Editora McGraw-Hill,
2008.

IBARZ, A.; BARBOSA-CANOVAS, G. V. Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos.
Technomic Publishing, Inc., 1999.

TADINE, C. C. et al. Operacdes unitarias na industria de alimentos. v. 1, Editora LTC, 2016.

6° PERIODO
DISCIPLINA: INSTALACOES INDUSTRIAIS

EMENTA: Estudo descritivo dos elementos de instalagdes industriais: tubos, conexdes, valvulas e
tanques purgadores e filtros. Materiais e suas aplicacdes. Aplicacéo, especificacdo, dimensionamento e
controle dos elementos de medicdo. Instalacdes hidraulicas. Instalacbes de geradores de vapor.

Instalagdes elétricas. Instalacbes de seguranca. Projeto, Layout /fluxogramas de plantas industriais.

BIBLIOGRAFIA BASICA
MAMEDE FILHO, J. Instalages elétricas industriais. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC - Livros Técnicos e
Cientificos, 2010. 792 p.
TELLES, P. C. S. Tubulag6es industriais: calculo. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC - Livros Técnicos e
Cientificos, 2012. 163 p.
TELLES, P. C. S. Tubulagbes industriais: materiais, projeto, montagem. 10. ed. Rio de Janeiro:
LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 2012. 252 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARVALHO JUNIOR, R. Instalag6es prediais hidraulico-sanitarias. 1? ed. S&o Paulo. Edgard
Blucher, 2014. 262 p.

FILHO, J. M. Instalacdes elétricas industriais. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC - Livros Técnicos e
Cientificos, 2012. 764 p.

MACINTYRE, A. J. Bombas e instala¢cdes de bombeamento. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC - Livros
Técnicos e Cientificos, 2011.

MACINTYRE, A. J. Equipamentos industriais e de processo. 1. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
SILVA, A. S.; DIAS, C.T. Desenho técnico moderno. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC - Livros Técnicos e
Cientificos, 2006. 724 p.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTOS DE FRUTAS E HORTALICAS

EMENTA: Matérias primas: caracteristicas, identificacdo, classificacdo, principios de fisiologia, pés-
colheita e Transporte. Pré-processamento. Vegetais minimamente processados. Processamento de frutas
e hortaligas - sucos, concentrados, conservas, doces, desidratados. Elaboracdo de xaropes e salmouras.
Pasteurizacdo e esterilizacdo. Congelamento. Embalagens. Equipamentos, instalacdes industriais.

Tratamento de subprodutos e seu aproveitamento.

BIBLIOGRAFIA BASICA
GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: Principios e aplicacGes. Sdo Paulo: Nobel, 2014. 512 p.
LIMA, U. A. Matérias primas dos alimentos. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2010. 424 p.
MAIA, G. A. et al. Processamento de frutos tropicais, nutri¢do, produtos e controle de qualidade.
Fortaleza: UFC, 2009.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
AGUIRRE, J. M.; GASPARINO FILHO, J. Desidratacgéo de frutas e hortalicas. Campinas: ITAL,
2002. 205 p.
CHITARRA, M. I. F. Processamento minimo de frutos e hortaligas. Editora UFLA. Lavras,
2000.119 p.
OETTERER, M., ARCE, M. A., SPOTO, M. H. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Editora Manole, SP, 2006, 612 p.
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SCHMIDT, F., EFRAIM, P., FERREIRA, R. Pré-processamento de frutas e hortalicas, café, cacau
e cana acucar. 1. ed. Editora Elsevier. 2014. 168 p.
Varios autores. Industrializacdo de frutas e hortalicas. Editora SENAI. 2016. 136 p.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE EMBALAGENS

EMENTA: Classificacdo, estrutura, propriedades, aplicacao e selecdo de materiais. Conceitos, funcdes,
tipos de embalagem. Embalagens para usos especiais. Embalagens de transporte. Interacdo alimento X
embalagem. Equipamentos. Planejamento e projetos de embalagens. Rotulagem e Legislacdo pertinente.
Reciclagem. Controle de qualidade de embalagens. Estabilidade dos alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARVALHO, M. A. Engenharia de embalagens: uma abordagem técnica do desenvolvimento de
projetos de embalagem. Sdo Paulo: Novatec, 2008. 288 p.

LEE, D. S. et al. Food packaging science and technology. CRC Press. 2008. 631 p.

ROBERTSON, G. L. Food packaging technology: Principles and practice. CRC Press. 3. ed. 2012.
733 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2. ed. Brasilia: Embrapa. 2012.
CAMILO, A. N. Embalagens: design, materiais, processos, maquinas e sustentabilidade. Barueri:
Instituto de Embalagens, 2011.

MOORE, G.; TWEDE, D.; COLES, R. E. Colecdo embalagem: nanotecnologia em embalagens. v. 2,
Sé&o Paulo: Edgard Blucher, 2010.

NOLETTO, A. P. R. Embalagens de papeldo ondulado: propriedades e avaliacdo da qualidade.
Campinas: CETEA/ITAL, 2010. 187 p.

TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens. 1. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.
204 p.

DISCIPLINA: SEGURANCA, HIGIENE E LEGISLACAO DE ALIMENTOS

EMENTA: Legislacdo geral aplicada a area de alimentos. Regulamentos técnicos e politicas setoriais.
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Documentacdo, inspecdo/fiscalizacdo dos 6rgéos legais. Padrdes e programas legais higiénico-sanitarios
para alimentos (BPF, PPHO, APPCC, etc.). Importancia, Controle de qualidade e tratamento de &gua.
Higienizacdo na indastria de alimentos. Principais agentes detergentes e sanitizantes. Avaliacdo da
eficiéncia microbiologica dos procedimentos X produtos de higienizacdo. PadrGes de seguranca

alimentar. Surtos e prevengdo de toxinfecgOes alimentares Controle Integrado de pragas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos: avaliacdo e controle da adeséo e formacéo de
biofilmes bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008. 412 p.

GERMANQO, 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, SP: Manole, 2011. 1034 p.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacao.

7. ed. Sdo Paulo: Varela, 2016. 697 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
GOMES, J.C. Legislacao de alimentos e bebidas. Vicosa: UFV, 2007. 635p.

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

MIERZWA, J. C.; HESPANHOL, I. Agua na inddstria - uso racional e reuso. Oficina de Textos,
2005. 144p.

SANTOS JUNIOR, C. J. Manual de seguranca alimentar: boas praticas para os servicos de
alimentacdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2008. 214 p.

SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo:
Varela. 2007.

DISCIPLINA: TRATAMENTO DE RESIDUOS E EFLUENTES NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

EMENTA: Conceitos sobre 0 meio ambiente: saneamento, satde e polui¢do. Origem e natureza dos
residuos da industria de alimentos. Caracteristicas e métodos de tratamento dos residuos sélidos e
gasosos. Caracteristicas e métodos de tratamento de aguas residuarias. Aplicacdo dos processos
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avancados no tratamento de residuos de inddstria de alimentos. Aspectos legais sobre poluicdo ambiental.
Aproveitamento de residuos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ALVES, C.A. T. Gestao eficiente dos residuos. 1. ed. Porto: Publindustria. 2008. 104 p.
SANTANNA JR, G. L. Tratamento biolégico de efluentes - fundamentos e aplica¢des. Interciéncia,
2013, 424 p.

TCHOBANOGLOUS, G. Tratamento de efluentes e recuperacao de recursos. Amgh Editora, 2016,
2008 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA, R. P.; INBRHIN, F. I. D. Residuos sélidos: impactos, manejo e gestdo ambiental. Ed.
Erica, 2014, 176 p.

BRAGA, B. Introducéo a engenharia ambiental. 2. ed. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005. 318
p.

BRASIL, A. M.; SANTOS, F. Equilibrio ambiental e residuos na sociedade moderna. Sdo Paulo:
FAARTE Editora, 2004. 223 p.

RICHTER, C. A.; NETTO, J. M. A. Tratamento de agua: tecnologia atualizada. Editora Edgard
Blucher, 1. ed. 2003. 344 p.

SPADOTTO, C. A.; RIBEIRO W. C. Gestao de residuos na agricultura e agroindustria. 1. ed.

v.1. Botucatu: FEPAF, 2006. 319 p.

DISCIPLINA: RESISTENCIA DE MATERIAIS

EMENTA: Conceituacdo de tensdes, solicitacdo axial. Equilibrio de cargas distribuidas; Tragdo e
compressdo; cisalhamento; forcas cortas e momento fletor. Flex&o pura, simples e obliqua. Deflexdo em
vigas retas. Estado triplo de tensbes e deformacGes. Critérios de resisténcia; solicitacdes simples e

compostas; deformacao plastica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BEER, F. P.; JOHNSTON JR., E. Resisténcia dos materiais. 3. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1995.

BOTELHO, M. H. C. Resisténcia dos materiais para entender e gostar. Studio Nobel, 1998. VAN
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VLACK, L. H. Principios e tecnologia dos materiais. Rio de Janeiro: Campus, 1984.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicagdes, v. 2. Sdo Paulo: Atica, 2000. HIBBELER, R. C.
Resisténcia dos materiais. Editora Pearson, 20009.

LACERDA, F. S. de. Resisténcia dos materiais. Editora Globo, 2009.

MELCONIAN, S. Mecéanica, técnica e resisténcia dos materiais. Editora Erica, 2006.

SILVA, S. M.; SILVA, E. M.; SILVA, E. M. Matematica basica para 0s cursos superiores.

Sao Paulo: Atlas, 2002.

DISCIPLINA: ADMINISTRACAO DA PRODUCAO E OPERACOES

EMENTA: Fundamentos de Administracdo de Operagdes. Sistema de Producdo. Ferramentas de
Produgdo e Operacdo: Processo de Manufatura, Planejamento e Controle de Produgdo. Projeto do
Produto, do processo e arranjo fisico. Instalacdes, equipamentos, métodos, procedimentos, recursos e
pessoal. Logistica, Suprimento, administracdo de materiais e infraestrutura. Balanceamento da producéao.

Qualidade, Produtividade e competitividade. Tendéncias da Administracdo de Operacoes.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CHIAVENATO, I. Introducéo a teoria geral da Administracéo, 4. ed. Editora Compacta, 2014.
MOREIRA, D. A. Administracdo da producéo e operacdes. 2. ed Sdo Paulo, Pioneira, 2006.
SLACK, N. Administracéo producéo. 3. ed, Sdo Paulo, Atlas, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSAF NETO, A.; SILVA, C. A. T. Administracdo do capital de giro. 4. ed. S&o Paulo: Atlas, 2012.
214 p.

CHIAVENATO, I. Planejamento e controle de producéo. 2. ed. Editora Manole, 2014.
CORREA, H. L. Administracgo de producao e de operacdes. 3. ed. Sdo Paulo, Atlas, 2012.
DIAS, M. Administracdo de servicos e producdo. Assaf Neto, A SILVA, C.A.T. Administracéo do
Capital de Giro. Séo Paulo: Atlas, 1995.

RITZMAN, K. Administracdo da producéo e operacdes. 1. ed. 2009.

70



UNIVERSIDADE @
DO ESTADO DE MINAS GERAIS | UeMe

UNIDADE FRUTAL

DISCIPLINA: OPERACOES UNITARIAS 11

EMENTA: Trocadores de calor. Pasteurizacdo/Esterilizacdo. Geradores de vapor: Caldeiras.
Evaporacdo. Destilacdo. Psicometria. Secagem e desidratacdo osmdtica. Cristalizacdo. Adsorcdo e
Absorcdo. Separagdes por troca idnica e por membranas. Osmose Reversa. Extracdo liquido- solido.

Extracédo liquido-liquido.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operacdes unitarias. Ed. Hemus, 2004.
FOUST, A. S. et al. Principios das operacdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos Editora S. A., 1982. 670 p.

KREITH, F., BOHN, M.S., Principios de transferéncia de calor. 6. ed., Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GEANKOPLIS, C. J.; HERSEL, A. A. H.; LEPEK, D. H. Transport processes and separation
process principles. 5. ed., Editora Prentice-Hall, 2017.

IBARZ, A.; BARBOSA-CANOVAS, G. V. Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos.
Technomic Publishing, Inc., 1999.

INCROPERA, F. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa. 7. ed., Editora LTC, 2014.
TADINE, C.C.; TELIS, V.R.N.; MEIRELES, A.J.A.; PESSOA FILHO, P.A. Operac0es

unitarias na industria de alimentos. v. 1. Editora LTC, 2016.

WELTI-CHANES, J.; VELEZ-RUIZ, J. F.; BARBOSA-CANOVAS, G. V. Transport

phenomena in food processing. Boca Raton: CRC Press, 2003.

7° PERIODO
DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTOS DE CARNES, OVOS E DERIVADOS

EMENTA: Cadeia da Producgdo da carne e seus derivados. Qualidade da matéria-prima. Manejo pré-
abate e abate. Classificacdo, Rendimento e corte de carcagas. Processamento dos derivados carneos.
Controle de qualidade da carne e derivados. Matérias-Primas, Envoltdrios, Recipientes, Aditivos e
Condimentos empregados no processamento de carnes. Residuos e sub produtos da cadeia produtiva de
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carne e seus derivados. Conceituacdo e importancia econdmica de ovos. Industrializacdo de Ovos:
Processamento, embalagens e comercializacdo. Aspectos Higiénico- Sanitarios da Carne e Ovos.

Legislacéo especifica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de abate e tipificagdo de carcacas.
2 ed. Vicosa: Editora UFV, 2014, 336 p.

PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia de carnes. v. 1. Goiania: Editora UFG, 2006.

PARDI, M. C. Ciéncia, higiene e tecnologia de carnes. v. 2. Goiania: Editora UFG, 2007.
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BROMBERG, R. et al. Higiene e sanitizacdo na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo: Varela,
2003. 181 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia

e tecnologia de alimentos. Editora: Manole, 2006. 612 p.

OLIVO. Mercado mundial de carnes. Editora Varela, 2008.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 279p.

TERRA, N.; TERRA, A.; TERRA, L. Defeitos nos produtos carneos: origens e solucdes. Editora
Varela, 2004.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTOS DE LEITE E DERIVADOS

EMENTA: Composicdo e Obtencdo higiénica e aspectos quimicos, fisicos, microbioldgicos e fisico-
quimicos do leite. Processamento, manipulagdo e conservagdo do leite para consumo. Tecnologias de
processamento de derivados do leite: queijos, leites fermentados e bebidas lacteas, creme de leite,
manteigas, sorvetes e sobremesas lacteas. Tecnologia de processamento de leites concentrados e
desidratados. Tecnologia de doces de leite. Residuos e subprodutos da Inddstria de laticinios. Legislacéo

pertinente.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BELOTI, V. Leite: obtenc&o, inspecdo e qualidade. Editora Planta, 2015, 417 p.
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CRUZ, A. G. et.al. Processamento de leite de consumo. Editora Elsevier, v. 2, 2016, 384 p.
VARIOS. Pesquisa e tecnologia em leite e derivados. Editora Epamig, 2015, 116 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 22 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 608 p.

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S; ARAUJO, E. A. Tecnologia de producéo de derivados do leite.
Vigosa. Editora UFV, 2011. 85 p.

NESPOLO, C. R. et. al. Praticas em tecnologia de alimentos. 1 ed. Porto Alegre: Artmed, 2015, 220
p.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 279 p.

TRONCO, V. M. Manual para inspecao da qualidade do leite. 5 ed. Editora UFSM. 2013. 208 p.

DISCIPLINA: DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

EMENTA: Concepcéo e conceito de Produtos. Ciclo de Vida dos Produtos. Estudos e segmentacéo de
mercado. Etapas do desenvolvimento do produto. Estratégias de marketing: produto, preco, logistica,
propaganda e promocgdo de gerenciamento de vendas. Projeto de embalagem. Criacdo de formula do
produto. Selecdo e qualificacdo de fornecedores. Registros nos 6rgdos competentes. Ensaios industriais.
Custos do projeto. Importéncia e avaliagdo. Esquema de monitoramento de qualidade. Marcas e Patentes.

Producéo e langamento. Cronograma de desenvolvimento.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BACK, N. et al. Projeto integrado de produtos: planejamento, concepcéo e modelagem. 1. ed. S&o
Paulo: Manole, 2008. 628 p.
BAXTER, M. Projeto de produto: guia pratico para o desenvolvimento de novos produtos.
3. ed. Sdo Paulo: Saraiva. 2011.
TROTT, P. J. Gestéo da inovagéo e desenvolvimento de novos produtos. 4. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2012.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CAUCHICK, P. A.; FERREIRA, C.; FILHO, E. R. Projeto do produto - colecdo ABEPRO.
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Editora Elsevier, 2009.

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

KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracdo de marketing. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson Education —
BR, 2012.

ROSA, J.A. Roteiro pratico para Desenvolvimento de Novos Produtos: da ideia & comercializacéo,
0S passos criticos para o langamento bem sucedido de um novo produto. Sdo Paulo: STS, 1999.
ROZENFELD, H.; FORCELLINI, F. A. Gestdo de desenvolvimento de produtos: uma referéncia

para a melhoria do processo. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

DISCIPLINA: REFRIGERACAO E CADEIA DE FRIOS

EMENTA: Importancia do frio na Industria de alimentos. Ciclos tedrico e real de refrigeracdo por
compressdo. Refrigerantes. Sistemas de multiplos estagios. Componentes do sistema, caracteristicas de
desempenho e dimensionamento de equipamentos. Automacéo e controle. Camaras frigorificas. Carga

térmica. Resfriamento e congelamento de produtos alimenticios. Avaliacdo da Cadeia do frio. Normas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ASHRAE. Refrigeration handbook, Atlanta, GA, USA, 2010.

NEVES, F. L.C. Alimentos e refrigeracdo. FEA-UNICAMP. Campinas, SP, 2012.

NEVES, F. L.C. Manual de praticas e exercicios. FEA-UNCAMP. Campinas, SP, 2012.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COSTA, E. C. Refrigeracéo. 3. ed. S&o Paulo: Edgard Blucher, 1982. 324 p.

FILHO, L. C. N. Refrigeracédo e alimentos. Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP).
Faculdade de Engenharia de Alimentos, 2008. 380 p.

PERALES, L. L. H.; CORTECERO, M. D. S. Conservagao pelo frio. In: Tecnologia de Alimentos.
v.1. Artmed: Sdo Paulo. 2005. 294 p.

SILVA, A. Refrigeracdo comercial. Ed. Nova Técnica, So Paulo, SP, 20009.

STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. S. Refrigeracéo industrial. 2. ed. Editora Blucher, 2002.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTOS DE PANIFICACAO, MASSAS,
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AMIDOS E DERIVADOS

EMENTA: Propriedades fisico-quimicas e funcionais do amido. Processos operacionais/métodos de
obtencéo e beneficiamento de cereais, raizes e tubérculos. Modificacdes e aplicacdes industriais: amido
modificado. Produtos de panificacdo e tecnologia de fabricacdo. Massas alimenticias. Tecnologia de
fabricacdo de bolachas, biscoitos, cereais e snacks. Residuos e subprodutos gerados. Legislacdo

pertinente.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia de panificagéo. 22 ed. Barueri: Manole, 2009. 440 p.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 608 p.

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

HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia, 1991. 334 p.
LIDON, F.; SILVESTRE, M. M. Industrias alimentares: aditivos e tecnologia. 12 ed. Editora Escolar,
2007. 380 p.

QUAGLIA, G. Cienciay tecnologia de la panificacion. Zaragoza: Acribia, 1991. 485 p.

RIBEIRO, C. M. A. Panificacdo. S&o Paulo: Hotec, 2006.

SILVA, J. A. Topicos da tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2000. 227 p.

STANLEY P.; CAUVAIN, L.; YOUNG, S. Tecnologia da panificacdo. 2. ed. Editora: Manole. 2009.
440 p.

DISCIPLINA: INSTRUMENTACAO INDUSTRIAL E CONTROLE DE PROCESSOS

EMENTA: Instrumentacdo Industrial: medidores de pressdo, temperatura, vazdo e nivel. Controle
automatico de processos: caracteristicas estaticas e dinamicas do processo, do controlador e do elemento
final. Controle de realimentagdo. Aplicagdes a malhas e sistemas de controle de processos e operagdes
unitérias. Estratégias de controle. Tipos de controladores Industriais. Controladores I6gicos e sistemas

digitais de monitoramento e controle.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

ALVES, J. L. L. Instrumentacéo, controle e automagao de processos. Editora LTC. 2 ed. 2010. 286
p.

DUNN, W. C. Fundamentos de instrumentacéo industrial e controle de processos. Editora
Bookman, 2013.

SIGHIERI, L. Controle automatico de processos industriais — instrumentacao. Editora Edgard
Blucher, 2. ed., 2000. 248 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COUGHANOWR, D. R.; KOPPEL, L. P. Analise e controle de processos. Sdo Paulo: Guanabara
Dois, 1978.

FIALHO, A. B. Instrumentacéo industrial — conceitos, aplicacdes e analises. 7. ed. Editora Erica,
2002.

LUYBEN, M. L.; LUYBEN, W. L. Essentials process control. McGraw Hill, 1997.

SANTANNA, S. R. Ldgica de programacao e automacao. Editora LT. 2012,

SEBORG, D. E. Process dynamics and Control. John Wiley Professional. 2. ed. 2003.

8° PERIODO
DISCIPLINA: GESTAO DA QUALIDADE E PRODUTIVIDADE

EMENTA: Evolucdo histérica da Qualidade. Definicdo de qualidade. Gestao de qualidade total (GQT):
conceitos e ferramentas. Custos da ndo qualidade. Implementacdo do Sistema de gestdo da Qualidade.
Sistemas da qualidade para Indastria de alimentos. Normas de garantia da qualidade para alimentos.
Amostragem estatistica: planos de amostragem por atributos e por variaveis. Técnicas de apresentacao

de resultados: cartas de controle. Normas Internacionais e Auditorias. Sistema de Gestéo Integrada (SGI).

BIBLIOGRAFIA BASICA
CAMPOQOS, V. F. TQC - Controle da qualidade total no estilo japonés. 9. ed. Belo Horizonte:
Editora de Desenvolvimento Gerencial, 2014.
CARVALHO, M. M.; PALADINI, E. P. Gestdo da qualidade: teoria e casos. 2. ed. Rio de Janeiro:
Campus, 2012.
MELLO, C. H. P.; SILVA, C. E. S.; TURRIONI, J. B.; SOUZA, L. G. M. 1SO 9001:2008 —

76



UNIVERSIDADE
DO ESTADO DE MINAS GERAIS | Uema

UNIDADE FRUTAL
Sistema de gestdo da qualidade para operacdes de producéo e servigos. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 239
p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BALLESTERO-ALVAREZ, M. E. Gestéo de qualidade, producéo e operacdes. 2. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2012.

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

GARVIN, D. A. Gerenciando a qualidade. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2002. 357 p.

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

OLIVEIRA, O. J. Gestdo da qualidade: topicos avancados. Sdo Paulo: Pioneira Thomson, 2003. 243

p.
DISCIPLINA: BIOTECNOLOGIA

EMENTA: Desenvolvimento da tecnologia de bioprocessos. Processos biotecnologicos em
processamento de alimentos, como bebidas, paes, derivados lacteos e conservas vegetais. Aplicacdo da
biotecnologia na producdo de matérias-primas para a industria de alimentos como polissacarideos,
enzimas, edulcorantes, aminoacidos, lipideos, vitaminas, biomassa bacteriana. Producdo de enzimas em
biorreatores. Desenvolvimento de processos fermentativos usando substratos economicamente viaveis e
disponiveis. Purificagdo de produtos biotecnolégicos. Operagfes e controle de uma inddstria de

biotecnologia.

BIBLIOGRAFIA BASICA
BON, E. P. S. Enzimas em biotecnologia: producéo, aplicacGes e mercado. Editora Interciéncia, 2010.
BORZANI, W. et al. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Blucher, 2001.
SERAFINI, L. A.; BARROS, N. M.; AZEVEDO, J. L. Biotecnologia: avancos na agricultura e na
agroindustria. Caxias do Sul: EDUCS, 2002. 433 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BOREM, A.; SANTOS, F. R. Entendendo a biotecnologia. Vigosa: UFV, 2008, 342 p.
COSTA, N. M.; BOREM, A. Biotecnologia e nutri¢éo: saiba como o DNA pode enriquecer a
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qualidade dos alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2003, 214 p.

LEE, B. H. Fundamentos de biotecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2000, 475 p.
LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica. 4. ed. Sdo Paulo:
Sarvier, 2006, 1202 p.

PESSOA JUNIOR, A.; KILIKIAN, B. V. Purificacdo de produtos biotecnolégicos. S&o Paulo:
Monole, 2005, 444 p.

DISCIPLINA: PLANEJAMENTO E PROJETO

EMENTA: Planejamento de Projeto Industrial. Impacto econdmico e social. Projecdo de mercado.
Estudo do processo. Estudo do tamanho da industria a ser planejada. Selecdo de materiais e

equipamentos. Estudo do arranjo fisico. Localizacdo industrial. Avaliacdo econémica do projeto.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRACAGIOLI NETO, A.; GEHLEN, I.; OLIVEIRA, V. L. Planejamento e Gestéo de Projetos. 1.
ed. Porto Alegre: Editora da UFRGS, 2018. 112 p.

BRASIL. Ministério do Meio Ambiente. Secretaria de Coordenacdo da Amaz6nia. Monitoramento e
avaliacdo de projetos: métodos e experiéncias. Brasilia: MMA, 2004.

KERZNER, H. Gestdo de Projeto: as melhores praticas. 2. ed. Sdo Paulo: Bookman, 2006. 822 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARMANI, D. Como elaborar projetos? Guia pratico para a elaboracéo e gestdo de projetos
sociais. Porto Alegre: Tomo Editorial, 2003.

GANDIN, D. A pratica do planejamento participativo. Petrépolis: Vozes, 1994,

CARVALHO, M. M.; RABCHINI, R. Construindo competéncias para gerenciar projetos — teoria e
casos. S&o Paulo: Atlas, 2006.

VALLE, A.; SOARES, C. A.; FINOCCHIO, J.; SILVA, L. Fundamentos do gerenciamento de
projetos. Rio de Janeiro: Brasport, 2005.

DISCIPLINA: GESTAO E LEGISLACAO AMBIENTAL

EMENTA: Histérico da preocupacdo ambiental. Acordos internacionais relacionados a preservacao do
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meio ambiente. Sistema Nacional do Meio Ambiente. Politicas do Meio Ambiente no Brasil. Politicas
Agricolas. Politicas de Recursos Hidricos. Poluicdo quimica e poluicdo bioldgica. Indicadores
ambientais. Impactos ambientais e sua avaliacdo. Monitoramento Ambiental. Sistemas de Gestédo
ambiental. Gestdo de residuos. Produtos Transgénicos. Crédito de Carbono. Mecanismos de

desenvolvimento limpo. Agricultura Orgénica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBIERI, J. C. Gestdo ambiental empresarial: conceitos, modelos e instrumentos. 3. ed. Séo
Paulo: Saraiva, 2012.

DONAIRE, D. Gestdao ambiental na empresa. 2. ed. S&o Paulo: Editora Atlas, 2011.

SEIFFERT M. E. B. ISO 14001 sistemas de gestdo ambiental: implantacdo objetiva e econdmica. Sdo
Paulo: Atlas, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Lei n. 6.938, de 02 de setembro de 1981. Dispbe sobre a politica nacional do meio ambiente,
seus fins e mecanismos de formulacdo e aplicacdo, e da outras providéncias. Lex. Brasilia: Camara dos
Deputados, Edi¢cbes Camara, 2012.

BRASIL. Lei n. 9.433, de 8 de janeiro de 1997. Institui a Politica Nacional de Recursos Hidricos, cria
o Sistema Nacional de Gerenciamento de Recursos Hidricos, regulamenta o inciso XIX do art. 21 da
Constituicdo Federal, e altera o art. 1° da Lei n° 8.001, de 13 de marco de 1990, que modificou a Lei n°
7.990, de 28 de dezembro de 1989. Lex. Brasilia: Ministério do Meio Ambiente — Secretaria de
Recursos Hidricos. BRASIL. Lei n. 12.305, de 2 de agosto de 2010. Politica nacional de residuos
solidos. — 2. ed. — Lex. Série legislacdo, n. 81. Brasilia: Camara dos Deputados, Edicdes Camara, 2012.
73 p.

NEVES, M. C. P.; NEVES, J. F. Agricultura organica e producao integrada: diferencas e
semelhancas. Seropédica: Embrapa Agrobiologia, 2007, 20 p.

RICHLEFS, R. E. A Economia da natureza. 6. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010. 570 p.
TOWNSEND, C. R.; BEGON, M.; HARPER, J. L. Fundamentos em ecologia. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010. 576 p.

DISCIPLINA: ELETROTECNICA
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EMENTA: Circuitos Elétricos, monofasicos a trifasicos. Corrente continua e corrente alternada.
Conversdo de energia. Transformadores. Instalagdes elétricas industriais, de baixa e alta tenséo. Paineis
de controle e teoria basica de maquinas elétricas e suas aplicacGes. No¢des sobre equipamentos e sistemas

de alimentacdo de motores e circuitos de baixa poténcia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CREDER, H. Instalaces elétricas. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

JOHNO, M. Analise de circuitos. McGraw-Hill, 2014.

MILTON, G. Eletricidade basica. McGraw-Hill, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DORF, R; SVOBODA, J. Introducdo aos circuitos elétricos. 7. Ed. LTC, 2008.
FLARYS, F. Eletrotécnica geral. Sdo Paulo: Manole, 2006.

TELLES, D. D.; MONGELLI NETO, J. Fisica com aplicacéo tecnoldgica, v.1. 1. ed., Editora
Blucher, 2011.

TELLES, D. D.; MONGELLI NETO, J. Fisica com aplicacéo tecnoldgica, v.2. 1. ed., Editora
Blucher, 2013.

VICENTE, D. T. Fundamentos de maquinas elétricas. Prentice Hall do Brasil, 1994.

9° PERIODO
DISCIPLINA: SEGURANCA DO TRABALHO

EMENTA: Introducdo a Seguranca do trabalho: aspectos histéricos, econémicos, politicos e sociais.
Conceito de Acidentes de Trabalho, Legislagcdo, Responsabilidade civil e penal para acidentes. Inspecao
e investigacdo do acidente de trabalho. Prevencéo de acidente do trabalho e doencas ocupacionais na area
de engenharia de alimentos. Prevencdo e combate a incéndio. Comissdo Interna de prevencao de
Acidentes - CIPA, Relagdes humanas no trabalho. Normas regulamentadoras — NR. Primeiros Socorros.
Motivagéo e Liderangas. Equipamento de protecdo Individual e coletivo. Teoria de Riscos, doengas do
trabalho e acidentes do trabalho. Atos ilicitos. OHSAS 18000.

80



UNIVERSIDADE @
DO ESTADO DE MINAS GERAIS | UeMe

UNIDADE FRUTAL

BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, G. M. Legislaco de seguranca e satide no trabalho: normas regulamentadoras do
ministério do trabalho e emprego. vol. 1. 2013.

GONCALVES, E. A. Manual de seguranca e saude no trabalho. 6. ed. Sdo Paulo: LTR, 2015.
SALIBA, T. M. Legislacdo de seguranca, acidente do trabalho e satde do trabalhador. 12. ed. Sdo
Paulo: LTR 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Seguranca e medicina do trabalho. Sdo Paulo: Atlas, 78 edicdo. 2017.

JUNIOR, A. M. S. Manual de seguranca, higiene e medicina do trabalho. 11. ed. Editora RIDEEL,
2017,

MORAES, M. M. L. O direito a saude e seguranca no meio ambiente do trabalho: protecéo,
fiscalizacéo e efetividade normativa. Sdo Paulo: LTr, 2002. 190 p.

NUNES, F. O. Seguranga e saude no trabalho — esquematizada. 3. ed. Editora Método, 2016.
TAVARES, J. C. Tépicos de administracédo aplicada a seguranca do trabalho. 11. ed. Sao Paulo:
Senac Séo Paulo, 2012. 166 p.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTO DE OLEOS, GORDURAS, CEREAIS E
DERIVADOS

EMENTA: Classificacdo comercial de grdos. Armazenamento e beneficiamento de grdos. Controle de
pragas e infestagdes. Controle de qualidade de grdos armazenados. Extracdo e processamento de 6leos e

gorduras vegetais. Propriedades funcionais de lipideos. Aproveitamento de subprodutos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

JORGE, N. Quimica e tecnologia de 6leos vegetais. UNESP: Cultura Académica, 2009. 163 p.
OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia
e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005. v. I. 294 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COLLINS, C. H., BRAGA, G. L., BONATO, P. S. Fundamentos de cromatografia. Campinas:
Editora da UNICAMP, 2006. 452 p.

DUARTE, V. Alimentos funcionais. Editora: Artes e Oficios, 2006. 119 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 22 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 608 p.

KRIZ, G. S.; PAVIA, D. L; LAMPMAN, G. M. Introducédo a espectroscopia. 4. ed. Editora Norte
Americana, 2012. 280 p.

MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimentos. S&o
Paulo: Livraria Varela, 1998. 150 p.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PROCESSAMENTOS DE BEBIDAS

EMENTA: Recepcdo e controle da matéria-prima para producao de bebidas. Estocagem. Processamento
de bebidas ndo alcodlicas, alcoolicas fermentadas e destiladas. Equipamentos. Insumos, aditivos e

coadjuvantes. Processos de conservacdo. Embalagens utilizadas.

BIBLIOGRAFIA BASICA
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcoolicas - ciéncia e tecnologia. Série Bebidas. v. 1, 2. ed.
Editora Bucher, 2016.
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas néo alcoolicas - ciéncia e tecnologia. Série Bebidas. v. 2,
Editora Blucher, 2016.
VENTURINI FILHO, W. G. Industria de Bebidas. Serie Bebidas. v. 3, 2. ed. Editora Blucher, 2016.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ADAMES, C.; SANTOS, J. I.; DINHAM, R. O essencial em cervejas e destilados. SENAC Séo
Paulo. 2007. 152 p.
GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2014. 512 p.
MEIRELES, M. A. A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de engenharia alimentos. S&o Paulo:
Atheneu, 2013.
NESPOLO, C. R.; OLIVEIRA, F. A.; PINTO, F. S. T.; OLIVEIRA, F. C. Praticas em tecnologia de
alimentos. 1. ed. Porto Alegre: Artmed, 2015.
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OETTERER, M.; ARCE, M. A.; SPOTO, M. H. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Editora Manole, SP, 2006, 612 p.

DISCIPLINA: MARKETING E EMPREENDEDORISMO

EMENTA: Utilidade do marketing na visdo dos sistemas agroalimentares e na rede da empresa. Analise
do comportamento do cliente e do consumidor. Diferenciacdo de produtos e servicos. Inter-relagdo das
variaveis em marketing. Marketing e inovacdo. Valor agregado. Conceitos sobre empreendedorismo.
Exercicio da criatividade. Ideias de negocios e identificacdo de oportunidades em empresas de base

alimenticia. Protecdo da propriedade intelectual. Plano de neg6cio: caracteristicas e estrutura.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KOTLER, P. Marketing essencial: conceitos, estratégias e casos. 22 ed. Sdo Paulo: Prentice Hall,
2005.

MEGIDO, J. L. T.; XAVIER, C. Marketing & Agribusiness. Sdo Paulo: Atlas, 2003. NEVES, M. F.;
CASTRO, T. Marketing e estratégia em agronegécios e alimentos. Sdo Paulo: Atlas, 2003.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CARVALHO, D. T.; NEVES, M. F. Marketing na nova economia. Sdo Paulo: Atlas, 2001.
CHURCHILL JUNIOR, G. A. Marketing: criando valores para os clientes. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.
HOOLEY, G. J; SAUNDERS, J. A, PERCY. N. F. Estratégia de marketing e posicionamento
competitivo. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 2001.

LAS CASAS, A. L. Marketing. 10. ed. Sao Paulo: Atlas, 2007.

RIES, A.; RIES, L. As 22 consagradas leis do marketing: como transformar seu produto ou servigo

em uma marca mundial. Sdo Paulo: Makron Books, 2000.

DISCIPLINA: SOCIOLOGIA, ETICA E DIREITOS HUMANOS

EMENTA: Especificidade da ética: origem, conceitos fundamentais, problemas e temas relevantes. Etica
e moral. Evolucdo histdrica e classicos do pensamento ético. A questdo da ética hoje. Responsabilidade
social e profissional. Etica profissional. Etica e poder. A crise ética e os valores invertidos. Principios
éticos e cidadaos. Etica e construcdo da cidadania. A cidadania: sua concepgdo moderna, sua postura e
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seu processo de acao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AGUILAR, F. J. A ética nas empresas: maximizando resultados atraves de uma conduta ética nos
negacios. 1. ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1996.

ALVES, R. Filosofia da ciéncia: introdugéo ao jogo e suas regras. 10. ed., S&o Paulo: Loyola, 2005.
CHAUI, M. Convite a filosofia. 13. ed., S&o Paulo: Atica, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMOEDO, S. Etica do trabalho na era pos-qualidade. Rio de Janeiro: Qualitymark Editora,1997.
ARANHA, M. L. de A. Filosofando: introducdo a filosofia. Moderna, 2013.

CASSIRER, E. Ensaio sobre o homem: introducdo a uma filosofia da cultura. Sdo Paulo: Martins
Fontes, 1994.

CHAUI, M. Convite a filosofia. Atica, 2012.

COSTA, M. C. C. Sociologia: introducéo a ciéncia da sociedade. Moderna, 2005.

DISCIPLINA: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO |

EMENTA: Elaboracdo e desenvolvimento sob orientacdo docente. Técnicas e metodologias para o
desenvolvimento do trabalho de conclusao de curso. Estudos, analise e producdo de textos académico-
cientificos. Leitura e analise de textos relacionados com a area de alimentos. Elaboragdo de textos de

acordo com as normas da Universidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA
LAKATOS, E.M.; MARCONI, M.A. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 8. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2017, 368 p.
SEVERINO, A.J. Metodologia do Trabalho Cientifico. 23. ed. S&o Paulo: Cortez, 2015, 261 p.
VOLPATO, G.L. Ciéncia: da filosofia a publicacdo. 6. ed. Sdo Paulo: Cultura Académica Ed., 2013.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
DEMO, P. Metodologia do conhecimento cientifico. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2015.
MATIAS-PEREIRA, J. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 4. ed. Atlas, 2016. 224 p.
OLIVEIRA, A. Filosofia da ciéncia. Rio de Janeiro: Editora Zahar, 2003.
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RUIZ, J.A. Metodologia cientifica: Guia Para Eficiéncia nos Estudos. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2014.
VOLPATO, G. L. Dicas para redacao cientifica. 4. ed. Sdo Paulo: Cultura Académica, 2016.

10° PERIODO
DISCIPLINA: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO Il

EMENTA: Elaboracéo de Monografia resultante de revisdo bibliografica e/ou de trabalho pratico sob

orientacdo docente, versando sobre o tema relevante como os Alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LAKATOS, E.M.; MARCONI, M.A. Fundamentos de Metodologia Cientifica. 8 ed. Sdo Paulo:

Atlas, 2017, 368 p.

SEVERINO, A.J. Metodologia do Trabalho Cientifico. 23 ed. S&o Paulo: Cortez, 2015, 261 p.

VOLPATO, G.L. Ciéncia: da filosofia a publicacdo. 6 ed. Sdo Paulo: Cultura Académica Ed., 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DEMO, P. Metodologia do conhecimento cientifico. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2015.

MATIAS-PEREIRA, J. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 4. ed. Atlas, 2016. 224 p.

OLIVEIRA, A. Filosofia da ciéncia. Rio de Janeiro: Editora Zahar, 2003.

RUIZ, J.A. Metodologia cientifica: Guia Para Eficiéncia nos Estudos. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2014.

VOLPATO, G. L. Dicas para redacdo cientifica. 4. ed. S&o Paulo: Cultura Académica, 2016.
Observacao: o aluno devera elaborar o Trabalho de Conclusdo de Curso de acordo com as

normas regulamentadas pela Resolucao n. 2, de 24 de abril de 2019 (Anexo 1V).

DISCIPLINA: ESTAGIO SUPERVISIONADO

EMENTA: Conjuntos de atividades de formacdo, programados e diretamente supervisionados por

membros do corpo docente da instituicdo formadora procurando assegurar a consolidacgéo e a articulacéo

das competéncias estabelecidas. O estagio supervisionado visa a assegurar o contato do formando com

situacOes, contextos e instituicdes, permitindo que conhecimentos, habilidades e atitudes se concretizem
em agdes profissionais, sendo recomendavel que suas atividades se distribuam ao longo do curso.

Observacao: o aluno deveré elaborar o relatorio final de estagio supervisionado de acordo com
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as normas regulamentadas pela Lei n°® 11.788, de 25 de setembro de 2008 (Anexo I1).

EMENTAS DAS DISCIPLINAS OPTATIVAS

DISCIPLINA: CONSERVACAO DE ALIMENTOS PELO FRIO

EMENTA: Sistema de producdo de frio. Camaras frigorificas. Pré-resfriamento, refrigeracdo e
congelamento. Liofilizacdo. Embalagem de produtos conservados pelo frio. Estocagem e transporte de
alimentos que devem ser acondicionados no frio. Descongelamento. Problemas de aplicagéo do frio nas
inddstrias de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2001.

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

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. 1a ed. Sdo Paulo: Blucher. 424 p. 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, M. J. Fundamentos do agronegdcio. 32 ed. Ed. Atlas SA. 2010. 176 p.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio.
2 ed. Lavras: UFLA, 786 p. 2006.

e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 548 p.

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Ciéncia e Qualidade da Carne. Vigosa: Editora
UFV. 2013. 197 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia

e tecnologia de alimentos. Editora: Manole, 2006. 612 p.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. 12 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.

DISCIPLINA: ANALISE INSTRUMENTAL DE ALIMENTOS
EMENTA: Métodos de anélise de alimentos por cromatografia. Cromatografia planar e camada delgada.

Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia. Cromatografia Gasosa. Espectrofotometria de Absorcéo.
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Espectrofotometria de Absor¢éo e Emissdo Atdmica. Espectroscopia.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Métodos fisicos e quimicos para analise de alimentos. 4. ed. Brasilia: Ministério da Saude.
2005. 1018 p.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas:
UNICAMP, 2003. 207 p.

NEVES, R.; PINTO, J. HACCP: analise de riscos no processamento alimentar. Cidade do Porto:
Publindustria, 2008. 162 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 2008.
FEIGENBAUM, A. V. Controle da qualidade total. Makron Books, 1999.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 22 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 608 p.

GAVA, AlJ.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R. Tecnologia de alimentos - principios e aplica¢fes. Editora
Nobel, 2009. 512 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia

e tecnologia de alimentos. Editora: Manole, 2006. 612 p.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PRODUCAO DE ENZIMAS MICROBIANAS

EMENTA: Estudo dos mecanismos de formacéo, sintese, identificacdo e quantificacdo de enzimas
produzidas por micro-organismos. CondicOes adequadas e adversas para a sintese de enzimas in vitro
utilizando micro-organismos. Avaliacdo da aplicagdo de enzimas microbianas em alimentos.
Metodologias modernas para a sintese de enzimas microbianas. Desenvolvimento de processos
fermentativos usando substratos viaveis e residuos de industrias de alimentos para sintese de enzimas
microbianas.
BIBLIOGRAFIA BASICA
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2001.
KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. 1a ed. Sdo Paulo: Blucher. 424 p. 2010.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, M. J. Fundamentos do agronegdcio. 32 ed. Ed. Atlas SA. 2010. 176 p.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio.
2 ed. Lavras: UFLA, 786 p. 2006.

e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 548 p.

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Ciéncia e Qualidade da Carne. Vicosa: Editora
UFV. 2013. 197 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia

e tecnologia de alimentos. Editora: Manole, 2006. 612 p.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. 12 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CANA-DE-ACUCAR

EMENTA: A matéria-prima. Variedades. Corte e transporte. Moagem. Difusdo. Clarificacéo.
Evaporagdo. Concentracdo. Cozimento. Turbinagem. Armazenamento. Controle da matéria-prima e do
produto nas usinas. Manejo, tratamento e reaproveitamento dos subprodutos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2001.

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

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. 1a ed. S&o Paulo: Blucher. 424 p. 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, M. J. Fundamentos do agronegdcio. 32 ed. Ed. Atlas SA. 2010. 176 p.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio.
2 ed. Lavras: UFLA, 786 p. 2006.

e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 548 p.

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Ciéncia e Qualidade da Carne. Vicosa: Editora
UFV. 2013. 197 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia

e tecnologia de alimentos. Editora: Manole, 2006. 612 p.
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ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. 12 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PRODUTOS FERMENTADOS

EMENTA: Introducéo a tecnologia de produtos fermentados. Principais mercados. Principais produtos
obtidos pelo processo de fermentacdo. Fermentacdo alcodlica. Fermentacdo acido-latica. Fermentacéo
malolatica. Apresentacdo e discussdo de processos de obtencdo de produtos fermentados. Estudos de
caso.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2001.

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

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. 1a ed. Sdo Paulo: Blucher. 424 p. 2010.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, M. J. Fundamentos do agronegdcio. 32 ed. Ed. Atlas SA. 2010. 176 p.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio.
2 ed. Lavras: UFLA, 786 p. 2006.

e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006. 548 p.

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Ciéncia e Qualidade da Carne. Vigosa: Editora
UFV. 2013. 197 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia

e tecnologia de alimentos. Editora: Manole, 2006. 612 p.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. 12 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA E SOCIEDADE

EMENTA: Relacdes de trabalho no modo de producéo capitalista. Administragdo de recursos humanos.
Psicologia aplicada ao gerenciamento de pessoal. Desenvolvimento tecnoldgico e novos modelos de
relaces de trabalho. Etica e legislagdo profissional. Relagdo entre tecnologia e sociedade. O impacto da
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tecnologia na sociedade e no meio amebiente.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AGUILAR, F. J. A ética nas empresas: maximizando resultados através de uma conduta ética nos
negacios. 1. ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1996.

ALVES, R. Filosofia da ciéncia: introdugéo ao jogo e suas regras. 10. ed., S&o Paulo: Loyola, 2005.
CHAUI, M. Convite a filosofia. 13. ed., S&o Paulo: Atica, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMOEDO, S. Etica do trabalho na era pés-qualidade. Rio de Janeiro: Qualitymark Editora,1997.
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COSTA, M. C. C. Sociologia: introducdo a ciéncia da sociedade. Moderna, 2005.

DISCIPLINA: RELACOES HUMANAS E LIDERANCAS

EMENTA: Psicologia como ciéncia. Estudo da personalidade. Os problemas humanos nas organizagdes.

O processo de formacéo grupal. A comunicacdo nas organizagdes. A lideranca nas organizacoes.
BIBLIOGRAFIA BASICA
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trabalho em grupo. 2 ed. Petropolis: Vozes, 2002. 231 p.

DISCIPLINA: VALIDACAO DE TECNICAS ANALITICAS

EMENTA: Amostragem. Amostra bruta. Amostra analitica e amostra de laboratdrio. Planejamento e
pardmetros da validacdo analitica. Seletividade e linearidade. Limite de detec¢do e quantificacdo.
Precisdo. Exatiddao. Robustez. Técnicas analiticas validadas para alimentos. Métodos oficiais e nédo
oficiais para determinacdo de componentes em alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Métodos fisicos e quimicos para analise de alimentos. 4. ed. Brasilia: Ministério da Saude.
2005. 1018 p.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas:
UNICAMP, 2003. 207 p.

NEVES, R.; PINTO, J. HACCP: analise de riscos no processamento alimentar. Cidade do Porto:
Publindustria, 2008. 162 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 ed. Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 2008.
FEIGENBAUM, A. V. Controle da qualidade total. Makron Books, 1999.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 22 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 608 p.

GAVA, AJ.; SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R. Tecnologia de alimentos - principios e aplica¢6es. Editora
Nobel, 2009. 512 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia

e tecnologia de alimentos. Editora: Manole, 2006. 612 p.

DISCIPLINA: ADITIVOS E COADJUVANTES EM ALIMENTOS

EMENTA: Aditivos. Coadjuvantes. Aplicagdes. ProbicOes. Legislacdo de aditivos no Brasil.
Classificacdo de aditivos. Corantes. Aromatizantes e saborizantes. Antioxidantes. Espessantes.
Estabilizantes. Acidulantes. Conservantes. Edulcorantes. Riscos para a saude.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Prética. 4 ed. Vigosa: Editora UFV, 2008. 596
p.

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

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007. 184
p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BELITZ, H. D.; GROSCH, W.; SCHIEBERLE, P. Food chemistry. New York: Springer, 2004, 1071
p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducéo a quimica de Alimentos. 3. ed. Editora: Varela, Sao
Paulo, 2003. 238 p.

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

COULTATE, T. P. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. 2. ed., Zaragoza: Acribia.
1998. 376 p.

MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.; RODWELL, V. W. Harper: bioquimica llustrada. 27. ed., Sdo
Paulo: Atheneu, 2007, 620 p.

DISCIPLINA: CONTAMINANTES E COMPOSTOS TOXICOS EM ALIMENTOS

EMENTA: Seguranca alimentar. Substancias toxicas em alimentos. Perigos associados aos alimentos.
Agentes fisicos, quimicos e bioldgicos. Nitrosaminas. Hidrocarbonetos aromaticos policiclicos.
Acrilamida. Etil carbamato. Aminas aromaticas heterociclicas. Furanos. Gorduras trans.
BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Prética. 4 ed. Vicosa: Editora UFV, 2008. 596
p.

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

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007. 184

p.

92



UNIVERSIDADE @
DO ESTADO DE MINAS GERAIS | UeMe

UNIDADE FRUTAL

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BELITZ, H. D.; GROSCH, W.; SCHIEBERLE, P. Food chemistry. New York: Springer, 2004, 1071
p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducéo a quimica de Alimentos. 3. ed. Editora: Varela, S&o
Paulo, 2003. 238 p.

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

COULTATE, T. P. Manual de quimica y bioguimica de los alimentos. 2. ed., Zaragoza: Acribia.
1998. 376 p.

MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.; RODWELL, V. W. Harper: bioquimica llustrada. 27. ed., S&o
Paulo: Atheneu, 2007, 620 p.

DISCIPLINA: SUBSTANCIAS BIOATIVAS E FUNCIONAIS

EMENTA: Historico. Regulamentacdo no Brasil. Definicdo de alimento funcional. Estresse oxidativo

celular. Sistema antioxidante. Alegacdes de propriedade funcional comprovada. Omega 3, 6 e 9.

Carotenoides. Beta-glucana. Inulina. Fruto-oligossacarideo. Quitosana. Fitoesteréis. Polidis. Probidticos

e Prebidticos. Compostos fendlicos em alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed.

Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007. 184

p.
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Varela, 2001. 143 p.

COULTATE, T. P. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. 2. ed., Zaragoza: Acribia.
1998. 376 p.

MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K.; RODWELL, V. W. Harper: bioquimica llustrada. 27. ed., S&o
Paulo: Atheneu, 2007, 620 p.

DISCIPLINA: CONTROLE ESTATISTICO DE PROCESSO NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

EMENTA: Amostragem. Planejamento experimental. Subgrupos racionais. Medidas de tendéncia
central e dispersdo de dados. Inferéncia estatistica. Testes comparativos univariados. Sete ferramentas.
Cartas de Controle. Softwares estatisticos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BUSSAB, W.O. Analise de variancia e de regressdo. Atual editora, 1986.

FONTELLES, M.J. Bioestatistica aplicada a pesquisa experimental. v.1. Sdo Paulo: Livraria
Da Fisica, 2012. 420 p.

PIMENTEL GOMES, F. Curso de estatistica experimental. 15.ed. Sdo Paulo: Nobel, 1985. 451
p.
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préatica para cursos de engenharia e administracdo. Sdo Paulo: LTC, 2013. 270 p.

FONTELLES, M.J. Bioestatistica aplicada a pesquisa experimental. v. 2. Sdo Paulo: Livraria
Da Fisica, 2012. 420 p.

HOFFMANN, R.; VIEIRA, S. Analise de regressédo: uma introducdo a econometria. 2. ed. Sdo
Paulo: HUCITEC, 1983. 379 p.

VIEIRA, S. Introducao a bioestatistica. 3. ed. Rio de Janeiro: Editora Campus, 1980. 196 p.
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5.3 Atividades complementares

As atividades complementares tém como principal objetivo contribuir para formacao dos alunos,
complementando conhecimento e técnicas de acordo com o interesse em atividades ligadas ao setor de
alimentos, como:

e Visitas técnicas; palestras; semindrios; atividades de campo; pesquisas.
e Qutras atividades: cursos, demonstracdes, feiras agricolas e industriais.
No total, deverdo ser cumpridas 120 horas, entre o 2° periodo ao 9° periodo, devidamente

comprovadas e orientadas pela Tabela 17 (Anexo Il1).

5.4 Praticas de extensdo

Os alunos do curso em Engenharia de Alimentos na Unidade de Frutal, além da parte de ensino-
aprendizagem, conta com 0s projetos de pesquisa e extensdo, em que serdo executados através de
Trabalhos de Conclusdo de Cursos (TCCs), editais especificos para pesquisa e extensdo, Consultoria
Janior, Empresa Junior da unidade Frutal, com intuito de desenvolver caracteristicas empreendedoras em
seus membros, condutas criticas e analiticas sobre o mercado, identificando potencial nicho de atuacao,
promovendo o desenvolvimento tecnologico em diversas areas do conhecimento e agregando alunos do
curso de Administracdo, Engenharia Agronémica e Tecnologia em Alimentos, mantendo seu papel
integrador e proporcionando aos seus membros a aplicagéo direta dos conhecimentos adquiridos em sala
e a atuacdo no 3° setor econdmico, fazendo deste projeto de Extensdo um dos fundamentais para
integracdo Universidade e Comunidade.

Os alunos do curso poderdo participar da organizacdo da Semana Académica do Curso, que sera
realizada em conjunto com os cursos de Engenharia Agrondmica e Tecnologia em Alimentos, sendo um
evento inter/multidisciplinar, agregando conhecimento aos participantes, interagindo com a comunidade,
promovendo contatos com profissionais de diversos segmentos e integrando alunos, professores e
funcionarios.

A extensdo universitaria é definida como um processo educativo, cultural e cientifico que articula
0 ensino e a pesquisa de forma indissociavel e viabiliza a relagdo transformadora entre a Universidade e
a Sociedade. As diretrizes gerais que direcionam as acGes de extensdo devem se basear na

interdisciplinaridade, na articulacdo entre as atividades de ensino e pesquisa, na relacéo de didlogo entre
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a Universidade e a Sociedade e na relagéo social de impacto. Neste contexto, as atividades de extensdo
tém como objetivo aplicar os conhecimentos adquiridos pelo aluno no &mbito da Universidade e transferi-
los para a comunidade. A ideia central € que este conhecimento ultrapasse 0os muros da universidade e
atinja a comunidade regional para que seja aplicado possibilitando a evolucéo da comunidade como um
todo. Projetos de extensdo sdo realizados na Unidade Frutal mediante Editais especificos (PAEX) e
englobam tematicas de projetos de agricultura familiar, projetos de industrias de alimentos, aplicacao de
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) para estabelecimentos de manuseio e comercializacdo de alimentos,
conscientizacdo de pessoas que manuseiam alimentos através de conceitos de BPF, cursos de capacitacdo
em alimentos, entre outros.

Todas as atividades de extenséo serdo analisadas e validadas pelo colegiado do curso mediante a
apresentacdo de documento comprobatério e relatério consubstanciado (no caso de projetos de extensao)
e certificado (no caso de participacdo de eventos). Estas atividades serdo contabilizadas como horas aula
referentes as atividades de extensdo que o aluno devera cumprir como requisito para se graduar como
Engenheiro de Alimentos, totalizando 420 horas reldgio de acordo com a Tabela 3. As atividades de
extensao serdo contabilizadas de acordo com as normas da Coordenacao de Extensdo da Unidade Frutal
como descritas abaixo.

Quadro 1. Horas para participacdo em projetos de extensao.

~ COMPROVACAO E HORAS LIMITE
DESCRICAO AVALIACAO VALIDADAS VALIDAVEL
Acdo processual e continua de
carater educativo, social, Apresentacdo de
cultural, cientifico ou declaragéo/certificado de Minimo de 20 h por
tecnolégico, com objetivo participacdo emitido (contendo a projeto e maximo 240h
especifico e prazo carga horéria total do projeto) pelo | de 60 h por
determinado. Pode ou ndo coordenador do projeto, aprovado semestre
estar vinculado a um pela coordenacéo de Extenséo.
programa.

Fonte: Elaborado pelo Centro de Extensdo. Descricdo com base em Brasil (2007).
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Quadro 2. Horas para participagcdo em cursos de extenséo.

UEMG
UNIDADE FRUTAL

X COMPROVACAOE HORAS LIMITE
DESCRIGCAO AVALIACAO VALIDADAS | VALIDAVEL
| et o, | Minimo e
P parm ; ) ¢ g curso e maximo de 90h
introdutdrias em uma area do coordenador do curso de 45h por semestre
especifica do conhecimento. extensdo. P '

Atualizacdo - Curso que
S prIGRAITENe Dt | i g o
i P - g curso e maximo de 90h

conhecimentos, habilidades ou do coordenador do curso de

L. ) x 45h por semestre.
técnicas em uma area do extensao.
conhecimento.
Treinamento e qualificacdo x .
profissional - Curso que Declara(;qo{certmcado_(com Minimo de 8h por

— . . carga horéria) com assinatura ;-

objetiva, principalmente, treinar Curso e maximo de 90h

e capacitar em atividades
profissionais especificas.

do coordenador do curso de
extensdo.

45h por semestre.

Fonte: Elaborado pelo Centro de Extens&o. Descri¢do com base em Brasil (2007).
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Quadro 3. Horas para participacdo em eventos de extensao.

@

UEMG
UNIDADE FRUTAL

X COMPROVACAOE HORAS LIMITE
DESCRICAO | AvALIACAO VAL IDADAS VAL IDAVEL
Declaracao/certificado (com carga Minimo de 05 horas por
Congresso horaria) com assinatura do coordenador | evento e 30 h por 90h
do evento. semestre
Declaracdo/certificado (com carga Minimo de 05 horas por
Seminario horéria) com assinatura do coordenador | evento e 30 h por 90h
do evento. semestre
Declaracdo/certificado (com carga Minimo de 05 horas por
Ciclo de debates | horéria) com assinatura do coordenador | evento e 30 h por 90h
do evento. semestre
Exposicio Declaracdo/certificado com assinatura x/'enr:g% %%%Spr;c;ras por 90h
do coordenador do evento. semestre
Declaracdo/certificado (com carga Minimo de 05 horas por
Espetéaculo horaria) com assinatura do coordenador | evento e 30 h por 90h
do evento. semestre
Declaracdo/certificado (com carga Minimo de 05 horas por
Evento esportivo | horaria) com assinatura do coordenador | evento e 30 h por 90h
do evento. semestre
Declaracdo/certificado (com carga Minimo de 05 horas por
Festival horéria) com assinatura do coordenador | evento e 30 h por 90h
do evento. semestre
Semanas Deglqragéo/certificado (com carga Minimo de 05 horas por
Académicas horaria) com assinatura do coordenador | evento e 30 h por 90h
do evento. semestre
Declaracdo/certificado (com carga Minimo de 05 horas por
Outros horéaria) com assinatura do coordenador | evento e 30 h por 90h

do evento.

semestre

Fonte: Elaborado pelo Centro de Extens&o. Descri¢do com base em Brasil (2007).
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@

UEMG
UNIDADE FRUTAL

~ COMPROVACAOE LIMITE
DESCRICAO AVALIACAO HORAS VALIDADAS VAL IDAVEL
ATENDIMENTO AO
PUBLICO EM ESPACOS DE Apresentacio de
CULTURA, CIENCIA E declaracéo/certificado (com
TECNOLOGIA (Espagos e - L Minimo de 15h por projeto e
Museus Culturais, Espacos e carga horaria) de partlc[pagao maximo de 45h por semestre 90h
Museus de Ciénci’a A eml_tldo pelg co?rdenaga_o do '
Tecnologia, Cineclubes, Outros Projeto e Diregdo da Unidade.
Atendimentos)
SERVICO EVENTUAL Apresentacdo de
(Consultoria, Assessoria, declaracdo/certificado (com - .
Curadoria, Nucleos de Praticas | carga horaria) de participagdo Ir\n/léimg 32 ign pg; Eé%zgt)rg 90h
dos respectivos cursos, emitido pela coordenagéo do P '
Empresa Junior). projeto e Dire¢o da Unidade.
ATIVIDADES DE
PROPRIEDADE Documentos especificos
INTELECTUAL (Depésito de | comprobatorios das
Patentes e Modelos de atividades de propriedade Minimo de 30h por Atividade 90h
Utilidades, Registro de Marcas | intelectual. Certificado e maximo de 60h por semestre.
e Softwares, Contratos de emitido pelo NIT com carga
Transferéncia de Tecnologia, horaria.
Registro de Direitos Autorais)
Minimo de 20 h por parecer
Apresentacdo de técnico-tedrico e 40h por
declaragdo/certificado de parecer técnico com analise
EXAMES E LAUDOS participacéo emitido pela laboratorial. M&ximo de 40h 120h
TECNICOS « . . o
coordenacéo do projeto e (parecer técnico-tedrico) e 80h
Dire¢do da Unidade. (parecer técnico com analise
laboratorial) por semestre.
Minimo por atividade: 2h por
tarefas forenses; 4h de
elaboracéo de pegas
processuais em geral; 1h
plantbes semanais (NAJ, junto
a advogados ou sociedade de
x advogados credenciados,
gxprlesengag/ao ctji dod entidades publicas vinculadas
ATENDIMENTO JURIDICO | declaracaoicertiticado ce as atividades juridicas).
participacdo emitido pela o ’ 90h
E JUDICIAL x Maximo por semestre: 8h por
coordenagdo do NPJ e tarefas forenses; 16h de
Direcdo da Unidade. x ’
elaboracéo de pegas
processuais em geral; 4h
plantbes semanais (NAJ, junto
a advogados ou sociedade de
advogados credenciados,
entidades publicas vinculadas
as atividades juridicas).

Fonte: Elaborado pelo Centro de Extensdo. Descricdo com base em Brasil (2007).
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5.5 Estégio supervisionado

Em relacdo a legislacdo vigente, destaca-se a Lei n® 11.788, de 25 de setembro de 2008 (BRASIL,
2008), que define o estagio como:
(...) o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa a preparagdo para o trabalho produtivo
do estudante, proporcionando aprendizagem social, profissional e
cultural, através da sua participacdo em atividades de trabalho,
vinculadas a sua area de formacdo académico-profissional.
A Diretriz Curricular Nacional (DCN) proposta na Resolugdo n° 11 - MEC/CNE/CES de 11 de marco de
2002 (BRASIL, 2002), define que o Estagio Curricular Obrigatério em cursos de engenharia devera ser
realizado sob supervisdo direta da instituicdo de ensino, por meio de relatérios técnicos e
acompanhamento individualizado durante o periodo de realizacdo da atividade. A carga horaria minima
deve ser de 160 (cento e sessenta) horas, sendo obrigatoria a apresentacdo de um trabalho final de curso
como atividade de sintese e integracdo de conhecimento adquirido. Nesta mesma resolucdo, é definido
que os estagios devem assegurar o contato do formando com situacdes, contextos e instituicoes,
permitindo que conhecimentos, habilidades e atitudes se concretizem em agdes profissionais. A nova
Diretriz (DCN) Resolucdo n° 02 - MEC/CNE/CES de 24 de abril de 2019 (BRASIL, 2019a), trata o tema
com mais especificidade, sendo que no art. 11° se apresenta:
“Art. 11. A formagdo do engenheiro inclui, como etapa integrante da
graduacdo, as praticas reais, entre as quais 0 estdgio curricular
obrigatério sob supervisdo direta do Ccurso.
8 1° A carga horaria do estagio curricular deve estar prevista no Projeto
Pedag6gico do Curso, sendo a minima de 160 (cento e sessenta) horas.
8 2° No ambito do estagio curricular obrigatério, a IES deve
estabelecer parceria com as organizacdes que desenvolvam ou
apliquem atividades de Engenharia, de modo que docentes e discentes
do curso, bem como os profissionais dessas organizagoes, se envolvam
efetivamente em situacdes reais que contemplem o universo da
Engenharia, tanto no ambiente profissional quanto no ambiente do
curso”.

Neste contexto, é legitimo observar que o estagio obrigatdrio contribuira para o desenvolvimento
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de competéncias proprias da atividade profissional, habilidades, atitudes e valores dos alunos do curso
de Engenharia de Alimentos. Acredita-se que a realizacdo do estdgio é decisiva a formagdo do
profissional e exige 360 horas de estagio obrigatdrio.

O Estégio Supervisionado apresenta, adicionalmente, como pontos positivos ao aluno:

e Aprendizado de competéncias proprias da atividade profissional, vivenciando problemas e
demandas da industria de alimentos, com a possibilidade de aplicacdo dos conhecimentos
adquiridos para resolver tais problemas e demandas;

e Facilita a insercdo do aluno no mundo do trabalho;

e Facilita a adaptacdo social e psicol6gica do estudante a sua futura atividade profissional;

e Complementa as competéncias e habilidades do aluno que estéo previstas no perfil do egresso;

e Promove o crescimento profissional e pessoal do aluno;

o Fortalece as relagGes interpessoais e adquire experiéncia em trabalhos em equipe;

¢ Integra o aluno com profissionais de outras areas de trabalho.

No Curso de Engenharia de Alimentos da Unidade Frutal esta previsto o estagio supervisionado
com carga horaria de 360 horas e devera ser realizado no 10° periodo do curso, sendo direcionador do
Trabalho de Concluséo de Curso do aluno. A dindmica de estruturacdo das orientacGes sera realizada sob
a orientacdo do coordenador do curso de Engenharia de Alimentos com o auxilio de dois professores
efetivos do quadro de docentes do curso. Os trés professores citados (coordenador + dois professores do
quadro do curso) serdo responsaveis por orientar grupos de alunos. Os alunos serdo indicados para cada
professor orientador mediante sorteio. As reunides dos grupos de alunos serdo realizadas quinzenalmente
com o objetivo de expor o andamento do estagio pelo aluno para o professor orientador e discutir 0s
problemas enfrentados e as demandas solicitadas pela empresa ou estabelecimento no qual o aluno esta
executando o seu referido estagio. Em todas as reunifes, as demandas trazidas pelos alunos estagiarios
serdo discutidas juntamente com seus professores orientadores e estes serdo responsaveis por direcionar
os alunos para a melhor alternativa de solugcdo ou minimizacdo destas demandas. Além disso, 0s
professores orientadores também auxiliardo os alunos no trabalho em equipe e nas relacGes interpessoais,
intermediando o contato entre ele e o responsavel pelo aluno na empresa/estabelecimento.

O 10° periodo do curso € totalmente destinado a realizacdo do TCC e do estagio. Foi proposto o
10° periodo para a realizacdo do estagio, para que o aluno tenha maior diversidade de opcGes de estagio,
ndo so6 na regido de Frutal como também em outras regifes do pais, possibilitando ao aluno participar de

estagios em grandes multinacionais, com expectativa de posterior ingresso como trainee. Outro fator
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relevante do estagio no ultimo periodo sem disciplinas presenciais € o fato de em consonéancia ao art. 22°
da Lei do Estagio (BRASIL, 2008), o estagio, nos periodos em que ndo estdo programadas aulas
presenciais ou nas férias escolares, podera ter jornada de 8 horas diarias e 40 (quarenta) horas semanais.
E necessério ressaltar que as atividades a serem desenvolvidas pelo estagiario devem estar sempre

relacionadas de forma clara as areas de atuacdo do Engenheiro de Alimentos.
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6 AVALIACAO DISCENTE E QUALIDADE DO CURSO

6.1 Avaliacao do discente

A avaliacdo serd continua e de forma global, mediante a verificacdo de competéncias e de
aprendizagem de conhecimento em atividades e componentes curriculares inseridas no &mbito dos nucleos
de contetidos basicos, profissionalizantes e profissionais especificos, além de contemplar o preconizado
pela Resolugdo n° 2 de 24 de abril de 2019 (BRASIL, 2019a). Sao formas de instrumentos de avaliacdo
do processo de ensino e aprendizagem: avaliacOes escritas e orais, apresentacdo de seminérios, trabalho
de revisdo bibliogréafica, relatorios de aulas praticas, relatorios de visitas técnicas, relatérios de atividades
de campo e outros.

A avaliacdo da aprendizagem é compreendida como parte integrante e intrinseca do processo
educacional e ocorre sistematicamente durante todo o processo de construgdo da aprendizagem. Dessa
forma, oferece possibilidade de adequacdes constantes, constituido efetivamente o processo de ensino e
aprendizagem.

Sera aprovado na unidade curricular o aluno que obtiver média final ou superior a 60 pontos e
frequéncia minima de 75 % nas aulas ministradas. Sera automaticamente reprovado, na unidade
curricular, o aluno que obtiver média final inferior a 40 pontos e/ou frequéncia inferior a 75 % nas aulas
ministradas. A pontuacdo semestral serd composta por uma etapa Unica, ressaltando que nenhuma
avaliacdo sera pontuada acima de 40 pontos, e ambas etapas terdo no minimo 2 tipos de avaliacao.

O exame final sera aplicado apenas para aqueles que possuirem média final igual ou superior a
40 pontos e inferior a 60 pontos. Essa avaliacdo devera abranger o contetudo desenvolvido ao longo do
semestre, previsto no plano de ensino.

O aluno somente seré aprovado, no exame final, se atingir nota igual ou superior a 60 pontos de
100 pontos totais. Vale ressaltar que, a nota final do aluno do exame final, quando aprovado, sera sempre
igual a 60 pontos, independentemente se a nota do aluno foi superior a este escore no exame final.

Vale ressaltar que é incumbéncia do docente atribuir notas de avaliacao e é obrigatorio o controle
da frequéncia dos alunos, com registro no diario de classe. O aluno tem direito a vista da avaliacdo em
sala de aula ap0s a correcdo da mesma. Em caso de reprovacdo do aluno em determinada disciplina,
somente a avaliacdo do Exame final ficara retida na Secretaria Académica, arquivada na pasta do aluno,
a fim de comprovacao da reprovagéo.
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6.2 Avaliacéo do curso

A avaliacdo é um processo natural no @mbito da Universidade e pode ser descrita como um
processo dinamico através do qual a instituicdo académica pode conhecer seus proprios pontos fortes e
fraquezas e, a partir disto, servir de base para direcionar atitudes construtivas a fim de minimizar as

fraquezas e enaltecer os pontos positivos. Na UEMG Frutal serdo realizadas algumas avalia¢des
importantes de modo a garantir a qualidade do ensino no que concerne a Engenharia de Alimentos.

Para tal, a avaliacdo do curso de Engenharia de Alimentos sera realizada pelo Nucleo Docente
Estruturante (NDE) nos termos do Art. 2° da Resolugdo COEPE 162/2016 (MINAS GERAIS, 2016). O
NDE tera as funcdes de coordenar e articular o processo interno de avaliacdo do curso e disponibilizar
as informac0es coletadas mediante relatorios anuais. Além disso, a Comissao de Processo de Avaliacéo
(CPA), responsavel pela avaliacdo institucional, nos termos da Resolucdo CONUN 419/2018 (MINAS
GERAIS, 2018b), atuara de forma conjunta com o NDE do curso de Engenharia de Alimentos para
alinhar discussdes acerca da avaliacdo do curso no ambito institucional.

O NDE do curso de Engenharia de Alimentos tera como uma de suas funcdes desenvolver um
questionario on-line (em formato de formulario de facil preenchimento) que sera aplicado aos alunos e
professores do curso de Engenharia de Alimentos anualmente. O primeiro formulario seré destinado aos
discentes e avaliara o curso, a estrutura fisica e o atendimento estudantil; e o segundo questionario sera
destinado aos discentes e docentes, com a finalidade de avaliar a disciplina do curso e promover uma
autoavaliacdo do seu trabalho como docente do curso (Anexo I).

Apds a aplicacdo dos questionarios, os dados serdo tabulados, discutidos pelos membros do NDE
de modo a verificar quais aspectos do curso precisardo ser trabalhados e aprimorados para que o curso
evolua de forma consistente e concisa. Além disso, os resultados servirdo de base para a mitigacdo de
eventuais problemas. Os resultados serdo analisados mediante estatisticas descritivas e gréficos
explicativos que serdo apresentados em um relatorio anual denominado “Relatorio de Autoavaliagdao do
Curso de Engenharia de Alimentos” que sera apresentado a dire¢cdo da Unidade e a comunidade
académica, norteando as tomadas de decisdo relacionadas ao ensino-aprendizagem. Adicionalmente, o
relatério anual servira de base para discutir melhorias continuas junto a Dire¢do da Unidade e a Reitoria,
ja que os dados serdo documentados e estruturados estatisticamente reforcando o carater cientifico dos
resultados obtidos.

104



UNIVERSIDADE @
DO ESTADO DE MINAS GERAIS | Uema

UNIDADE FRUTAL

6.3 Nucleo Docente Estruturante (NDE)

O Nucleo Docente Estruturante - NDE é o 6rgdo consultivo de assessoramento e planejamento,
de acordo com a Resolugdo n° 162/2016 (MINAS GERAIS, 2016), sendo corresponsavel pela
elaboracdo, implementacdo, atualizacéo e consolidacao do Projeto Pedagogico do Curso.

O NDE do curso de Engenharia de Alimentos possui também a finalidade de desenvolver
discussdes e acOes efetivas no campo tedrico e pratico a fim de promover a qualidade do curso.

Sé&o atribuicdes do NDE:

e Participar efetivamente da elaboracdo do Projeto Pedagogico do Curso definindo sua
concepcao e fundamentos junto ao colegiado;

o Participar efetivamente da construcao do perfil profissional do egresso do curso;

e Participar da revisdo e atualizacdo periddica do projeto pedagogico do curso para analise
e aprovacao do Colegiado de Curso;

e Supervisionar as formas de avaliacdo e acompanhamento do curso definidas com o
Colegiado;

e Promover a integracdo horizontal e wvertical do curso, respeitando 0s eixos
interdisciplinares estabelecidos pelo projeto pedagdgico;

¢ Planejar e acompanhar as atividades complementares executadas pelo curso;

e Contribuir com os Projetos Institucionais;

e Zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino
constantes no curriculo;

e Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensao,
oriundas de necessidades da graduacdo, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com
as politicas pablicas relativas a area de conhecimento do curso.

O NDE se reine no minimo 2 (duas) vezes em cada semestre e € composto por no minimo 5

docentes vinculados ao curso.
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6.4 Colegiado do curso

O Colegiado de Curso de Graduacdo é 6rgdo administrativo normativo, deliberativo e de
supervisdo da organizacdo académica. O Colegiado de Curso é constituido por representantes dos
departamentos que participam do curso, representantes dos professores que participam do curso, eleitos
por seus pares e representantes dos estudantes matriculados no curso, escolhidos na forma do Estatuto e
do Regimento Geral. Juntamente com os representantes serdo eleitos suplentes, com mandato vinculado,
para substitui-los em suas faltas ou impedimentos.

Cada Colegiado de Curso tera um Coordenador e um Subcoordenador, eleitos dentre os membros
componentes, sendo que respectivamente estes membros eleitos exercerdo a funcdo de Coordenador e
Subcoordenador do Curso de Engenharia de Alimentos.

O Colegiado de Curso tem por objetivo desenvolver atividades voltadas para o constante
aperfeicoamento e melhoria dos cursos superiores, com base no Projeto Pedagogico e demais normas da
Instituicgéo.

106



7 CORPO DOCENTE

UNIVERSIDADE
DO ESTADO DE MINAS GERAIS

UNIDADE FRUTAL

Os servidores da UEMG sdo compostos por funcionarios efetivos ou designados (contrato

temporario), vinculados ao Estado de Minas Gerais.

Na composicao do quadro docente do curso de Engenharia de Alimentos é possivel observar a

formacdo multitematica voltada para o adequado funcionamento:

Quadro 5. Relacao da formacéo dos docentes e disciplinas correlatas.

Curso (Formacéo)

Disciplinas

Engenheiro(a) Alimentos

Administracdo da Producéo e Operacdes
Analise de Alimentos

Analise Sensorial

Bioguimica de Alimentos
Desenvolvimento de Novos Produtos
Estagio Supervisionado

Estatistica Experimental

Fundamentos da Tecnologia de Alimentos
Gestdo da Qualidade e Produtividade
Higiene, Legislacdo e Seguranca alimentar
Introducédo a Engenharia de Alimentos
Matérias-Primas Alimenticias
Planejamento e Projeto

Quimica de Alimentos

Seguranca do Trabalho

Seguranca, Higiene e Legislagéo de
Alimentos

Tecnologia de Embalagens

Tecnologia de Panificagdo, Massas, Amidos e
Derivados

Tecnologia de Processamento de Bebidas
Tecnologia de Processamento de Carnes,
Ovos e Derivados

Tecnologia do Processamento de Frutas e
Hortalicas

Tecnologia de Processamento de Leite e
Derivados

Tecnologia de Processamento de Oleos,
Gorduras, Cereais e Derivados

Trabalho de Conclusao de Curso I e 1l
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Quimica

Fisico-Quimica
Quimica Analitica
Quimica Geral
Quimica Organica

Agronomia

Gestdo e Legislacdo Ambiental

Tecnologia do Processamento de Frutas e

Hortaligas

Biologia

Biologia Celular

Biotecnologia

Microbiologia de Alimentos
Microbiologia Geral

Tratamento de Residuos e Efluentes na
IndUstria de Alimentos

Fisica

Fendmenos de Transporte | e |1

Fisical e ll

Instrumentacéo Industrial e Controle de
Processos

Mecénica Geral

Operac0es Unitéarias 1 e Il

Refrigeracdo e Cadeia de Frios
Termodinamica l e Il

Matematica

Algebra Linear
Calculo I, 11 e I
Calculo Numérico
Estatistica Basica
Geometria Analitica

Engenharia Civil

Desenho Técnico

Eletrotécnica

Informatica Aplicada a Engenharia
Instalagdes Industriais

Resisténcia de Materiais

Nutricionista

Fundamentos da Nutricao
Metodologia Cientifica
Toxicologia de Alimentos

Administracédo

Marketing e Empreendedorismo

Sociodlogo

Sociologia, Etica e Direitos Humanos
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8 INFRAESTRUTURA FISICA

Edificaces da Unidade Frutal: Atualmente, a Unidade é composta por dois blocos de trés andares
cada, a saber: Bloco A, composto de 20 salas de aula (para 50 alunos cada), sala dos professores, sala do
Centro de Pesquisa e Extensdo, Biblioteca Central, secretaria da Unidade, sala da diretoria, salas do setor
administrativo e pedagogico, salas de coordenadores de curso, sala dos chefes de departamento, sala dos
estudantes de iniciacdo cientifica, sala do cursinho social, salas de Empresa Junior, sala do diretério
académico, quatro laboratérios de informatica, sala de informatica/manutencdo, almoxarifado, sala da
copiadora, anfiteatro com 364 lugares, hall de entrada, sala da Central de Processamento de Dados, oito
banheiros, e trés copas; Bloco B, composto de seis salas de aula (para 50 alunos cada), gabinetes para os
professores, sala da secretaria, sala de estudo de alunos equipada com computadores, nove laboratérios,
sala master, sete salas UAITEC (Universidade Aberta Integrada de Minas Gerais), sala da Agéncia de
Comunicacao, sete salas da UFMG (UAB-Universidade Aberta do Brasil), almoxarifado, oito banheiros,
duas copas. Os Blocos A e B possuem estacionamento conjugado para 164 veiculos, sendo 99 vagas
destinadas aos professores e funcionarios, 60 vagas para alunos, cinco vagas para idosos e deficientes.
Destaque: A Unidade Frutal, por meio da Lei 22291, de 19 agosto de 2016, incorpora a antiga Fundacéo
HidroEX/Cidade das Aguas e a sucedera nos programas, projetos, contratos e convénios celebrados e
nos demais direitos e obrigacdes. A Cidade das Aguas representa um condominio tematico em ampla
construcdo e expansdo, incluindo um boulevard, anfiteatros e um parque olimpico. Além dos dois blocos
listados acima (A e B), esta em processo de conclusdo a Biblioteca Central, trés prédios de laboratdrios,
o prédio da Prefeitura da Unidade, garagem para veiculos oficiais, e sete prédios (trés andares cada) de

alojamentos para estudantes e servidores.

Listagem dos laboratérios:

e Laboratorio de Geoprocessamento. Recursos: 18 computadores, 12 GPS, plotter.

e Laboratério de Aerofotogrametria e Sensoriamento Remoto. Recursos: estereoscopios de bolso,
estereoscopio de espelho e computadores.

e Laboratorio de Microbiologia. Recursos: Espectrofotdmetro, autoclave, refrigerador, centrifuga,
destilador, microscépio binocular, microscépio tri-ocular, camara asséptica, contador de col6nia,
incubadora DBO, maleta para analise microbioldgica, estufas e vidrarias.

e Laboratério de Microscopia. Recursos: 22 microscépios binoculares.
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Laboratério de Biologia. Recursos: destilador de &gua, freezer, geladeira, autoclave, balanca
semi-analitica, vidrarias, mesa agitadora, banho-maria, agitador magnético com aquecimento,
centrifuga, refratdmetro de bancada, analisador de ponto de fusdo, colorimetro, agitador, agitador
jar test, chapa aquecedora, mantas elétricas e micropipetas.

Laboratdrio de Fisico-Quimica. Recursos: Estufas, capela de exaustdo, mesa agitadora, mufla,
condutivimetro, medidor de pH, jogo de peneiras com agitador, jogo de trados, jogo de martelos
pedoldgicos, jogo de martelos geoldgicos, vidrarias, balancas, centrifuga, placa aquecedora,
aparelho casagrande, colorimetros, fotbmetro de chama, sonda multiparamétrica de agua,
geladeira, centrifuga, espectrofotbmetro, refratbmetro, densimetros, termémetros, destilador,
analisador de nitrogénio, mantas elétricas, micropipetas.

Laboratério de Pesquisas Ambientais I. Recursos: Destilador, medidor de pH, capela de exaustéo,
balancas analiticas, estufa, medidor multiparametro de agua, centrifuga, espectrofotdmetro,
microscopio, vidrarias.

Laboratério de Pesquisas Ambientais Il. Recursos: Destilador, capela de exaustdo, balancas,
capela para analise microbioldgica, estufa, vidrarias.

Laboratério de Estudos Geograficos: Recursos: mesas, computadores, mapas.

Laboratorio de Analise de Agua e Solos. Recursos: ultra freezer, balancas analiticas, centrifuga,
medidor de pH, deionizador, vidrarias, micro-ondas, banho-maria, mesa agitadora, autoclave,
pipetas automaticas.

Laboratdrios em construcao. Esta em processo de concluséo trés prédios de laboratdrios para uso
comum na UEMG e que poderéa dar suporte ao novo Curso de Engenharia de Alimentos. Segue a
relacdo de dependéncias do prédio com fase mais avangada de conclusdo: 1° andar - recebimento
de amostras, preparo de solugdes, triagem fisico- quimica, almoxarifado, Laboratério de Analise
de Agua e Efluentes, Laboratorio de Fisico-Quimica da Agua e Solo, Laboratorio de Biologia,
Laboratério de Microbiologia; 2° andar — Laboratério de Climatologia e Meteorologia,
Laboratério de Georreferenciamento e Topografia, salas de video conferéncia. Equipamentos
comprados para compor os laboratdrios: agitadores, analisador automatico de carbono, analisador
automatico de agua e propriedades dielétricas do solo (TDR), analisador portétil de ions, balancas
de precisdo, chapa aquecedora, centrifugas, colorimetro SPAD, condutivimetro, cromatografo -
HPLC, espectrofotdmetro de absorcdo atdbmica (chama/forno de grafite), espectrofotdmetro UV-

VIS, espectroradiémetro, DRX, barco a motor, computadores de alta performance, conjunto para
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teste de condutividade hidraulica (slug test), conjuntos de sedimentagdo de UTERMOHL,
dataloggers, deionizadores, ecobatimetro, estacdes meteoroldgicas automaticas, pluviémetros,
linimetros, lisimetros, medidores de vazdo, médulos de irrigacao, microscopios, GPS, vidrarias,

pipetas automaticas, ultra purificador de agua, autoclave, banho-maria.

Serd feita também a implantacdo de pelo menos mais trés laboratorios para atender
especificamente ao curso de Engenharia de Alimentos: Laborat6rio de Processamento de Produtos de
Origem Animal, Laboratdrio de Processamento de Produtos de Origem Vegetal e Laboratdrio de Analise
Sensorial.

A antiga Biblioteca Central da UEMG, Unidade de Frutal, conta com uma area fisica de 120 m?,
Uma nova Biblioteca Central, com érea fisica de 3900 m? foi construida e esta sendo mobiliada. O acervo
geral de Biblioteca Central é composto de 5.292 titulos de livros, com 15963 exemplares, 781 titulos de
periddicos e 656 titulos de teses/TCC. O acervo especifico da Biblioteca Central, no que tange este
projeto de mestrado € de 137 titulos e 343 exemplares da &rea de Geografia, 87 titulos e 201 exemplares
da area de Ciéncias Agrarias, 13 titulos e 25 exemplares da area de Engenharia Sanitéria, 82 titulos e 159
exemplares da area de Biologia, 82 titulos e 253 exemplares da area de Quimica, 39 titulos e 107
exemplares da area Interdisciplinar e 54 titulos e 224 exemplares da area de Estatistica e Metodologia
Cientifica. O acesso as bases de periddicos € realizado por meio de sistema online para consulta ao acervo
via Portal de Periddicos da CAPES. Sao acessadas todas as bases de dados Science Direct, Scopus, Wiley,
Bentham Science, BiOne, ASM-American Society for Microbiology, Thomson Reuters, HighWire Press,
ICE, RSJ, Elsevier, American Phytopathological, Proquest, MAL, SAGE e ESA, com mais de 21500
periddicos nacionais e estrangeiros, disponibilizando informacdo cientifica de qualidade para a
comunidade universitaria (professores/pesquisadores e alunos da instituicdo). O acesso é realizado por
meio do sitio da UEMG, home page: http://uemg.br, link Periodicos CAPES.

A politica de atualizacdo e expansdo do acervo bibliografico ocorre em funcdo das demandas
apresentadas pelos cursos de graduacédo e pos-graduacdo, considerando as indicacdes das coordenacdes
de cursos e solicitacGes dos professores. As solicitagdes se baseiam nos contetidos programaticos das
disciplinas. Para todas as disciplinas é assegurada a bibliografia em nimero de exemplares suficiente
para os alunos.

A biblioteca oferece empréstimo domiciliar, orientacdo no uso de normas sobre documentacéo,
treinamento de usuarios, e cursos de orientagdo bibliogréfica, divulgacdo de novas aquisicoes e
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levantamento bibliografico. Adicionalmente, a biblioteca da UEMG disponibiliza o acesso virtual as
obras académicas e os alunos podem acessar os contetdos dessas obras através dos computadores
localizados no laboratério de informatica da UEMG Unidade Frutal ou pelos computadores de uso

pessoal.

9 CONSIDERACOES FINAIS

O(a) Engenheiro(a) de Alimentos desempenha um papel fundamental no mercado de trabalho,
com formacéo académica direcionada para producéo e processamento de alimentos.

A necessidade mundial por alimentos, desde a producdo em pequena escala na agricultura
familiar, até os grandes conglomerados do setor agroindustrial, aliada a exportacdo de commodities pelo
Brasil sdo decisivos para o equilibrio macroecondmico do pais, além de ser uma fonte gigantesca de
geracdo de emprego e renda, considerando que a producéo de alimentos envolve diretamente a soberania
das nacgoes.

Neste aspecto, o curso de Engenharia de Alimentos acarretara relevantes beneficios econémicos
e socioculturais para a microrregido de Frutal-MG, gerando egressos habilitados com principios éticos

que devem nortear qualquer profissional.
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ANEXO | - QUESTIONARIO PARA A AVALIACAO DO CURSO DE ENGENHARIA DE
ALIMENTOS

O formuléario de avaliagdo do curso de Engenharia de Alimentos busca embasar resultados com a
finalidade de aperfeicoar o curso de forma continua através da visdo dos discentes e dos docentes. Este
instrumento sera aplicado anualmente para a analise da interdisciplinaridade do curso, da infraestrutura
da Unidade e da relagdo do aluno com o curso e com a Instituicdo. Os dados coletados serdo analisados
pelo Nucleo Docente Estruturante do curso (NDE) e fornecerdo subsidios para propostas de solugdes de

pontos vulneraveis que possam ser detectados.

PARTE 1 (discentes)

Perfil do aluno

Género: () Feminino ( ) Masculino

Periodo letivo:

( )°ou2° ( )3ou4d® ( )5°0u6® ( )7°0u8® ()9°oulQe

Em relacédo a avaliacdo do curso, avalie em uma escala de 1 a 10 pontos, sendo 0: nunca e 10:
sempre:

1. As disciplinas contribuem para a sua formagéo como Engenheiro de Alimentos?

2. A interdisciplinaridade entre disciplinas foi evidenciada?

3. Os professores utilizaram analogias ou elementos do cotidiano para conectar o contedo tedrico ao
prético e estabelecer sentido com o “mundo real”?

4. O tempo despendido com exercicios, trabalhos praticos e laboratério tem sido suficiente?

5. Os exercicios, trabalhos praticos e aulas de laboratorio foram relevantes e Uteis para a sua formacdo e
para o seu aprendizado?

6. A atuacdo do coordenador com relacdo a suas necessidades e questionamentos foi satisfatoria?

Com relacéo a infraestrutura fisica, avalie de 0 a 10 pontos, sendo 0: péssimo e 10: excelente:
1. Os espacos de convivéncia da Unidade;

2. O ambiente e as instalagOes das salas de aula;
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3. As condicdes e instalacBes dos laboratdrios didaticos;

4. O acesso a rede de computadores (internet);

5. Infraestrutura, acervo e servicos da biblioteca;

6. Os recursos de acessibilidade, infraestrutura e mobilidade (rampas);
7. Conservacdo e limpeza da Unidade;

8. Seguranca da Unidade.

Com relacdo ao atendimento estudantil, avalie de 0 a 10 pontos, sendo 0: péssimo e 10: excelente:
1. Os procedimentos de recepcao de novos alunos na Instituicéo;

2. Os servicos de bolsas (moradia e alimentacao);

3. Os servicos prestados pela cantina;

4. Os servicos de apoio e orientacao psicossocial;

PARTE 2 (discentes e docentes)

Autoavaliagdo das disciplinas (optativa ao docente). Avalie de 0 a 10 pontos:

1. Os objetivos das disciplinas foram explicados de forma clara e objetiva?

2. A proposta da ementa foi atingida no periodo?

3. A sequéncia dos contetdos favoreceu a didatica de ensino?

4. O professor diversifica os instrumentos de avaliagdo (games, videos, teatros, aplicacdo ou
desenvolvimento de estudos dirigidos, resolucdo de listas de exercicios, analise de artigos cientificos,
como forma de aprimorar a estratégia de ensino)?

5. A carga horéria foi suficiente para abordar todo o conteddo programatico?

6. O nivel das provas, comparado ao nivel da matéria dada, foi?

7. Dé uma nota sobre o seu nivel de aprendizado do conteudo da disciplina.

8. O seu conceito geral sobre a disciplina.
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ANEXO Il - RELATORIO FINAL DE ESTAGIO REGULAMENTADO PELA LEI N° 11.788,
DE 25 DE SETEMBRO DE 2008

1. ESTRUTURA METODOLOGICA DO RELATORIO FINAL DO ESTAGIO E
CRITERIOS AVALIATIVOS

Para melhor orientar os estagiarios nos trabalhos iniciais e finais da disciplina, sdo oferecidas
algumas recomendacdes normativas para a elaboracdo do Relatério de Estagio, que se constituem nos

principais instrumentos de avaliacdo da experiéncia pratica do aluno.

1.1 O RELATORIO FINAL
O Relatédrio Final corresponde ao trabalho final para concluséo da disciplina. Constitui- se de um
trabalho escrito, onde o estagiério relata o que foi observado, analisado e realizado por ele durante sua

pratica na organizacao.

O Relatorio Final devera ser estruturado contendo 0s seguintes itens:

I. INTRODUCAO

Parte inicial do texto, onde se expfe o0 assunto como um todo. Na introducdo o aluno ira descrever
sobre a importancia do estagio na vida académica do aluno, da importancia do estagiario dentro da
industria, um breve relato sobre a area em que o aluno esta estagiando, alguns dados estatisticos sobre a
area em questdo, e quando permitido, um histérico da empresa concedente do estagio.

1. OBJETIVO

Descrever a importancia do estagio na vida do aluno.

1. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Neste item o estagiario ird descrever sobre 0s processos ocorridos no estagio em questdo de
acordo com alguma referéncia bibliogréfica.

V. PROCEDIMENTOS EXPERIMENTAIS

Neste item o aluno ira descrever sobre o processo de producédo que foi visto na industria, podendo
ser iniciado com o fluxograma do processo e descricdo do mesmo, ndo deixando de citar, caso haja, as

analises (fisico-quimicas e microbioldgicas) feitas para controlar a qualidade do produto em questao.
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V. CONCLUSAO

E uma sintese interpretativa dos resultados obtidos, podendo constar recomendagdes e

sugestdes.
VI. OBSERVA(;@ES ADICIONAIS
1 Referéncias Bibliograficas — lista ordenada das obras e/ou fontes citadas e consultadas,

que fundamentam o texto do trabalho. Pode ser organizada por autor (em geral, esta é a regra que
predomina), por assunto, cronologicamente ou por grau de autoridade citadas, consultadas ou indicadas.
2, Agradecimentos
3 Anexos — materiais adicionais e complementares ao texto. E destacado do mesmo para
que a leitura ndo seja interrompida constantemente. Podem consistir de graficos, ilustracbes, quadros,
fotografias, desenhos, etc. Deve obedecer a uma ordenacdo propria. No sumario, deve constar apenas o

titulo genérico: Anexos.
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Tabela 16. Pontuacéo dos critérios avaliativos na apresentacéo do relatorio de estagio Supervisionado.

Itens principais a serem pontuados no Relatério Final - Texto Pontuacao
Atendimento a formatac&o indicada (digitacdo, margens, numeracéo, secoes, etc) 0ab
Revisédo Bibliografica 0ab
Clareza do objetivo 0ab
Descrigdo fundamentada das atividades do estagio supervisionado 0ab
Elaboracdo textual (originalidade, ortografia e gramatica) 0al0
Listas de abreviaturas, siglas, figuras (qualidade de imagem) e tabelas adequadas 0ab
Relac6es entre os conhecimentos aprendidos na graduacéo e no estagio 0ab
supervisionado, e pertinéncia da conclusao

Adequacdo das citacdes e referéncias a ABNT 0ab
Coeréncia entre e bibliografia citada e 0 tema de estagio supervisionado 0ab
Itens principais a serem pontuados no Relatério Final - Apresentacao Pontuacao
Fluéncia 0al0
Organizacao da apresentacao 0alo0
Dominio e seguranca do assunto abordado 0al0
Adequacéo ao tempo de apresentacao 0al0
Formatacao da apresentacao 0al0
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ANEXO 11l - PONTUACAO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Tabela 17. Atividades complementares e carga horaria valida.

Limite
Natureza MAximo
da Descritivo Carga Horéria h d
Atividade* (horas) da
atividade
Ensino Cursos “ONLINE” Qualquer 5h por curso 15
Ensino Cursos “ONLINE” pertinente a sua formagdo  5h por curso 30
. Cursosde Informatica, linguaportuguesae
Ensino lingua estrangeira (presencial) Sh por curso 30
Ensino Visita Técnica 10 h por visita 30
Ensino Trabalho de campo 5h por trabalho 15
Ensino Obtencdo de prémios académicos. 15h por prémio 15
. Monitoriaem disciplinasoferecidasna o
Ensino UEMG 15h por disciplina 15
. Estagioprofissional(excetoestagio -
Ensino obrigatdrio) na area docurso 15h por estagio 30
Extensao Representacao estudantil 15h por semestre 15
Extenséo Extenséo EOh po: projeto 60
icinaca i uivalente a carga
Extensio Participacao em curso extracurricular q / g 30
presencial horariado curso
Participacdo em palestras, seminarios,
congressos, conferéncias, ciclo de debates, _ .
< oficinas, mesas redondas, jornadas, foruns, Equivalente a carga
Extensao . A - 15
etc. promovidos pelaprépriainstituicdo ou horariado evento
outros 6rgéos e entidades externas.) —Sem
apresentagéo
Extenséo Palestra (Palestrante) 5h por palestra 15
< Participacdo em organizacdo de eventos
Extensao cientificos na instituicéo 5h por evento 15
« Participacdo de atividades culturaise
Extensao esportivas 5h por semestre 5
Prestacdo de servi¢os comunitarios, como
« voluntario, em questdesligadasacidadania,
Extensao ~ e x
educacéo, qualificacéo e formagao 5h por evento 15
profissional, salde, etc.
Publicacéo individual ou coletiva de
Pesquisa prod_ugao cientifica (artigos, livros, capitulo 30h para cada 90
de livros)
Pesquisa Publlca~(;ao!nd|}/|_dualou coletivade 10h para cada 30
producéo cientifica (resumos)
Pesquisa Iniciacdo Cientifica 30h por projeto 60
_ Apresentacdo de trabalho em evento
Pesquisa Participacdo em grupos de estudo 5h por trabalho 15
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Pesquisa /
Extensdo Artigo cientifico ou Artigo de revisdo 15h para cada 45

Outras atividades ndo descritas poderdo ser pontuadas, com as devidas comprovagoes.
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ANEXO IV- REGULAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - TCC

Este documento baseia-se na RESOLUCAO n° 2, DE 24 DE ABRIL DE 2019, artigo 12. O
trabalho de curso € componente curricular obrigatorio, a ser realizado ao longo do Gltimo ano do curso,
centrado em determinada area tedrico-préatica ou de formacé&o profissional, como atividade de sintese
e integracdo de conhecimento e consolidacdo das técnicas de pesquisa, devendo demonstrar a
capacidade de articulacdo das competéncias inerentes a formacao do engenheiro. Portanto, estabelece
regulamentos que objetivam a fixacdo de datas e prazos, visando o andamento dos Trabalhos de
Concluséo do Curso, sendo 0 mesmo vinculado ao Projeto Pedagdgico de Curso - PPC. O TCC podera
ser desenvolvido em pesquisa basica, aplicada e/ou de carater técnico-cientifico ou extensdo e/ou

estagio supervisionado.

OBJETIVOS

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) do curso de graduacdo em Engenharia de
Alimentos da Universidade do Estado de Minas Gerais (UEMG) constitui-se numa atividade
académica de sistematizacdo do conhecimento sobre objeto de estudo pertinente a profisséo,
desenvolvida mediante controle, orientacdo e avaliacdo de docentes. O objetivo dessa atividade
é preparar o estudante para planejar, implementar e elaborar uma monografia que documenta o
desenvolvimento de um trabalho cientifico ou técnico, despertando no aluno o espirito criativo,
cientifico e critico e capacitando-o para o estudo de problemas e proposicao de solugdes. Trata-
se de uma atividade académica obrigatoria, desenvolvida nas disciplinas TRABALHO DE
CONCLUSAO DE CURSO 1 e 2, de 60 horas relégio cada, equivalentes a quatro créditos cada.

MODALIDADE

O Trabalho de Concluséo de Curso consiste em uma atividade de pesquisa ou
desenvolvimento técnico aplicada aos alunos do curso de graduacao, seguindo as orientacOes de
um docente da UEMG, sendo um requisito obrigatorio para a obtencédo do diploma de bacharel
em Engenharia de Alimentos.

O TCC devera ser constituido de um trabalho individual, teérico e ou pratico, apresentado
sob a forma de uma monografia.

A monografia pode ser enquadrada em uma das seguintes modalidades:

e Trabalho de revisao, na area de Engenharia de Alimentos, de literatura sobre temas
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atuais e relevantes;
e Projetos na area de Engenharia de Alimentos, relacionados ao desenvolvimento de
novos produtos, métodos, otimizacdo de processos, controle de qualidade, etc.;

e Trabalhode pesquisae/ouextensao.

A coleta de dados do TCC durante o estagio supervisionado podera ser realizada com a

anuéncia do orientador.

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

O professor responsavel pela disciplina tem as seguintes atribuicdes:

e Orientar os alunos no preenchimento do formulario especifico e participar, junto com o
Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos, na indicacdo dos orientadores do TCC,;

e Comunicarasnormas de TCC aos alunos;
e Acompanhar o cumprimento das atividades do TCC;

e Emitircertificadoaos membros das bancas examinadoras.

ORIENTACAO

A orientacdo deverd ser executada por um professor efetivo ou designado da Universidade
do Estado de Minas Gerais da Unidade Frutal, em concordéancia com as atividades a serem
desenvolvidas, estando, tanto o proprio professor, como o aluno, de comum acordo com essa
orientacao.

Cada professor podera orientar um nimero maximo de trés discentes por semestre letivo.
No caso de professor designado, estes poderao orientar, desde que seu contrato de trabalho esteja
compativel com o periodo de realizacdo do TCC. Atribuic¢des do orientador:

e Orientar o aluno em todas as atividades;

e Acompanhar as etapas do desenvolvimento do TCC;

e Expor ao professor responsavel, fatores que dificultem a orientacdo do aluno no TCC;
e Assessorar o aluno naelaboracdo da monografia;

e Presidirabancade defesado TCC;

e Zelarpelo cumprimento das normas que regem o TCC;
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e Encaminhar ao professor responsavel pelo TCC a ata da apresentacdo da monografia.

Caso o TCC seja realizado parcial ou totalmente em outra institui¢ao o supervisor local

serd responsavel pelo acompanhamento das atividades do discente

DIREITOS DO ORIENTADO

e Receber orientacdo para realizar as atividades previstas no programa de TCC;

e Expor ao professor responsavel, em tempo habil, problemas que dificultem ou impegam
a realizacdo do TCC, para que sejam buscadas solu¢Bes; em ultima instancia, deve-se
recorrer ao Colegiado de curso;

e Avaliar e apresentar sugestdes que contribuam para o aprimoramento continuo desta

atividade académica;

e Comunicar ao Colegiado do Curso quaisquer irregularidades ocorridas durante e apos a
realizacdo do TCC, dentro dos principios éticos da profissdo, visando seu
aperfeicoamento.

DEVERES DO ORIENTADO

Conhecer e cumprir as normas do TCC e:

e Zelar e ser responsavel pela manutencdo das instalagbes e equipamentos utilizados;
Respeitar a hierarquia da Universidade e dos locais de realizagdo do TCC, obedecendo as
determinacdes de servigo e normas locais;

e Manter elevado o padrdo de comportamento e de relaces humanas, condizentes com as
atividades a serem desenvolvidas;

e Demonstrar iniciativa e, mesmo, sugerir inovagdes nas atividades desenvolvidas;

e Guardar sigilo de tudo o que diga respeito a documentacédo de uso exclusivo das pessoas
fisicas e juridicas envolvidas no trabalho, bem como dos aspectos do exercicio profissional

gue assim forem exigidos.

INICIO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Para defender a monografia elaborada para o TCC € necessario que o aluno esteja
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regularmente matriculado na disciplina Trabalho de Concluséo de Curso.
O inicio das atividades do TCC, bem como o periodo para sua integralizacdo, sera

decidido em conjunto pelo estudante e seu orientador de acordo com o calendario académico.

MONOGRAFIA DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

A monografia do TCC devera ser redigida segundo as Normas Para Redacdo de
Monografias (ABNT).

A banca da defesa serd composta pelo orientador (presidente) e, no minimo, dois
membros e homologada pelo professor responsavel pela disciplina Trabalho de Conclusdo de
Curso.

Poderdo compor a banca examinadora, docentes e profissionais de nivel superior com
atuacdo na area objeto da monografia. A monografia do Trabalho de Concluséo de Curso devera
ser entregue na data estipulada no plano de curso da disciplina Trabalho de Concluséo de Curso.

DEFESA DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

A apresentacao oral da monografia do TCC seré aberta a comunidade universitaria, com
duragdo méaxima de 30 minutos.

ApoOs a apresentacdo, apenas 0s membros da banca examinadora realizardo arguicdo e
sugestbes a monografia, sendo que cada um dos integrantes da banca examinadora tera 20
minutos para arguir o aluno acerca do contetdo da monografia, dispondo o discente do mesmo
prazo de indagacdo para apresentacao das respostas.

O orientado devera realizar as corregdes e alteragbes determinadas pela banca de defesa
dentro do prazo estabelecido no plano de curso da disciplina.

A verséo final, ja corrigida e revisada pelo orientador e assinada pelos membros das
bancas, devera ser entregue em 1 (uma) vias impressas e 1 (uma) em meio eletrénico a
Coordenador(a) da Biblioteca da Unidade académica, no prazo estabelecido no plano de curso

da disciplina Trabalho de Conclusédo de Curso.

AVALIACAO

Os instrumentos de avaliacdo da disciplina Trabalho de Conclusao de Curso seréo:

e Monografia.
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e Apresentacdo oral.

e Defesa do trabalho.

Para a avaliacdo da monografia cada membro da banca deve atribuir nota de 0 a 10 aos
pontos listados neste paragrafo. A nota deste atributo serd calculada pela média aritmética das
notas atribuidas a cada um dos pontos, multiplicados pelo respectivo peso, conforme Anexo 1.
Escolhadoassunto

a) Formulacdodahipotese

b) Estruturado Trabalho

c) Pesquisa bibliografica

d) Metodosetécnicas Empregadas

e) Conclusoes

f) Redacdoe Apresentacdo do Trabalho

g) Uso correto das normas da ABNT

Para a avaliacdo da apresentacdo oral cada membro da banca deve atribuir nota de 0 a 10
aos ao pontos listados neste paragrafo. A nota deste atributo seré calculada pela média aritmética
das notas atribuidas a cada um dos pontos, multiplicados pelo respectivo peso, conforme Anexo
I.

a) Sequéncia(introducao, objetivo, metodologia, conclusdes)
b) Interesse e motivagcdodespertada

c) Usodelinguagem técnica apropriada (termos técnicos, etc.)
d) Usoadequado de recursosaudiovisuais

e) Enquadramentonotempodeterminado

f) Postura

g) Habilidadeemresponderperguntas

Para a avaliacdo da defesa do trabalho cada membro da banca deve atribuir nota de 0 a 10
aos ao pontos listados neste paragrafo. A nota deste atributo sera calculada pela média aritmética
das notas atribuidas a cada um dos pontos, multiplicados pelo respectivo peso, conforme Anexo
.

a) Argumentacdo

b) Niveltécnico

130



UNIVERSIDADE @
DO ESTADO DE MINAS GERAIS | Uemc

UNIDADE FRUTAL

c) Dominio doassunto

Seré aprovado o discente que:

e Obter frequéncia igual ou maior que 75% (setenta e cinco por cento) as atividades
previstas como carga horaria no plano do componente curricular, conforme dispde
legislacdo superior;

e Sera aprovado, automaticamente, sem exame final, o aluno que obtiver média de pontos
igual ou superior a 6,0 (seis).

e A Banca apo0s andlise emitird parecer de APROVADO ou REPROVADO podendo ainda,
quando aprovado, ser atribuida a honra ao mérito de “DISTINCAO” ou “DISTINCAO E
LOUVOR”.

Observacao

Todos os critérios e condi¢Bes para avaliagdo do Rendimento Escolar do aluno estdo
expressos no Regimento Académico da UEMG.

O aluno que ndo atingir média igual ou superior a 6,0 (seis) e maior que quatro nas
avaliacBes, devera submeter novamente a apreciacdo da banca para uma nova avaliacdo
(correspondente ao exame final) do trabalho monogréfico.

Serd atribuido conceito 0 (zero) a monografia, caso se verifique a existéncia de fraude ou
plagio pelo orientando, sem prejuizo de outras penalidades previstas no Regimento Geral da
Universidade.

O aluno que ndo se apresentar para a defesa oral, sem motivo justificavel, no prazo
maximo de 2 dias Uteis, sera reprovado na defesa.

Cabera ao Colegiado de Curso julgar as solicitagdes tratadas no paragrafo acima.

No caso de reprovacdo, desde que ndo ultrapassado o prazo maximo para a conclusdo do
curso, podera o aluno apresentar nova monografia para defesa perante banca examinadora,
respeitada os requisitos previstos neste Regulamento.

Os casos omissos serdo resolvidos pelo Colegiado do Curso de Engenharia de
Alimentos.
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Tabela 1. Ficha para avaliagdo da monografia.

NOTA

CRITERIOS PESO  ATRIBUIDA

Escolha do Assunto (adaptavel ao nivel do autor, tem

A R 1
relevanciacontemporanea)

Formulac&o da hipotese (especificacdo bem elaborada,
hipdtese formulada em termos claros e precisos)

Estrutura do Trabalho (revela organizacéo logica das partes do
trabalho; é seguro nas explicacées)

Pesquisa bibliogréafica (atualizada, fidedigna, indica as fontes
bibliogréficas nas referéncias, nas citacdes, notas de rodapé; 2
revela critérios de selecdo de bibliografia)

Métodos e técnicas Empregadas (a metodologia é bem definida
e adequada para abordar o problema; a amostragem é
representativa e significativa; a analise dos dados é coerente,

tem relacdo entre a ldgica da investigacdo e a usada no

Redacéo e Apresentacdo do Trabalho (linguagem correta,

! clara, objetiva e direta) 1
Uso correto das normas da ABNT (emprega as normas da
8 ABNT na parte gréafica, nas citacfes, notas de rodapé, sumario 1
e referéncias bibliogréaficas)
Total 10 =>110
Tabela 2. Ficha para avaliacdo da apresentacdo da monografia.
- NOTA
CRITERIOS PESO ATRIBUIDA
1  Sequéncia (introducéo, objetivo, metodologia, conclusées) 3
2 Interesse e motivagdo despertada 1
3 Uso de linguagem técnica apropriada (termos técnicos, 1
etc.)
4 Uso adequado de recursos audiovisuais 2
5 Enquadramento no tempo determinado 1
6 Postura 1
7 Habilidade em responder perguntas 1
Total 10 =>1/10
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Tabela 3. Ficha para avaliacdo da defesa da monografia.

CRITERIOS PESO NOTA ATRIBUIDA
Argumentacéo 3
Nivel técnico 3
Dominio do assunto 4
Total 10 =>110
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