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RESOLUCAO N2 030, de 9 de novembro de 2016.

Aprova o Projeto Pedagodgico do Curso de
Engenharia de Alimentos.

O PRESIDENTE DO CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO
DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ, no uso de suas
atribuices legais e estatutarias, e considerando o Parecer n® 083, de 09/11/2016, deste
mesmo Conselho:

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar o Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de
Alimentos, anexo a esta Resolucao.

Art. 2° Exclusivamente para garantir o fluxo dos discentes no Curso
durante a transicdo para o novo Projeto Pedagdgico de Curso (PPC), o(s) curriculo(s)
anterior(es) coexistira(do) com o Curriculo 2017 por no maximo trés semestres letivos a
partir do inicio da vigéncia do novo PPC, sendo extinto(s) por completo ap6s esse
periodo.

Art. 3° Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacao.

Art. 4° Revoga-se a Resolu¢cao/CONEP n° 026, de 17 de outubro de 2012.

Sao Joao del-Rei, 9 de novembro de 2016.

Prof. SERGIO AUGUSTO ARAUJO DA GAMA CERQUEIRA
Presidente do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao

Publicada nos quadros da UFSJ em 10/11/2016.
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1 APRESENTAGAO/HISTORICO

A presente proposta surgiu da necessidade de se atualizar o curriculo implantado
em 2011, da recente expansdo da UFSJ e para atender a Resolucdo CNE/CES n° 11,
de 11 de marco de 2002 (Anexo 1). A presente Resolucédo institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais dos Cursos de Graduacdo em Engenharia, a serem observadas
na organizacao curricular das Instituicdes do Sistema de Educacado Superior do Pais.

O estabelecimento de um curriculo minimo para o curso levou cada escola a
constituir seu curriculo de uma forma orgéanica, de acordo com a fluéncia de ideias e
dinamismo, ndo s6 seu, mas também do mercado. Porém, a defasagem entre esse
curriculo minimo e as exigéncias do mercado quanto a formacao do profissional da area,
levou a uma ampla discussao das necessidades de sua reformulacdo e, com a nova Lei
de Diretrizes e Bases da Educacédo Nacional, de 10 de dezembro de 1996, foi abolida a
exigéncia centralizada de um curriculo minimo para os Cursos de Educacao Superior
cabendo, agora, a cada Instituicdo, fixar os curriculos de seus cursos e programas,
observando as diretrizes gerais pertinentes.

O presente Projeto Pedagogico do Curso (PPC) de Engenharia de Alimentos da
UFSJ descreve as decisfes e a sistematica de conducdo da estrutura curricular do
curso, visando a formacdo de Engenheiros de Alimentos cujo perfil atenda as
necessidades e demandas locais e nacionais, sintonizadas com as frequentes
mudancas nas areas cientificas e tecnologicas e competéncias para resolver problemas
e desafios de forma eficaz.

Atualmente, a sociedade e o mercado buscam profissionais com formacao
técnica, cientifica, humanistica, ética, social e ambiental. Portanto, este documento foi
elaborado para explicitar os meios e recursos empregados no curso de Engenharia de
Alimentos, bem como sua finalidade, objetivos e o perfil profissional almejado pela
Instituicao.

A criacdo deste projeto de curso foi amparada pelo Plano de Expansao da
Universidade Federal de Sdo Jodo del-Rei, em consonancia com as Diretrizes
Curriculares Nacionais para os Cursos de Graduacdo em Engenharia, Resolucao
CNE/CES n° 11, de 11 de marco de 2002, a Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo, Leli
n°® 9.394, de 20 de dezembro de 1996 e o Parecer CNE/CES n° 776, aprovado em 03 de
dezembro de 1997, que orienta as diretrizes curriculares dos cursos de graduacao que

entre outras consideracdes assinala:
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1) Assegurar as instituicbes de ensino superior ampla liberdade na composicéo
da carga horaria a ser cumprida para a integralizacdo dos curriculos, assim como na
especificacao das unidades de estudos a serem ministradas;

2) Indicar os topicos ou campos de estudo e demais experiéncias de ensino-
aprendizagem que irdo compor os curriculos, evitando ao maximo a fixacdo de
contetdos especificos com cargas horarias pré-determinadas, as quais nao poderédo
exceder 50% da carga horaria total dos cursos;

3) Evitar o prolongamento desnecessario da duracéo dos cursos de graduacao;

4) Incentivar uma sélida formacao geral, necessaria para que o futuro graduado
possa vir a superar os desafios de renovadas condi¢cdes de exercicio profissional e de
producdo do conhecimento, permitindo variados tipos de formac&o e habilitacdes
diferenciadas em um mesmo programa;

5) Estimular praticas de estudo independentes, visando uma progressiva
autonomia profissional e intelectual do discente;

6) Encorajar o reconhecimento de conhecimentos, habilidades e competéncias
adquiridas fora do ambiente escolar, inclusive as que se referirem a experiéncia
profissional julgada relevante para a area de formacéo considerada;

7) Fortalecer a articulacdo da teoria com a pratica, valorizando a pesquisa
individual e coletiva, assim como 0s estagios e a participacdo em atividades de extensao;

8) Incluir orientacbes para a conducdo de avaliagdes periddicas que utilizem
instrumentos variados e sirvam para informar a docentes e a discentes sobre o
desenvolvimento das atividades didaticas.

Assim, na elaboracdo do curriculo do curso de Engenharia de Alimentos, teve-se
o cuidado de evitar a repeticdo de conteldos programaticos; implantar uma estrutura
mais flexivel que garanta solida formacéo geral e permita ao discente direcionar sua
formacdo de acordo com seus interesses e seu perfil; contemplar atividades
complementares importantes para a aquisicdo do conhecimento e o desenvolvimento
das habilidades necessarias a formacao profissional.

As Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo em Engenharia,
instituidas pela Resolugdo CNE/CES n° 11 de 11 de margo de 2002, definem os
principios, fundamentos, condicdes e procedimentos da formacdo de engenheiros.
Pressupbe-se que 0 curso possa produzir um profissional preparado para enfrentar os

aspectos interdisciplinares e multifuncionais de um problema de engenharia (técnicos,
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sociais, politicos, econémicos, éticos, ambientais etc.), atendendo melhor aos anseios
de uma sociedade inovadora, competitiva e participativa.

Essa reformulacéo segue também a Resolugdo CONEP n° 022, de 31 de maio de
2013, que estabelece a duracao da hora-aula dos Cursos de Graduacdo da UFSJ em 55
minutos e estabelece o horario institucional da UFSJ. E a Resolucdo CONEP n° 027, de
11 de setembro de 2013, que estabelece defini¢cbes, principios, graus académicos,
critérios e padrdes para organizacdo dos Projetos Pedagodgicos de Cursos de
Graduacao da UFSJ. Ou seja, 0 presente projeto pedagdgico segue as recomendacdes
das Diretrizes Curriculares tracadas pelo Conselho Nacional de Engenharia e as normas
da Universidade Federal de Sao Jodo del-Rei em vigor até a presente data.

O Curso Engenharia de Alimentos foi reconhecido pelo Governo Federal em 21
de agosto de 1971, através do Decreto-Lei n° 68.644 e seu curriculo minimo foi
regulamentado nas Resolucdes n° 48/1976 e 52/1976, do Conselho Federal de
Educacdo (CFE-MEC), que o definiu como uma habilitacdo especifica da Engenharia
Quimica. A portaria n° 1695, de 5 de dezembro de 1994, do Ministério da Educacéo e do
Desporto estabeleceu que a Engenharia de Alimentos € uma habilitacdo especifica do
Curso de Engenharia, revogando algumas disposicdes das resolucdes anteriores.

A Engenharia de Alimentos é um curso relativamente novo no Brasil. O primeiro
curso no pais foi criado em 1967 na Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP),
inicialmente com o nome de Tecnologia de Alimentos.

O Curso iniciou suas atividades nas dependéncias do Centro Tropical de
Pesquisas e Tecnologia de Alimentos, atual Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL)
situado na cidade de Campinas-SP. A unidade ja nasceria com a marca do pioneirismo:
a primeira do género na América Latina.

Mais tarde, em 1972, o Curso e a Unidade foram transferidos para o Campus da
UNICAMP. Com o Decreto Estadual n° 7.342, de 22 de dezembro de 1975, a Unidade
passou a denominar-se Faculdade de Engenharia de Alimentos e Agricola (FEAA), com
0s cursos de Engenharia de Alimentos e Engenharia Agricola.

O surgimento deste profissional se deve ao constante avanco tecnoldgico das
industrias de alimentos, impulsionado pelas transformacgdes impostas pelo processo de
globalizag&o e pela abertura econémica, demandando uma dependéncia cada vez maior
de um suporte cientifico e tecnoldgico, nas atividades de producéo e para o atendimento

as novas exigéncias de padronizagéo e controle de qualidade de produto.
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Nesse contexto, o engenheiro de alimentos é um dos profissionais mais
valorizados no mercado de trabalho, configurado pelo setor privado industrial, 6rgdos de
pesquisa e ensino e 6rgdos governamentais ligados a difusao, fiscalizacao e legislacao
de alimentos.

O Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos, da Universidade Federal de
S&o Joédo del-Rei (UFSJ), foi criado pela Resolucdo do CONSU n° 18 de 16 de julho de
2008 e autorizado a ser lotado no Campus Avancado de Sete Lagoas no municipio de
Sete Lagoas. Seu credenciamento junto ao Ministério da Educacdo foi publicado no
Diario Oficial da Unido em 25 de julho de 2011 (Anexo 2) e reconhecido pela portaria n°
546, de 12 de setembro de 2014 (Anexo 3), publicada no Diario Oficial da Unido de 16
de setembro de 2014.

O Curso de Engenharia de Alimentos da UFSJ fez parte do Programa
Institucional de Bioengenharia do qual foram integrantes também o Bacharelado
Interdisciplinar em Biossistemas (BIB) e os cursos de Engenharia Agronémica e de
Zootecnia. Por se tratar de graduacgfes pertencentes ao dominio da bioengenharia, que
integram ciéncias bioldgicas e das engenharias em um mesmo curriculo, foram
programadas de forma a se associarem por meio de um Bacharelado Interdisciplinar em
Biossistemas, ao longo dos trés primeiros anos.

A conclusdo do Bacharelado Interdisciplinar em Biossistemas ocorre ao final do
terceiro ano. Ao longo do terceiro ano, o discente cursara disciplinas ainda vinculadas
ao nucleo comum e outras peculiares a um dos cursos de Engenharia de Alimentos,
Engenharia Agronémica ou Zootecnia. Apés concluido o Bacharelado, o discente
poderia seguir seus estudos em nivel profissionalizante em um dos seguintes cursos:
Zootecnia, Engenharia Agrondmica ou Engenharia de Alimentos.

Cabe ressaltar que a possibilidade de dupla diplomacao € possivel apenas para
0s ingressantes até 2012/2° semestre. A partir de 2013/1° semestre, o Bacharelado
Interdisciplinar em Biossistemas - BIB tornou-se um curso independente, com entrada
especifica. O numero de vagas segue o disposto no art. 4° da Portaria/Reitoria n°® 135,
de 14/02/2012.

A partir da publicagéo da Portaria n° 08, de 25 de fevereiro de 2013, os cursos de
Engenharia de Alimentos e Engenharia Agrondmica foram desvinculados do Programa
Institucional de Bioengenharia, mantendo-se 10 vagas de entrada no Bacharelado

Interdisciplinar em Biossistemas e 40 vagas para ingressantes em cada Engenharia.
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A possibilidade de admissdo dos egressos do BIB em outros cursos de
graduacdo da UFSJ seguirA as normas vigentes na Instituicdo, relativas as
transferéncias externas e admisséo de portadores de diploma.

2 BASE LEGAL

O Curso de Engenharia de Alimentos foi reconhecido pelo Governo Federal
atraves do Decreto Lei n°® 68.644 de 21/05/1971 e seu curriculo minimo foi estabelecido
na nova concepcao de ensino de Engenharia no Brasil nas Resolu¢des do Conselho
Federal de Educacdo n° 48/1976 e 52/1976 e Portaria n°® 1695/1994 do Ministério da
Educacéo e do Desporto.

Alei n®5.194, de 24/12/1966, e a Resolucao n° 218, de 29/06/1973, do Conselho
Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia (CONFEA), regulamentam a profissao
de Engenheiro de Alimentos, discriminam atividades das diferentes modalidades
profissionais da Engenharia, Arquitetura e Agronomia e dispdem as atividades
profissionais, o que caracteriza o exercicio profissional como de interesse social e
humano. Para tanto, especificam que as atividades do engenheiro deverdo importar na
realizacdo de empreendimentos tais como: aproveitamento e utilizacdo de recursos
naturais; desenvolvimento industrial e agropecuario do Brasil.

As Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo em Engenharia,
instituidas pelo Conselho Nacional de Educacao (CNE) — Camara de Educacgao Superior
(CES) - Resolucdo n° de 11 de marco de 2002, definem os principios, fundamentos,
condicbes e procedimentos da formacdo de engenheiros. Pressupde-se que O curso
possa formar um profissional preparado para enfrentar os aspectos interdisciplinares e
multifuncionais de um problema de engenharia(técnicos, sociais, politicos, econémicos,
éticos, ambientais, etc.) e que atenda melhor aos anseios de uma sociedade inovadora,

competitiva e participativa.

3 OBJETIVOS

O curso de graduagao em Engenharia de Alimentos, seguindo o recomendado no
Art. 3° - Resolucdo CNE/CES n° 11/2002, pretende formar o engenheiro generalista,
dotado de criatividade, senso critico e reflexividade, capacitado a absorver e
desenvolver novas tecnologias, identificar e resolver problemas, considerando seus
aspectos politicos, econdmicos, sociais, ambientais e culturais, com visdo ética e

humanistica, em atendimento as demandas da sociedade.
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O Engenheiro de Alimentos atua nos segmentos:
- Industria de Produtos Alimenticios;
- Industria de Insumos para Processos e Produtos (matérias-primas, equipamentos,
embalagens e aditivos);
- Empresas de Servicos;
- Orgéos e Instituicdes Publicas.

Exercendo suas atividades nas areas:

- Producéo/Processos - Racionalizacdo e melhoria de processos e fluxos produtivos
para incremento da qualidade e produtividade, e para reducdo dos custos industriais.

- Garantia de Qualidade - Determinacao dos padrdes de qualidade para 0s processos
(desde a matéria-prima até o transporte do produto final), planejamento e implantacéo
de estruturas para analise e monitoramento destes processos, e treinamento de pessoal
para pratica da qualidade como rotina operacional.

- Pesquisa e Desenvolvimento - Desenvolvimento de produtos e tecnologias com
objetivo de atingir novos mercados, reducdo de desperdicios, reutilizacdo de
subprodutos e aproveitamento de recursos naturais disponiveis.

- Projetos - Planejamento, execucdo e implantacdo de projetos de unidades de
processamento ("plant lay-out”, instalacées industriais, equipamentos), bem como seu
estudo de viabilidade econdmica.

- Comercial/Marketing - Utilizacdo do conhecimento técnico como diferencial de
marketing na prospeccdo e abertura de mercados, na assisténcia técnica, no
desenvolvimento de produtos junto aos clientes e apoio a area de vendas.

- Fiscalizacdo de Alimentos e Bebidas - Atuacao junto aos 6rgaos governamentais de
ambito municipal, estadual e federal, objetivando o estabelecimento de padrbes de
qgualidade e identidade de produtos, e na aplicacdo destes padrées pelas industrias,
garantindo assim, os direitos do consumidor.

O Engenheiro de Alimentos € responsavel por toda a cadeia produtiva de um
alimento, o preparo e a conservagao dos alimentos e de bebidas de origem animal e
vegetal. Para isso, estuda e pesquisa as reservas da agricultura, da pecuaria e da
pesca. Acompanha a transformacé&o industrial das matérias-primas basicas, como leite,
carnes, cereais, legumes, verduras e frutas. Supervisiona seu manuseio, a colheita, e
define a melhor forma de armazenagem, acondicionamento e conservagao dos produtos
antes e depois da industrializagdo. Pesquisa e desenvolve novos processos e
equipamentos, otimizando a transformacédo da matéria-prima. Analisa as diferentes
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substancias usadas nesse processo e avalia o teor nutritivo do produto final, procurando
melhorar o padrao de alimentacdo da populacao.

Enfim, o curso de Engenharia de Alimentos pretende formar um profissional apto
a aproveitar ao maximo a producéo agroindustrial e minimizar residuos, transformando-
os através de processos diversos a fim de se obter um produto de qualidade, com

grande estabilidade, de valor nutricional e a custos viaveis.

4 PERFIL DO CURSO

O Curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal de Sdo Joao del-
Rei/Campus de Sete Lagoas (CSL) esta inserido em uma regido que apresenta forte
desenvolvimento industrial. O campus esta localizado em area doada pelo Centro
Nacional de Pesquisa em Milho e Sorgo (CNPMS/EMBRAPA), proxima a grandes
empresas alimenticias do setor privado: Pepsico do Brasil, Ambev, Refrigerantes Del
Rei, Itambé, Trevinho, Frigorifico NAT, Schroeder, Granja Barreirinho, dentre outras.
Assim, a implantacdo do Curso de Engenharia de Alimentos no CSL foi estratégica,
prevendo atuacao nas diferentes areas da tecnologia de alimentos, com base em uma
formacdo tedrica e pratica, aliada a pesquisa cientifica, extensdo e cooperacdes com
outras instituicdes de ensino e pesquisa.

Entretanto, faz-se necessaria a atualizacédo e reformulacdo da estrutura curricular
do curso para adequacédo a Portaria n°1695, de 05 de dezembro de 1994, do Ministério
da Educacéo e do Desporto e a Resolucdo CNE/CES n°11, de 11 de marco de 2002,
que institui as diretrizes curriculares nacionais do curso de graduacdo em Engenharia,
do MEC.

A adequacdo dos conteudos tedricos e praticos busca atender a demanda do
mercado por um profissional qualificado. A nova proposta do projeto pedagdgico tem
como base uma matriz curricular moderna, contemplada com disciplinas que dao aos
académicos do curso uma formacdo técnica soélida e uma formacdo humanistica
apropriada e necessaria ao futuro Engenheiro de Alimentos.

Em 2011,foi feito uma alteracdo do Projeto Pedagdgico, ja que a grade anterior
contemplava uma alta carga horéaria de disciplinas que ndo se enquadravam no foco da
Engenharia de Alimentos e excluia outras tantas fundamentais a formagédo do nosso
discente. Além disso, a ordem de oferecimento de algumas disciplinas foi alterada para
gue o discente pudesse adquirir, primeiramente, uma base de conhecimentos essenciais
para melhor desempenho nas disciplinas posteriores.

11
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A presente proposta contempla ndo s6 uma grade curricular flexivel, de melhor
fluéncia, como também inclui disciplinas indispensaveis para formacdo de Engenheiro
de Alimentos. Deve-se ressaltar também que houve a preocupacdo em oferecer um
curso com a carga horaria que permite ao discente o envolvimento com atividades de
pesquisa e extensado conforme orientacdes do MEC.

Portanto, considerando o potencial do Campus de Sete Lagoas na formacéo de
Engenheiros de Alimentos altamente qualificados, do papel do PPC no esclarecimento
do funcionamento do curso e, em cumprimento a Resolucdo do Conselho Nacional de
Educacado, propfe-se algumas alteracées no atual Projeto Pedagogico do Curso de
Engenharia de Alimentos da UFSJ seguindo as exigéncias da Resolucdo CONEP n° 027
de 11 de setembro de 2013.

5 COMPETENCIAS E HABILIDADES
5.1 Competéncias e Habilidades Gerais
A formagcdo do engenheiro tem por objetivo dotar o profissional dos
conhecimentos requeridos para o0 exercicio das seguintes competéncias e habilidades
gerais (Art. 4° - Resolucdo CNE/CES n° 11/2002):
I. aplicar conhecimentos mateméticos, cientificos, tecnolégicos e instrumentais a
engenharia;
Il. projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;
lll. conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;
IV. planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servigos de engenharia;
V. identificar, formular e resolver problemas de engenharia;
VI. desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;
VII. supervisionar a operacdo e a manutencao de sistemas;
VIII. avaliar criticamente a operagdo e a manutencao de sistemas;
IX. comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e gréfica;
X. atuar em equipes multidisciplinares;
XI. compreender e aplicar a ética e responsabilidades profissionais;
XIl. avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;
XIlI. avaliar a viabilidade econémica de projetos de engenharia; e,

XIV. assumir a postura de permanente busca de atualizag&o profissional.

12
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5.2 Competéncias e Habilidades Especificas

- Conhecimento dos processos tecnoldgicos e dos equipamentos envolvidos na
industrializagéo e armazenagem de alimentos;

- Gerenciamento da qualidade, permitindo a adequacao e o estabelecimento de padrdes
de qualidade para os processos, desde a recepc¢ao da matéria-prima até o transporte do
produto acabado;

- Gerenciamento e administragdo da industria alimenticia, na solu¢cdo de problemas
administrativos e/ou técnicos;

- Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos alimenticios, processos e tecnologias
com objetivo de atingir novos mercados, reducdo de custos e reutlizagdo de
subprodutos, entre outros;

- Determinacdo das caracteristicas quimicas, fisicas e microbiolégicas das matérias-
primas, ingredientes, insumos e produtos finais;

- Fiscalizacao de alimentos e bebidas por 6rgdos governamentais em ambito Municipal,
Estadual e Federal.

5.3 Campos de Atuacéo

- Industrias de alimentos

- Industrias de embalagens, equipamentos e aditivos para alimentos
- Industrias de bebidas

- Empresas de fast food

- Instituicdes de ensino superior

- InstituicOes de pesquisa

- Escolas técnicas e agrotécnicas

- Orgaos governamentais

- Supermercados

- Frigorificos

- Profissional autbnomo

- Empresas armazenadoras de produtos alimenticios
- Consultoria técnica

- Setor de marketing e vendas técnicas

- Laboratérios de andlise quimica e microbiol6gica de alimentos

13
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6 PERFIL DO EGRESSO

O Engenheiro de Alimentos & um profissional capaz de atuar num mercado de
trabalho muito complexo e diversificado. Deverd primeiramente, apresentar uma
formacdo solida e generalista dos principios e teorias da Engenharia de Alimentos,
principalmente aquelas relacionadas aos fundamentos da engenharia e tecnologia,
priorizando a verticalizagdo dos conteudos. Com vistas ao mercado de trabalho, devera
também possuir conhecimentos especificos nas areas de controle de qualidade e
agronegocios e capacidade para relacionar estas quatro areas na rotina diaria.

Além deste aspecto fundamental, o concluinte do Curso, para obter um diferencial
no mercado de trabalho devera possuir o seguinte perfil profissional:
- Ser capacitado a absorver e desenvolver novas tecnologias, estimulando a sua
atuacdao critica e criativa na identificacao e resolucdo de problemas, considerando seus
aspectos politicos, econdmicos, sociais, ambientais e culturais, com visdo ética e
humanistica, em atendimento as demandas da sociedade;
- Possuir uma determinacdo empreendedora que, posta a servico de qualquer
organizacdo, conduza suas decisbes sempre a acles subsequentes, produzindo a
satisfacdo total das necessidades dos clientes, através da capacidade de trabalho
interdisciplinar, implementando qualidade em todas as etapas do processo produtivo;
- Possuir habilidade cientifica que lhe dé condicbes de especializar-se dentro da area
com base suficiente para produzir inovacdes cientificas através do uso de técnicas e,

desta forma, impulsionar o progresso tecnoldgico.

7 OFERECIMENTO
7.1 Grau Académico

Bacharelado

7.2 Modalidade
Educacao Presencial (EDP)

7.3 Titulagcéo
Bacharel em Engenharia de Alimentos

7.4 Linhas de Formacé&o Especifica (Enfases)
N&o se aplica
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7.5 Regime Curricular

Progresséo Linear

7.6 Turno

Integral (matutino e vespertino)

7.7 Periodicidade

Ingresso Semestral

7.8 Numero de Vagas Oferecidas pelo Curso
Oferta de 80 vagas por ano com 2 entradas semestrais de 40 discentes.

7.9 Carga Horaria Total
3815 horas

7.10 Prazo de Integralizacdo Padrao, Maximo e Minimo

Padrao: 5 anos; Maximo: 7,5 anos; Minimo: 5 anos.

7.11 Equivaléncia Hora-Aula

A duracdo das aulas para as disciplinas segue a Resolugdo CONEP n° 022, de 31 de

maio de 2013, que regulamenta a sua duracdo em 55 minutos.

7.12 Atividades semi-presenciais

E facultada a oferta de disciplinas na modalidade a distancia, de forma parcial ou

integral, de acordo com as normas e a legislacao vigentes.
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Quadrol: Condicdes de oferta e de cadastro do curso para acompanhamento e controle

académico

Condic¢des de cadastro do curso

Carga horéria total de integralizagdo: 3815horas

Minimo 5 anos Limite de carga | Minimo 255 h
Padréo* |5 anos horéria Padrao* 382h
Prazos para
L semestral
Integralizacdo o N .
Maximo 7,5 anos permitida ao | Maximo
discente

CondigOes de validag&o das unidades curriculares cursadas em outros cursos

Para aproveitamento das unidades curriculares deve ser consultada a Resolucao
CONEP n° 15, de 30 de abril de 2014, que regulamenta a equivaléncia entre as
unidades curriculares e o aproveitamento de estudos nos cursos de graduacdo da
UFSJ.

Condi¢cbes de migracado do curriculo

A migracao para o novo PPC sera imediata apos a primeira entrada de discentes
no Curriculo 2017, que ocorrerd no segundo semestre de 2017. Para evitar prejuizos
académicos aos discentes do Curso de Engenharia de Alimentos, foram elaboradas
tabelas com todas as disciplinas ja ofertadas, pertencentes aos PPC de 2009 e 2011,
gue sofreram alguma alteracdo no novo PPC e suas respectivas equivaléncias. Para 0s
discentes que ingressaram a partir do segundo semestre de 2014, a migracdo sera
automatica. Aqueles discentes que ingressaram até o primeiro semestre de 2014 (que
estardo cursando o 8°, 9° e 10° periodos) e que ndo estiverem em condicdes de concluir
0 curso em até 3 semestres a partir do segundo semestre de 2017 também serdo
obrigados a migrar para o Curriculo 2017. Aqueles discentes que ingressaram até o
primeiro semestre de 2014 (que estardo cursando o 8° 9°e 10° periodos) e que
estiverem em condi¢cdes de concluir o curso em até 3 semestres a partir do segundo
semestre de 2017, ndo serdo obrigados a migrar para o Curriculo 2017. Estes discentes,

se assim o desejarem, poderéo solicitar a migracao via requerimento na DICON.
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8 FORMAS DE ACESSO

Ficou estabelecido, pelo Art. 2° da Resolugéao n° 015, de 11/03/2013 do Conselho
Universitario (CONSU) da UFSJ, que os processos seletivos de admissdo aos cursos de
graduacéo da Universidade sao realizados por meio: do Sistema de Selecdo Unificada
(SISU); do Processo Seletivo Simplificado; do Processo Seletivo para transferéncia
interna de discente regular da UFSJ entre cursos de graduacdo afins (Reopg¢éao); do
Processo Seletivo de Transferéncia e Admissao de Portadores de Diploma de Ensino
Superior (PROTAP).

9 ATIVIDADES DO CURSO

As Atividades Complementares séo atividades académico-cientifico-culturais que
tém como objetivo enriquecer o processo formativo do estudante, por meio da
diversificacdo das experiéncias, dentro e fora do ambiente universitario. Elas
complementam o processo de aprendizagem e aquisicdo do conhecimento, permitem a
integracao do Ensino com a Pesquisa e a Extensédo e dao ao estudante em formacao
uma visdo mais ampla e realista do futuro exercicio profissional.

Estas atividades constituem-se parte integrante do curriculo, portanto,
obrigatérias e devem ser desenvolvidas pelos estudantes, contabilizadas a partir do
primeiro semestre da graduacao e validadas mediante pedido comprovado do estudante
a Coordenacdo do Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos, conforme
especificacdes encontradas no Regulamento de Atividades Complementares do Curso.

As atividades complementares consistem em préaticas de ensino, pesquisa e
extensdo. Deverd ser apresentado pelo discente comprovacdo minima de 150 horas de
atividades complementares em pelo menos trés modalidades distintas, segundo consta
no Quadro 2. As atividades complementares de ensino compreendem as seguintes
modalidades: estagio ndo obrigatdrio, monitorias de ensino, grupos de estudo, cursos de
informatica e/ou idioma, curso de lingua portuguesa, palestras, oficinas e/ou seminarios
na area de Engenharia de Alimentos, dentre outras. As atividades complementares de
pesquisa compreendem as seguintes modalidades: pesquisa cientifica, como iniciagdo
cientifica, trabalhos cientificos publicados, dentre outras. Finalmente, as atividades
complementares de extensdo englobam as seguintes modalidades: projetos e
programas de extensdo, eventos centrados em tematicas especificas da Engenharia de
Alimentos, tais como seminarios, simpoésios, congressos, conferéncias, palestras, cursos
e oficinas, atividades sociais, entre outros. Outras modalidades n&o descritas
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anteriormente, e apresentadas pelos discentes, poderdo ser submetidas a avaliacdo

pela Coordenacao/Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos para possivel

contabilizacdo da carga horaria nas atividades complementares.

Quadro?2 -Contabilizacao da carga horaria de atividades complementares.

CARGA
ATIVIDADE HORARIA COMPROVACAO
(h)
Iniciacdo Cientifica 90h/semestre | Certificado da PROPE ou

Orientador(discente voluntario)

Monitoria remunerada/Tutoria, para|20h/monitoria | Certificado da Coordenacéao de Curso
cada 20 horas semanais
Monitoria remunerada/Tutoria, para|l2h/monitoria | Certificado da Coordenacdo de Curso

cada 12 horas semanais

Monitoria voluntaria, para cada 20
horas semanais

10h/monitoria

Certificado da Coordenacéo de Curso

Monitoria voluntaria, para cada 12
horas semanais

6h/monitoria

Certificado da Coordenacao de Curso

Resumo simples em congresso 5h Certificado de participagdo e copia do
resumo
Resumo expandido ou trabalho|10h Certificado de apresentagéo e copia do

completo em congresso

trabalho

Artigo publicado em revista cientifica
com classificagdo Qualis

60h

Cépia do artigo publicado ou carta de
aceite

Artigo publicado em revista e jornal
sem classificagdo Qualis

20h

Cépia do artigo publicado ou carta de
aceite

Participagdo em congresso, simpdésios

Equivalente até

Certificado de participacéo

e seminarios 10h cada

Estagio ndo obrigatério 5 horas/ 1h Declaracéo ou certificado

Participacdo em projeto de extensdo | 90h/semestre | Certificado da PROEX ou
Orientador (discente voluntario)

Atividade cultural e/ou social 5 horas/ 1h Certificado

Mini-curso, palestra ou work-shop com | 8h por evento | Certificado

até 8h

Curso extra-curricular, mais de 10h|10h cada Certificado

(limitado a 3 cursos)

Membro de Comissdo Organizadora|10h Certificado

de Evento Cientifico (limitado a 3

eventos)

Membro de Colegiados e Conselhos|20h/semestre | Declaracéo

Universitarios

Participacdo de Empresa Junior

10 horas por
semestre

Declaracéo ou certificado
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Curso de lingua estrangeira 3 horas/ 1h Declaracgdo, certificado ou diploma da
instituicdo fornecedora do curso
Grupo de estudo 3 horas/ 1h Declaracdo da coordenacdo de curso

(assinada pela coordenacédo do curso e
do grupo de estudo)

Patente, registro de software 60h Documento comprobatério

Obs:discente deve desenvolver pelo menos 3 (trés) modalidades distintas.

10 MATRIZ CURRICULAR

A estrutura curricular para o curso de Engenharia de Alimentos da UFSJ esta
organizada, segundo as determinacfes do Conselho Nacional de Educacdo, em trés
nacleos de conteudos, conforme a Resolucdo n°® 11 do CNE/CES, de 11/03/2002
(Anexol), e atendendo as normas da Resolugdo CONEP n° 027, de 11 de setembro de
2013.
- Nucleo de conteudos basicos
- Nucleo de conteudos profissionalizantes
- Nucleo de conteudos especificos

10.1 Nucleo de Conteudos Basicos: 1530ha
O objetivo é oferecer ao estudante o conhecimento basico necessério, através de
atividades tedrico-praticas, para introduzi-lo no desenvolvimento de competéncias
analiticas, no conhecimento de metodologia de estudo e pesquisa e na compreenséao do
trabalho interdisciplinar como ferramenta para uma aprendizagem mais segura e eficaz.
Na UFSJ, esse nlcleo é concentrado, em sua maioria, até o quarto periodo e
correspondem as disciplinas:
- Metodologia Cientifica e Tecnoldgica: Metodologia da Pesquisa e Redacao Cientifica;
- Comunicacéo e Expressao: Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS;
- Informética: Modelagem de Biossistemas;
- Expressao Grafica: Desenho Técnico Digital;
- Matemaética: Célculo I, Calculo I, Célculo Ill, Algebra Linear e Geometria Analitica,
Estatistica Basica, Delineamento e Andlise de Experimentos;
- Fisica: Fisica I, Fisica Il, Fisica Ill;
- Fendbmenos de Transporte: Mecéanica dos Fluidos Aplicada a Engenharia de Alimentos,
Transferéncia de Calor e Massa Aplicada a Engenharia de Alimentos;

- Eletricidade Aplicada: Eletrotécnica Aplicada a Engenharia de Alimentos;
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- Quimica: Quimica Geral, Quimica de Alimentos; Bioquimica Geral,

- Ciéncia e Tecnologia dos Materiais: Ciéncia e Tecnologia de Materiais;
- Administracdo: Administracdo Agroindustrial e Etica Profissional;

- Economia: Principios de Economia;

- Ciéncias do Ambiente: Citologia;

- Humanidades, Ciéncias Sociais e Cidadania: Introducao a Engenharia de Alimentos.

10.2 Nucleo de Conteudos Profissionalizantes:

Este nucleo é composto de disciplinas que visam a oferecer ao discente a
oportunidade de ter contato com o conteludo profissional. O discente realizara
exercicios de compreensdo, interpretacdo e resolucdo de casos concretos em ordem
crescente de complexidade.

As disciplinas deste nucleo oferecidas pelo Curso de Engenharia de Alimentos
séo:

- Algoritmos e Estruturas de Dados: Algoritmos e Programacao de Computadores;

- Bioguimica: Bioquimica de Alimentos;

- Fisico-quimica: Fisico Quimica;

- Instrumentagéo: Instrumentacéao e Controle;

- Microbiologia: Microbiologia Geral, Microbiologia de Alimentos;

- Modelagem, Analise e Simulacéo de Sistemas: Modelagem e Simula¢cdo em Processos
Bioquimicos;

- Operacbes Unitarias: Operacdes Unitarias na Industria de Alimentos |, Operacdes
Unitarias na Indastria de Alimentos I, Opera¢des Unitarias na Industria de Alimentos lll;
- Processos Quimicos e Bioquimicos: Engenharia Bioquimica;

- Qualidade: Gestdo da Qualidade na Industria de Alimentos;

- Quimica Analitica: Quimica Analitica;

- Quimica Organica: Quimica Organica;

- Termodinamica Aplicada: Termodinamica Aplicada a Engenharia de Alimentos.

10.3 Nucleo de Conteudos Especificos:

Constitui-se em conhecimentos cientificos, tecnolégicos e instrumentais
necessarios para o desenvolvimento das competéncias e habilidades previstas. E a
extensdo e aprofundamento dos conteldos profissionalizantes e de contelddos
relacionados com a Engenharia de Alimentos. Inclui as disciplinas:
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- Laboratério de Engenharia de Alimentos;

- Principios de Conservacao de Alimentos,

- Analise Sensorial de Alimentos;

- Nutricdo e Qualidade Nutricional de Alimentos;
- Embalagem de Alimentos;

-Trabalho de concluséo de Curso | e Il;

- Projetos Agroindustriais | e I;

- Tecnologia de Leite e Derivados;

- Tecnologia de Carnes e Derivados;

- Tecnologia de Frutas e Hortali¢as;

- Tecnologia de Cereais e Produtos Amilaceos;
- Processamento Agroindustrial de Leguminosas;
- Desenvolvimento de Novos Produtos;

- Tecnologia de Pescados, Mel e Ovos;

- Tecnologia de Bebidas;

- Tecnologia de produtos Lacteos Fermentados;
- Tecnologia de Oleos e Gorduras;

- Biologia Molecular;

- Microscopia de Alimentos;

- Alimentos Funcionais;

-Tecnologia de Acucar, Café e Cacau,

- Toxicologia de Alimentos;

- Secagem e Armazenamento de Graos;

- Introducéo a tecnologia de Biocombustiveis

- Higiene na Industria de Alimentos;

- Andlise de Alimentos;

- Tratamento de Residuos de Industria de Alimentos;
- Matérias-primas agropecuarias;

- Instalag®es Industriais na Industria de Alimentos.
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10.4 Distribuicdo das Unidades Curriculares
O fluxograma proposto para o Curso de Engenharia de Alimentos (Quadro 3)

determina prazo padrdo de integralizacdo de 5 anos, distribuidos em 10 semestres
letivos, com carga horaria total de 3815 horas, assim distribuidas:

- Disciplinas Obrigatorias: 3069 horas

- Disciplinas Optativas: 297 horas

- Trabalho de Concluséo de Curso: 99 horas

- Estagio Obrigatorio: 200 horas

- Atividades Complementares: 150 horas

10.4.1 Atividades Complementares

Segundo o Art. 5°, 8§ 2° da Resolucdo n° 11 do CNE/CES, de 11/03/2002,
deverdo também ser estimuladas atividades complementares, tais como trabalhos de
iniciacdo cientifica, projetos multidisciplinares, visitas teoricas, trabalhos em equipe,
desenvolvimento de prototipos, monitorias, grupos de estudo, participacdo em empresas
juniores e outras atividades empreendedoras. Neste sentido, este PPC recomenda

carga horaria minima de 150 (cento e cinquenta) horas para estas atividades.

10.4.2 Estagio Obrigatorio

Segundo o Art. 7° da Resolucédo n°® 11 do CNE/CES, de 11/03/2002, a formacéo
do engenheiro inclui como etapa integrante da graduacdo, estagios curriculares
obrigatérios sob supervisao direta da instituicdo de ensino, através de relatérios técnicos
e acompanhamento individualizado durante o periodo de realizacdo da atividade. A
carga horaria minima do estagio curricular obrigatério segundo a resolucdo acima
devera atingir 160 (cento e sessenta) horas. Neste sentido, a reforma deste PPC
contempla esta exigéncia ao propor carga minima de 200 (duzentas) horas de estagio
obrigatdrio.

10.5: Conteudos abordados transversalmente
Em relagdo aos Decretos-Leis, Leis e as resolugbes do Conselho Nacional de
Educacgdo que determinam a inclusdo e a relevancia de temas como: 1)- Educacgao das
RelacBes Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana
(CNE CP 01/2004); 2)- Diretrizes Nacionais para a Educacao em Direitos Humanos
(CNE CPO01/2012); 3)- Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental
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(CNE CP 02/2012); 4)- Ensino da Lingua Brasileira de Sinais — Libras (Decreto
5.626/2006); 5)- Estabelecimento de Critérios para a Promoc¢édo de Acessibilidade das
Pessoas Portadoras de Deficiéncia ou com mobilidade reduzidas (Decreto 5.296/2004);
6)- Regulamentacdo da Politica Nacional de Protecdo dos Direitos da Pessoa com
transtorno do Espectro Autista (Decreto 8.368/2014); 7)- Educacdo Ambiental (Lei
9.795/1999) e 8)- Obrigatoriedade da tematica Histéria e Cultura Afro-Brasileira (Lei
10.639/2003), cumpre-nos salientar que os Projetos Politico Pedagdgicos dos Cursos
(PPC) de Graduacdo da Universidade Federal de Sao Jodo del-Rei (UFSJ) estdo
alinhados institucionalmente com a preocupacao e dedicacdo desta universidade em ser
uma instituicdo inclusiva, acessivel e com dispositivos efetivos para a implantacdo de
politicas assistidas e de inclusdo. Esta é a orientacdo mestra de presente em seu Plano
de Desenvolvimento Institucional — PDI (2014-2018), cujas politicas de metas e a¢des
estdo especificadas no Projeto Pedagogico Institucional (PPIl), contidas no mesmo
documento (PDI). Dentre as acdes que tomam com premissa fundamental o
compromisso e a insercdo, identifica-se a preocupag¢do com investimentos prioritarios
nos trabalhos de ensino, extensdo e pesquisa que tenham como foco de suas
problematizaces a indicacbes de solugcbes junto a formacdo dos discentes nas
licenciaturas que contemplem areas preocupadas em dar um retorno a sociedade nas
guestdes ambientais, sociais, raciais e de acessibilidade. Como resultado do
investimento nessas prioridades, a UFSJ ja conta com trabalhos desenvolvidos nas
areas de Representacdo dos Negros no Ensino Brasileiro (Equipe TUGANA); acdes do
Nucleo de Investigacbes em Justica Ambiental (NINJA), Incubadora Tecnolégica de
Cooperativas Populares (ITCP), Incubadora de Desenvolvimento Tecnoldgico do Setor
das Vertentes (Indetec). Para além destas acdes que demonstram o carater de
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao, a UFSJ conta ainda com o Nucleo
de Acessibilidade (NACE) que trabalha ndo s6 a partir da indicacdo de necessidades
imediatas para o acesso (fisico, mental e sensorial) a Universidade e ainda, na
proposicao de projetos e identificacdo de demandas para a ampliagdo deste acesso. A
viabilizacdo das politicas de acesso a UFSJ séo realizadas pelo Programa UFSJ SEM
FRONTEIRAS, fundado em 2010. O UFSJ SEM FRONTEIRAS é possivel gracas a sua
insercao do Programa INCLUIR. Estes programas possibilitam que a UFSJ atue em trés
frentes distintas e consolidadas: 1)- a realizagdo, anual, do Seminério de Inclusdo no
Ensino Superior; 2)- a Recepcdo e o Acompanhamento dos Discentes portadores de
deficiéncia, com a finalidade de assegurar-lhes a permanéncia e o desenvolvimento
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académico e social na universidade e 3)- O incentivo e apoio para 0s projetos de
extensdo e pesquisa que relacionem a incluséo e o desenvolvimento de tecnologias

assistidas no cotidiano da universidade.
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Quadro 3:Matriz da organizacao curricular
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Unidade Curricular

Carga Horéaria (horas)

Obrigatoria Optativa Eletiva Total
Conteldo de natureza cientifico-cultural Comum no curso 3069 B B 3069
Especifico no grau académico - 297 - 297
Atividades complementares 150 - - 150
Estégio obrigatério 200 — — 200
Trabalho de Concluséo de Curso 99 - - 99
Carga horaria total para Integralizacéo 3815

Obs.: Especificar particularidades na organizacdo curricular com implicagées no cadastro da estrutura curricular no CONTAC
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11 ESTRUTURA CURRICULAR

A matriz curricular do Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos da UFSJ

abrange as unidades curriculares exigidas para as formacdes bésica, especifica e
complementar do estudante. Na Tabela 1 estdo relacionadas todas as unidades
curriculares obrigatorias do Curso, separadas por periodo, bem como as suas
respectivas carga horéria teérica e pratica e pré-requisitos. Ressalta-se que as unidades
curriculares obrigatérias sdo aquelas direcionadas a formacdo geral, apresentando
topicos classicos das areas de conhecimentos, e também assuntos relativos aos ultimos

avancos cientificos e tecnolégicos.
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11.1 Unidades Curriculares Obrigatorias

Tabela 1 - Unidades Curriculares Obrigatérias do Curso de Engenharia de Alimentos

CONEP - UFSJ
Parecer N° 083/2016
Aprovado em 09/11/2016

Unidade Carga Horaria
Period Académica (ha)
o de Unidade Curricular Tipologia responsavel Teéric | Pratic Unidade Curricular Pré-requisito Correquisito
oferta pela Unidade

Curricular a a
1° Célculo | Disciplina DECEB 90 0
10 Introducéo _é Engenharia Disciplina DEALI 36 0

de Alimentos
1° Desenho Técnico Digital Disciplina DCIAG 36 18
1° Quimica Organica Disciplina DECEB 36 18
1° Quimica Geral Disciplina DECEB 36 18
1° Citologia Disciplina DECEB 36 18
20 Célculo Il Disciplina DECEB 72 0 Célculo | X
20 Fisica | Disciplina DECEB 72 0 Célculo | X
Algebra Linear e L
20 oo o A Disciplina DECEB 54 0
2° Bioguimica Geral Disciplina DECEB 54 18 Quimica Orgénica X
Algoritmos e
20 Programacéo de Disciplina DCIAG 36 36
Computadores
3° Célculo 1l Disciplina DECEB 72 0 Célculo Il X
3° Fisica ll Disciplina DECEB 36 18 Fisica | X
go | Metodologia da Pesquisa | ryo i g DECEB 36 18
e Redacéo Cientifica
3° Fisico-Quimica Disciplina DECEB 54 18 Célculo I, Quimica Geral X
3° Quimica Analitica Disciplina DECEB 54 18 Quimica Geral X
40 Modelagem de Disciplina DCIAG 54 18 Calculo I, Fisica Il X
Biossistemas
40 Fisica lll Disciplina DECEB 54 18 Célculo | X
Termodindmica Aplicada
40 a Engenharia de Disciplina DEALI 54 0 Fisico-Quimica, Célculo Il X
Alimentos

4° Ciéncia e Tecnologia de Disciplina DEALI 54 0 Quimica Geral X
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Materiais
4° Estatistica Basica Disciplina DECEB 72 0
4° Microbiologia Geral Disciplina DECEB 54 18 Citologia, Bioquimica Geral X
Mecénica dos Fluidos
50 aplicada a Engenharia Disciplina DEALI 54 0 Célculo Il, Fisica Il X
de Alimentos
Eletrotécnica Aplicada a o Fisica lll, Calculo I, Algebra
5 Engenharia de Aplimentos Disciplina DEALI 54 18 Linear e Geometria Anglitica X
50 Materias-primas Disciplina DEALI 54 0 Microbiologia Geral X
Agropecuarias
5° Quimica de Alimentos Disciplina DEALI 36 36 Bioquimica Geral X
go | Delineamentoe Analise | o iniing DECEB 72 0 Estatistica Basica X
de Experimentos
50 Microbiologia de Disciplina DEALI 36 36 Microbiologia Geral X
Alimentos
~ o Mecénica dos Fluidos
6° Ope:rag_oes Un_ltarlas na Disciplina DEALI 72 0 aplicada & Engenharia de X
Industria de Alimentos | .
Alimentos
Transferéncia de Calor e Célculo III; Termodinamica
6° Massa aplicada a Disciplina DEALI 72 0 Aplicada a Engenharia de X
Engenharia de Alimentos Alimentos
6° Andlise de Alimentos Disciplina DEALI 36 36 Quimica de Alimentos X
6° Bioguimica de Alimentos | Disciplina DEALI 36 36 Quimica de Alimentos X
60 Anélise Sensorial de Disciplina DEALI 36 36 Delineamento e Analise de X
Alimentos Experimentos
Principios de
6° Conservacao de Disciplina DEALI 36 36 Microbiologia de Alimentos X
Alimentos
Termodindmica aplicada a
Operacdes Unitarias na Engenharia de Alimentos,
7° perag . Disciplina DEALI 72 0 Transferéncia de Calor e X
Industria de Alimentos Il : .
Massa Aplicada a
Engenharia de Alimentos
Operacgdes Unitarias na
InstalagBes Industriais na S Industria de Alimentos |,
° Indus(iria de Alimentos Disciplina DEALI 54 18 Eletrotécnica Aplicada a X
Engenharia de Alimentos
7° Nutricao e Qualidade Disciplina DEALI 72 0 Analise de Alimentos X
Nutricional dos Alimentos
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70 Tecnolog!a de Leite e Disciplina DEALI 36 36 Principios dg Conservacao X
Derivados de Alimentos
0 Tecnologlg de Carnes e Disciplina DEALI 36 36 Principios de Conservacao X
Derivados de Alimentos
7° Higiene na Industria de Disciplina DEALI 36 18 Microbiologia de Alimentos X
Alimentos
Vide Vide
7° Optativa* Disciplina DEALI Tabela | Tabela Vide Tabela2 e 3
2e3 2e3
Termodindmica aplicada a
~ o Engenharia de
8° Opfara_goes Unitarias na Disciplina DEALI 72 0 Alimentos, Transferéncia de X
Industria de Alimentos 111 ; N
Calor e Massa Aplicada a
Engenharia de Alimentos
8° Engenharia Bioquimica Disciplina DEALI 54 18 Caleulo I;Gl\glrzrloblologla X
8° Principios de Economia Disciplina DCIAG 54 0
go Tecnologia d_e Frutas e Disciplina DEALI 36 36 Principios d(_a Conservacao X
Hortalicas de Alimentos
go | Trabalhode Conclusdo | Trabalho DEALI 495h | 0 Ter cursado 2200 horas X
de Curso I*** Académico
Gestéo da Qualidade na L Microbiologia de Alimentos
(o) )
8 Industria de Alimentos Disciplina DEALI 2 0 Estatistica Bésica X
Vide Vide
8° Optativa* Disciplina DEALI Tabela | Tabela Vide Tabela 2 e 3
2e3 2e3
Operacdes Unitarias na
Industria de Alimentos |
Laboratorio de Lo Operagdes Unitarias na
o
9 Engenharia de Alimentos Disciplina DEALI 0 54 Industria de Alimentos Il, X
Operagbes Unitarias na
Industria de Alimentos |l
9° Projetos Agroindustriais | | Disciplina DEALI 72 0 Ter cursado 2000 horas X
Tratamento de Residuos Microbiologia Geral,
90 de Inddstrias de Disciplina DEALI 54 18 Operagbes Unitarias na X
Alimentos Industria de Alimentos |
Administracao
9° Agroindustrial e Etica Disciplina DCIAG 54 0
Profissional

29




UFS)

UNIVERSIDADE FEDERAL
DE_SAO JOAO DEL-REI

CONEP - UFSJ
Parecer N° 083/2016
Aprovado em 09/11/2016

o Trabalho de Concluséo Trabalho Trabalho de Concluséo de
9 de Curso [I*** Académico DEALI 49,5h 0 Curso | X
Embalagem de Principios de Conservacao
9° , Disciplina DEALI 36 36 de Alimentos, Ciéncia e X
Alimentos : .
Tecnologia de Materiais
Vide Vide
9° Optativa* Disciplina DEALI Tabela | Tabela Vide Tabela 2 e 3
2e3 2e3
10° Estagio Obrigatorio** Estagio DEALI 0 hf)?gs Ter cursado 2000 horas X
. . - Projetos Agroindustriais |,
100 Projetos Aglrlomdustrlals Disciplina DEALI 0 36 Instalagdes Industriais na X
Industria de Alimentos
Vide Vide
100 Optativa* Disciplina DEALI Tabela | Tabela Vide Tabela2 e 3
2e3 2e3

Informacdes: *Optativas no item11.2, **Estagio curricular no item 14.1 e Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) no item 14.2.
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11.2 Unidades curriculares optativas

Para integralizar o Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos, o discente
deverd cursar as unidades curriculares optativas disponiveis em dois grupos na grade
curricular do Curso de Engenharia de Alimentos da UFSJ distribuidas ao longo do curso.
Dentro dos grupos de disciplinas optativas o discente, de acordo com a sua aptidao,
podera escolher quaisquer disciplinas, de modo a totalizar uma carga minima de 144
horas-aula do Grupo | e complementar as180 horas-aula adicionais de optativas dos
Grupos | ou I, totalizando 324 horas-aula (Tabelas 2 e 3). Para se iniciar as disciplinas
optativas, o discente devera ter cursado 0s respectivos pré-requisitos de cada unidade a
ser cursada.

Outras disciplinas optativas poderdo ser cursadas, desde que previamente
aprovadas pelo colegiado do Curso. Tais disciplinas poderado, por exemplo, ser aquelas
cursadas no ambito do Programa ANDIFES de Mobilidade Académica que permite que

discentes de Instituicbes Federais de Ensino Superior (IF) possam cursa-las em outra IF.
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Unidade Carga Horéria
Periodo Académica (ha)
de Unidade Curricular Tipologia responsavel pela Unidade Curricular Pré-requisito Correquisito
oferta Unidade Tebrica | Prética
Curricular

Apartr | tocnologia de Cereais e N Matérias-primas

do 7° 5 Disciplina DEALI 36 36 A L. X
periodo Produtos Amildceos gropecuarias

A partir

do 7° Tecnologia de Bebidas Disciplina DEALI 36 36 Microbiologia de Alimentos X
periodo
A partir Desenvolvimento de N Ter cursado no minimo

do 7° Disciplina DEALI 36 36 S X
periodo Novos Produtos 1.900 horas de disciplinas
A partir : <

do 7° Tecnologia de Oleos e Disciplina DEALI 36 36 Quimica de Alimentos X
periodo Gorduras
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Unidade Carga Horéaria
Periodo Académica (ha)
de Unidade Curricular Tipologia responsavel pela Unidade Curricular Pré-requisito Correquisito
oferta Unidade Teobrica | Pratica
Curricular
A partir Tecnologia de Pescados o Principios de Conservacéo de
do 7° ' Disciplina DEALI 36 18 : X
P Mel e Ovos Alimentos
periodo
A partir -
do 7° Tef:nologla de Produtos Disciplina DEALI 36 18 Microbiologia de Alimentos X
: Lacteos Fermentados
periodo
A partir Tecnologia de Agucar, Café o Principios de Conservacao de
do 7° ' Disciplina DEALI 36 36 : X
. e Cacau Alimentos
periodo
A partir Eletrotécnica Aplicada a
do 7° Instrumentacéo e Controle Disciplina DEALI 54 18 Engenharia de Alimentos, X
periodo Modelagem de Biossistemas
A partir
do 7° Microscopia de Alimentos Disciplina DEALI 36 18
periodo
A partir . .
do 70 Alimentos Funcionais Disciplina DEALI 54 18 Quimica de Alimentos, X
. Microbiologia de Alimentos
periodo
A partir
do 7° Toxicologia de Alimentos Disciplina DEALI 54 0 Microbiologia de Alimentos X
periodo
A partir X A .
do7e | 'Mtroducdo a Tecnologiade | pyg g DEALI 54 18 Quimica Geral X
. Biocombustiveis
periodo
A partir
do 7° Secageme Disciplina DCIAG 54 0 Fisica Il X
. Armazenamento de Grédos
periodo
A partir Processamento Industrial o Principios de Conservacgéo de
do 7° . Disciplina DEALI 18 18 . X
. de Leguminosas Alimentos
periodo
A partir Modelagem e Simulagdo em o Modelagem de Biossistemas;
do 7° L Disciplina DEALI 0 36 R ’ X
. Processos Bioquimicos Engenharia Bioquimica
periodo
A partir . . .
do7o | LinguaBrasietadeSinais | piscipiina NEAD 72 0
periodo
A partir . L ]
do 7° Biologia Molecular Disciplina DECEB 54 18 l3_|0QU|_n1||ca_ Geral,l X
periodo Microbiologia Geral
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12 REPRESENTACAO GRAFICA (FLUXOGRAMA)
FLUXOGRAMA DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS - INTEGRAL
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI
1° PERIODO 2° PERIODO 39 PERIODO 4° PERIODO 59 PERIODO 6° PERIODO 7° PERIODO 8° PERIODO 9% PERIODO 10° PERIODO
342 ha 342 ha 324 ha 396 ha 396 ha 432 ha 414 ha 396 ha 378 ha 36 ha+ 200 h
| L 4
: : ; MODELAGEM MEC. FLUIDOS OF. oP. oP. LABORATORIO
m;gz;o ' C‘”"}g"r'.';o i ‘:p"'_f.‘?.;’:"f i BIOSSISTEMAS L APLIC. E. ALIM. | UNITARIAS | UNITARIAS 1I UNITARIAS 11l L ENG. ALIM.
r 72 ha 54 ha 72 ha 72 ha I 72 ha 54 ha
FY FY F
1 $ .
v —— v r
INTRO, ENG. FiSICA | FisICA I FisICA II ELETROTEC TRAM. CALOR E INSTALAGOES ENG. PROJETOS PROJETOS
ALIMENTOS 79 ha 54 ha 27 ha » APLIC E. ALIM MASSA AP E A IND, APLIC BIOQUIMICA AGROIMD, | = AGROIND, I
36 ha 72 ha ‘I 72 ha 72 ha 72 ha 72 ha 36 ha
A x * &
3 1
DESEMHO TEC. ALG. LINEARE METOD. PESQ TERMODIN, MAT. PRIMAS ANALISE MNUTR. E QUAL. PRINC. TRATAMENTO : I
DIGITAL GEOM aMaL. |-/ | RED. CIENT. APLIC. E.ALIM. AGROPEC. ALIMENTOS  |—m MUTRIC. ALIM ECONOMIA RESIDUOS | OPTATWAS |
54 ha 54 ha 54 ha 54 ha 54 ha [’ 72 ha 72 ha 54 ha 72 ha | :
) 1 5
auiMica BlOQUIMICA Fisico- CIENCIA TEC QuiMIca L BIOCUIMICA TECHOL. LEITE TECH. FRUTAS ADMINSTR.
ORGANICA GERAL L ! ouinMICa MATERIAIS ALIMENTOS ALIMENTOS E DERIVADOS E HORTALICAS AGROINDUST.
54 ha 72 ha 72 ha 54 ha 72 ha 72 ha 72 ha 72 ha E ETIaAhPRcF
8
Fy
T : f —
auiMica ALGORITMOS E QuiMICA ESTATISTICA DELINEAM AMALISE TECN.CARMES TRABALHO DE TRABALHO DE
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ATIVIDADES COMPLEMENTARES

estagio ndo obrigatério, monitoria, iniciagio clentifica, grupos de estudo, participacio e trabalhe em congresso, atividade extensionista, minicurso, palestra, curso de linguas, etc. {minimo de 150 horas)

O aluno devera ter cursado 2200 horas e ™" O aluno devera ter cursado 2000 h

brigatorias e Oplativas do Curso de Engenharia de Alimentos)

Carga horaria 3069 horas obrigatorias + 297 horas optativas + 99 horas TCC + 200 horas estagio obrigatdrio + 150 horas Atividades Complementares = TOTAL 3815 horas
Prerrequisistos também disponiveis na Tabelas 1, 2 e 3 (Unidades Curriculares
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13EMENTARIO

13.1 Unidades Curriculares Obrigatorias

1° PERIODO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
UFS) Instituida pela Lei n°® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 1080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Calculo |
Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DECEB Periodo: 1°
Carga Horaria: 82,5 h(90horas-aula)

Codigo CONTAC(a
Teobrica: 82,5h Pratica: O h Total: 82,5h §erfpﬁr¢7(_anchido pela
Pré-requisito: nao se aplica. Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Funcdes: definicdo, formas de representagdo, grafico cartesiano, dominio e imagem; Fungdo crescente e
decrescente, composta e inversa; Fun¢éo afim; Fung¢édo quadréatica; Fungdo modular; Fungdo exponencial;
Funcao logaritmica; Trigonometria; Revisdo de polindmios. Limite e continuidade; Derivadas; Aplicagdes da
derivada: Andlise de funcdes e seus gréficos, problemas aplicados de maximo e minimo; Integral indefinida;
Integral definida; Principios do calculo de integrais; Aplicacfes da integral definida na Geometria, na Ciéncia
e na Engenharia

OBJETIVOS

Apresentar os conceitos fundamentais de matemética e fornecer ao discente, uma bagagem de
conhecimento que lhes permita resolver situagdes praticas e abstratas, reais ou ficticias, encontrados no dia
a dia; Fornecer aos discentes, os elementos essenciais de cdlculo diferencial e integral que os permitam
observar a pertinéncia do estudo do assunto nas diversas sub-areas da bioengenharia;

Identificar técnicas e contetdos a serem aplicados na resolugdo de problemas reais da bioengenharia;
Despertar os discentes para a necessidade de aplicar os conteudos trabalhados em pesquisas cientificas.

BIBLIOGRAFIABASICA

- ANTON, H.; BIVENS, |.; DAVIS, S. Célculo. 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007. 581 p. v. 1.
- AVILA, G. Célculo: das funcdes de uma variavel. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2010. 311 p. v. 1.
- SIMMONS, G. F. Célculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson: Makron Books,2008. 829 p. v. 1.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- GOLDSTEIN, L.J.; LAY, D.C; SCHNEIDER, D.I. Céalculo e suas aplica¢gfes. Sdo Paulo: Hemus, 2007. 521
- GUIDORIZZI, H. L. Um curso de céalculo. 5 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 635 p. v. 1.

- LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra, 1994. 685 p. v. 1.

- LIMA, J. et al. Biomatematica: uma Introducdo para o curso de Medicina. 2. ed. Sdo Paulo: Almedina|
Brasil, 2004. 430 p.

- STEWART, J. Célculo. 6. ed. S&o Paulo: Cengage Learning, 2010. 535 p. v. 1.

- SVIERCOSKI, R. F. Matematica aplicada as ciéncias agrérias: analise de dados e modelos. Vigcosa: UFV,
2008. 333 p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
H Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 1080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGCAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Introducdo a Engenharia de Alimentos

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 1°
Carga Horaria: 33 h(36horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 0 h Total: 33 h DICON)
Pré-requisito: ndo se aplica. Correquisito: néo se aplica.
EMENTA

Introducéo a sistemas de unidades e andlise dimensional; principais varidveis de processo; balancos
globais de massa e energia; introducéo a processos tecnoldgicos na industria de alimentos.

OBJETIVOS

Familiarizar o discente aos principios de andlise dimensional, estequiometria e efetuar balancos de
massa e energia em processos produtivos aplicados a Engenharia de Alimentos. Apresentar uma
visdo global dos vérios processos industriais citados no programa, fluxogramas de processo e
aplicagdo dos mesmos. Apresentar ao discente o corpo docente, a matriz curricular do curso de
Engenhara de Alimentos, linhas de pesquisa e atividades desenvolvidas pelo corpo docente.

BIBLIOGRAFIABASICA

- JUNIOR, B. A. C.; CRUZ, A. J. G.. Fundamentos de Balangos de Massa e Energia: um texto
basico para analise de processos quimicos. EAUFSCar, 2010.

- FELDER, R.; ROSSEAU, R. Principios Elementares dos Processos Quimicos. 32.ed. LTC. 2005.
- HHIMMELBLAU, D. M., Principios Basicos e Calculos em Engenharia Quimica. 72.ed. LTC. 2006.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- SHREVE, R.; AUSTIN, G. Shreve's Chemical Process Industries. 52.ed. McGraw Hill. 1984.

- PERRY, J.; PERRY, R.; GREEN, D. Perrys Chemical Engineers Handbook. 82.ed. McGraw-Hill,
New York. 2008.

- BAZZO, W. A., PEREIRA, L. T. V. Introducdo a engenharia: conceitos, ferramentas e
comportamentos. 42 ed. Editora da UFSC,Florianépolis: 2013;

- LITTLE, P., DYM, C., ORWIN, E., SPJUT, E. Introducdo a Engenharia. 3% ed. Sdo Paulo: Editora
Bookman, 2010.

- GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1984. 284p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002

B335 1080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGCAO — PROEN

COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Desenho Técnico Digital

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DCIAG Periodo: 1°

Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula)

Codigo CONTAC (a

Tedrica: 33 h Pratica: 16,5 h Total: 49,5h ser preenchido pela
Pré-requisito: ndo se aplica. Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Primeira parte: normas e técnicas de desenho — introducéo ao desenho técnico; instrumentos de desenho,
tipos e manuseio; figuras geométricas; perspectiva isométrica comum, com elementos paralelos, obliquos,
circulares e diversos; projecdo ortografica de figuras planas de solidos geométricos, com elementos
paralelos, obliquos, circulares e diversos; cortes comum, composto, parcial, meio-corte e cortes nas vistas
ortograficas; se¢do e encurtamento; vistas auxiliares; dimensionamento e cotagem; escalas; formatos
padrdes de folhas, margens e legendas; classificagcdo do desenho quanto ao grau de elaboracéo; nog¢des
de desenho técnico arquitetdnico, topogréficos, de instalagcdes elétricas e hidro-sanitarias. Segunda parte:
software QCAD para desenho técnico — introducéo ao conceito de projeto auxiliado por computador (CAD —
Computer Aided Design); interface do usuério no QCAD; modos de execucdo de comandos; linha de
comando do QCAD; manipulacdo de arquivos; impressdo e plotagem; comandos béasicos de edi¢ao;
visualizacdo: zoom e pan; camadas de desenho: criacdo, modificacdo e organizagdo do arquivo; os blocos:
criacdo e uso; fixac@o relativa de entidades; comandos para criagdo de entidades; comandos de
modificacdes; comandos de texto; comandos de medicdes.

OBJETIVOS

Habilitar os discentes a representar corretamente os elementos fisicos da bioengenharia (ex. pecas
mecanicas de maquinéario industrial, topografia de propriedades rurais e constru¢bes agropecuarias, etc.)
através do desenho técnico, desenvolvendo a percepg¢éo visual. Fornecer os elementos necessarios paral
que os discentes estejam aptos a elaborar desenhos elegantes, tecnicamente rigorosos e amplamente
legiveis. Habilita-los na leitura e interpretac@o de desenhos técnicos arquitetdnicos, com nogdes basicas de
desenho mecanico, topografico, elétrico e hidro-sanitario. Instrumentar os discentes com moderno software
CAD para que desenvolvam desenhos técnicos de maneira eficiente e precisa.

BIBLIOGRAFIABASICA

- MAGUIRE, D. E.; SIMMONS, C. H. Desenho técnico. Sdo Paulo: Hemus, 2004. 257 p.

- SILVA, A. et al. Desenho técnico moderno. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006. 475 p.

- VENDITTI, M. V. R. Desenho técnico sem prancheta com AutoCAD 2010. 2. ed. Floriandpolis: Visual
Books, 2010. 346 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
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- BALDAM, R.; COSTA, L. AutoCAD 2010: utilizando totalmente. S&o Paulo: Erica, 2010. 520 p.

- FONSECA, R. S. Elementos do Desenho Topografico. Sdo Paulo: McGraw Hill do Brasil, 1973. 192 p.
- FRENCH, T. E.; VIERCK, C. J. Desenho técnico e tecnologia gréafica. 8. ed. Rio de Janeiro: Globo,
2010. 1093 p.

- MONTENEGRO, G. A. Desenho arquiteténico: para cursos técnicos de 2° grau e faculdades de
arquitetura. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001. 167 p.

- NEIZEL, E. Desenho Técnico para construgao civil. Sdo Paulo: EPU, 1974. 72 p. v. 1.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002

o' oo e b PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUACAO — PROEN

COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Quimica Orgéanica

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DECEB Periodo: 1°

Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula)

Codigo CONTAC (a
Tedrica: 33 h Pratica: 16,5 h Total: 49,5 h ser preenchido pela
Pré-requisito: ndo se aplica. Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Introdugdo a quimica do carbono. Funcdo e nomenclatura dos compostos organicos: hidrocarbonetos,
compostos oxigenados, compostos nitrogenados, compostos aromaticos, compostos heterociclicos. Forgas
intermoleculares. Acidos e bases em quimica organica. Estereoquimica dos compostos organicos.
Principais mecanismos das reacdes organicas.

OBJETIVOS

Esta disciplina tem como objetivo proporcionar aos discentes conhecimentos sobre sistemas celulares,
de forma individualizada ou constituindo organismos, abordando interacBes existentes entre a
informacao genética e sua expressdo, tanto a) na forma de substancias celulares, quanto a sua
constituicdo, metabolismo e fisiologia, na constituicdo e fungcdo das membranas e organelas, b) nas
acles celulares e ¢) e nos ecossistemas. Os objetivos especificos abrangem: 1) conceituar organismos
eucariotos e procariotos, bem como, unicelulares e pluricelulares; 2) caracterizar as membranas
celulares e correlacionar composicao, estrutura e fungéo; 3) compreender a sintese de macromoléculas
como um processo relacionado ao sistema de endomembranas e a interdependéncia entre as
organelas; 4) identificar os componentes estruturais celulares em interacdo com o meio extracelular em
organismos pluricelulares; 4) explicar os processos bésicos de geragdo de energia e compara-los no
nivel de organelas entre células vegetais e animais; 5) compreender que os processos celulares de
sobrevivéncia sdo processos dindmicos de sistemas biolégicos; 6) classificar os principais tipos de via
de sinalizacdo celular e compreender a importancia da comunicacdo celular para os processos de
sobrevivéncia, proliferacéo, diferenciacdo e morte celulares; 7) caracterizar as fases do ciclo celular de
acordo com a integridade das organelas e a atividade celular apresentada; 8) identificar e caracterizar
as fases dos processos de divisdo mitética e meidtica; 9) compreender que os sistemas celulares sdo
sistemas abertos de comunicacdo com o meio extracelular; 10) desenvolver o conhecimento critico e
cientifico sobre biotecnologia a partir do conhecimento de estrutura celular, processos e func¢des
relacionadas.

BIBLIOGRAFIABASICA

- RUSSELL, J. B. Quimica geral. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2008. 656 p. v. 2.
- SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica organica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 675 p. v. 1.
- SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica orgénica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 496 p. v. 2.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
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- ALLINGER, N. L. et al. Quimica orgéanica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1976. 961 p.

- AMARANTE JUNIOR., O. P.; VIEIRA, E. M.; COELHO, R. S. Poluentes Organicos. Sado Carlos: Rima,
2006. 160 p. v. 1.

- ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. 3. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2007. 965 p.

- BARBOSA, L. C. A. Introduc¢ao a quimica organica. Séo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007. 311 p.

- BARBOSA, L. C. A. Quimica organica: uma introducdo para as ciéncias agrarias e biolégicas. Vigosa:
UFV, 1998. 354 p.

- BRUICE, P. Y. Quimica organica. 4. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. 590 p. v. 1.

- BRUICE, P. Y. Quimica organica. 4. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. 641 p. v. 2.

- UCKO, D. A. Quimica para as ciéncias da saude: uma introducéo a quimica geral, organica e bioldgica.
2. ed. S&o Paulo: Manole, 1992. 646 p.
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CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Quimica Geral

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DECEB Periodo: 1°

Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula)

Codigo CONTAC (a
Teodrica: 33 h Pratica: 16,5 h Total: 49,5 h ser preenchido pela
Pré-requisito: nao se aplica. Correquisito: nao se aplica.
EMENTA

Estrutura atdbmica. Noc¢Ges de Mecéanica Quéantica. Configuracdo eletrbnica. NUmeros quéanticos.
Classificacdo periédica dos elementos. Propriedades periddicas. Ligacdes quimicas. Forcas
intermoleculares. Polaridade e Solubilidade. Moléculas polares, apolares e anfifilicas. Geometria molecular
e teorias de ligacdo. Funcbes inorganicas. Tipos de rea¢Bes quimicas. Estequiometria da formula e da
equacdo. Solucbes: propriedades e tipos. Conceitos Acido-Base e escala de pH. Equilibrio Quimico.
Solucdo Tampé&o.

OBJETIVOS

Familiarizar o estudante com os fundamentos tedrico-préaticos da quimica geral, conduzindo-o ao estudo
das funces inorganicas, transformacdes quimicas, relagbes estequiométricas e equilibrio quimico.

BIBLIOGRAFIABASICA

- BROWN, L. S; HOLME, T. A. Quimica geral aplicada a engenharia. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2009.
653 p.

- BROWN, T. L. et al. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2005. 972 p.

- KOTZ, J. C; TREICHEL JUNIOR, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica geral e rea¢8es quimicas. 6. ed. Sa9
Paulo: Cengage Learning, 2010. 611 p. v. 1.

- KOTZ, J. C; TREICHEL JUNIOR, P. M; WEAVER, G. C. Quimica geral e rea¢cfes quimicas. 6. ed. S&o
Paulo: Cengage Learning, 2010. 473 p. v. 2.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: guestionando a vida moderna e o meio ambiente. 3. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2007. 965 p.

- BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica geral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1986. 264 p. v. 2.

- BRADY, J. E; HUMISTON, G. E. Quimica geral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002. 410 p. v. 1.

- MAHAN, B. M.; MYERS, R. J. Quimica: um curso universitario. 4.ed. Sao Paulo: Edgard Blucher, 1995. 604
p.
- RUSSELL, J. B. Quimica geral. 2. ed.Sao Paulo: Pearson: Makron Books, 2008. 621 p. v. 1.

- RUSSELL, J. B. Quimicageral. 2. ed. Sao Paulo: Pearson Makron Books, 2008. 656 p. v. 2.

- SPENCER, J. N.; BODNER, G. M.; RICKARD, L. H. Quimica: estrutura e dindmica. 3. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2007. 470 p. v. 1.

- SPENCER, J. N.; BODNER, G. M.; RICKARD, L. H. Quimica: estrutura e dindmica. 3. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2007. 394 p. v. 2.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Citologia

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DECEB Periodo: 1°
Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tebrica: 33 h Pratica: 16,5 h Total: 49,5 h DICON)
Pré-requisito: nao se aplica. Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Estrutura e funcionamento dos sistemas subcelulares e celulares, incluindo: organizagéo e funcéo
no nivel supramolecular. Fun¢do de cada estrutura/organito — comparacdo entrecélulas de
organismos procariotos e eucariotos: material genético/nlicleo, membrana plasmatica, sistema de
endomembranas (ribossomos, reticulo endoplasmatico rugoso e liso, aparelho de Golgi,
lisossomos), citosqueleto, relagdo com o meio extracelular (matriz extracelular e parede celular),
processos de geracao de energia (mitocondria/cloroplasto/peroxissomo). Comunicacgédo, sinalizacdo
e transporte celulares. Ciclo e divisdo celular de células sométicas e germinativas. Metodologias
utilizadas no estudo das células.

OBJETIVOS

Esta disciplina tem como objetivo proporcionar aos discentes conhecimentos sobre sistemas
celulares, de forma individualizada ou constituindo organismos, abordando interacdes existentes
entre a informacao genética e sua expresséao, tanto a) na forma de substancias celulares, quanto a
sua constituicdo, metabolismo e fisiologia, na constituicdo e funcéo das membranas e organelas, b)
nas acdes celulares e c) e nos ecossistemas. Os objetivos especificos abrangem: 1) conceituar
organismos eucariotos e procariotos, bem como, unicelulares e pluricelulares; 2) caracterizar as
membranas celulares e correlacionar composi¢éo, estrutura e funcdo; 3) compreender a sintese de
macromoléculas como um processo relacionado ao sistema de endomembranas e a
interdependéncia entre as organelas; 4) identificar os componentes estruturais celulares em
interacdo com o0 meio extracelular em organismos pluricelulares; 4) explicar os processos basicos
de geracdo de energia e compara-los no nivel de organelas entre células vegetais e animais; 5)
compreender que os processos celulares de sobrevivéncia sdo processos dinAmicos de sistemas
biologicos; 6) classificar os principais tipos de via de sinalizagdo celular e compreender a
importdncia da comunicagdo celular para os processos de sobrevivéncia, proliferagéo,
diferenciacdo e morte celulares; 7) caracterizar as fases do ciclo celular de acordo com a
integridade das organelas e a atividade celular apresentada; 8) identificar e caracterizar as fases
dos processos de divisdo mitética e meidtica; 9) compreender que os sistemas celulares sao
sistemas abertos de comunicacdo com o meio extracelular; 10) desenvolver o conhecimento critico
e cientifico sobre biotecnologia a partir do conhecimento de estrutura celular, processos e fungdes
relacionadas.
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BIBLIOGRAFIABASICA

- CARVALHO, H. F.; RECCO-PIMENTEL, S. M. A célula. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 2007. 380 p.

- DE ROBERTIS JUNIOR, E.M.R; HIB, J.; PONZIO, R. Biologia celular e molecular. 1 ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 413 p.

- JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 8 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2005. 332 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- ALBERTS, B. et al. Biologia molecular da célula. 5 ed. Porto Alegre: Artmed, 2007. 1268 p.

- COOPER, G. M.; HAUSMAN, R. E. A célula: uma abordagem molecular. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2009. 716 p.

- KARP, G. Biologia celular e molecular: conceitos e experimentos. 3. ed. Barueri: Manole, 2005.
786 p.

- LODISH, H. et al. Biologia celular e molecular. 5 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 1054 p.

- TURNER, P. C. et al. Biologia molecular. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004. 287 p.
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2° PERIODO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
Instituida pela Lei n°® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002

o SR oo et PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGAO — PROEN

COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Célculo Il

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DECEB Periodo: 2°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tedrica: 66 h Pratica: O h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Célculo | Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Conteudo: Funcdes de vérias variaveis; Integrais duplas e triplas; Sequencias e Series Infinitas. Para
abordagem dos conteldos, devem ser levadas em consideracdo as apresentacdes de sistemas
biolégicos influenciados por diferentes fatores, onde se justifica a definicdo de uma funcéo de vérias
\varidveis. A necessidade de avaliar a taxa de variacdo de cada uma das variaveis leva a defini¢cdo dal
derivada parcial. Apresentacdo de varias aplicacbes bioldégicas que envolvem abordagens
experimentais e computacionais e que utilizam o calculo das derivadas parciais de: (i) exemplos
experimentais nos quais se pode avaliar o efeito de alteracdo de um determinado constituinte de um
sistema biolégico sobre uma informacéo coletiva do sistema; (ii) representacdo matematica desse
sistema e associagéo entre relacdo do efeito sobre a variagdo que o induziu com a derivada parcial. O
estudo pode ser estendido para o caso de variacbes em mais de um pardmetro. Essa colecéo de
variagfes define um vetor. A relacdo do efeito das variagbes em relacdo ao modulo do vetor é
mostrada como um caso geral da derivada parcial, conhecido como derivada direcional. Os aspectos
formais da derivada direcional e do vetor gradiente motivam uma definicAo matematica. Aplicacdes
biolégicas diversas fixam o topico e exercicios (sempre com aplicacdes biologicas ) sdo propostos. As
aplicagdes justificam o aprofundamento do tema para levar & demonstracdes e definicbes matematicas
formais necesséarias. Essas demonstracdes e definicbes sdo associadas a problemas da
bioengenharia. Problemas de otimizagdo, muito comuns na andlise de experimentos bioldgicos, ou
mesmo ha otimizagdo de produtos animais, vegetais e de processamento de alimentos, motivam a
introducdo do topico maximos e minimos de fungBes de varias variaveis. Além da teoria e de
exercicios, sdo propostas solugfes de problemas com algoritmos computacionais, mediante o método
gradiente para identificagdo de maximos e minimos. Da mesma forma que a motivagao para o estudo
das derivadas parciais como extensdes da derivada ordinaria, motiva-se o estudo de integrais
multiplas. AplicagSes geométricas de interesse biologico sdo utilizadas. Havera maturidade para a
formalizacdo das integrais duplas, triplas e de ordens superiores, aproveitando problemas biol6gicos.
Posteriormente, ser@o estudadas sequencias e séries infinitas e suas aplicagbes em problemas
envolvendo sistemas bioldgicos.

OBJETIVOS
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Fundamentagédo sobre calculo diferencial e integral de fung8es de varias variaveis e de sequencias e
séries infinitas, com aplicagcdes em problemas envolvendo biossistemas. Ao final do curso, o discente
devera ser capaz de se defrontar com um problema biolégico e identificar a necessidade de aborda-lo
com ferramentas matematicas convenientes. Problemas, tais como: i)taxa de variacdo de variaveis de
um biossistema,; ii) area ou volume de regifes ou cortes; ou iii) producao de determinado produto
modelado por sua taxa de variacao temporal, deverdo ser devidamente resolvidos. Leva-se em conta
gue sao trés as categorias de formacao profissionalizante e os problemas abordados devem ser
peculiares a elas.

BIBLIOGRAFIABASICA

- GUIDORIZZI, H. L. Um curso de célculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006. 476 p. v. 2.

- LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. 3. ed. Sao Paulo: Harbra, 1994. 1178 p. v. 2.

- SIMMONS, G. F. Célculo com geometria analitica. S&o Paulo: Pearson: Makron Books, 2010. 807
p. V. 2.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- GOLDSTEIN, L. J.; LAY, D. C; SCHNEIDER, D. I. Célculo e suas aplica¢gbes. Sao Paulo: Hemus,
2007. 521 p.

- GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 635 p. v.1.

- LIMA, J. et al. Biomatematica: uma Introducdo para o curso de Medicina. 2. ed. Sdo Paulo:
Almedina Brasil, 2004. 430 p.

- STEWART, J. Célculo. 6. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010. 535 p. v. 1.

- SVIERCOSKI, R.F. Matematica aplicada as ciéncias agrarias: analise de dados e modelos.
\Vicosa: UFV, 2008. 333 p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
H Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 1080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGCAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Fisica |

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DECEB Periodo: 2°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tedrica: 66 h Pratica: O h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Célculo | Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Unidades, Grandezas Fisicas e Vetores; Movimento Unidimensional; Movimento Bi e Tridimensional;
Forca e Leis de Newton; Dindmica da Particula; Trabalho e Energia; Conservacdo de Energia;
Sistemas de Particulas; ColisGes; Cinematica Rotacional; Dindmica da Rotacdo e Momento Angular.

OBJETIVOS

Fornecer ao discente a capacidade de compreensdo e equacionamento dos fendmenos fisicos.
Desenvolver no discente, a habilidade de observacao, de andlise critica e resolugcdo dos fendbmenos
fisicos. Dar ao discente condicBes de analisar e raciocinar sobre problemas de fisica na area de
biossistemas.

BIBLIOGRAFIABASICA

- BEER, F. P; JOHNSTON JUNIOR, E. E. R. Mecénica vetorial para engenheiros: estatica. 5. ed.
Sao Paulo: Makron Books, 2006. 793 p. v. 1.

- NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. 4. ed. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2009. 328 p. v. 1.
- YOUNG, H. D; FREEDMAN, R. A. Sears & Zemansky: Fisica |: mecanica. 12. ed. Sdo Paulo:
Pearson, 2008. 402 p. v. 1.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- CHAVES, A. Fisica basica: mecanica. 1 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007. 328 p.
- DURAN, J. E. R. Biofisica: fundamentos e aplicacdes. Sdo Paulo: Pearson: Prentice Hall, 2006. 318

p.

- GARCIA, E. A. C. Biofisica. S&o Paulo: Sarvier, 2007. 387 p.

- HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2006. 356 p. v. 1.

- HENEINE, H. F. Biofisica basica. Sdo Paulo: Atheneu, 2010. 391 p.

- TIPLER, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros: mecanica, oscilagdes e ondas, termodinamica.
4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2000. 651 p. v.1.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Algebra Linear e Geometria Analitica

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DECEB Periodo: 2°
Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tebrica: 49,5 h Préatica: O h Total: 49,5h DICON)
Pré-requisito: ndo se aplica. Correquisito: néo se aplica.
EMENTA

Matrizes e Determinantes, Coordenadas no plano e no espaco; vetores no plano e no espaco;
produtos escalar, vetorial e misto; equacdes de retas e planos no espaco; posi¢cdes relativas entre
retas e planos; cénicas e quadricas.

OBJETIVOS

Capacitar o discente para a andlise e a interpretacdo da algebra linear, visando as aplicacdes nas
engenharias de biossistemas.

BIBLIOGRAFIABASICA

- ANTON, H.; RORRES, C. Algebra linear com aplicacdes. 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2008. 572

- CAMARGO, l.; BOULOS, P. Geometria analitica: um tratamento vetorial. 3. ed. Sdo Paulo: Prentice
Hall, 2009. 543 p. )
- STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Algebra Linear. 2 ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1987. 583 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- BOLDRINI, J. L. et al. Algebra linear. 3. ed. S&o Paulo: Harbra, 1986. 411 p.

- KOLMAN, B.; HILL, D. R. Introducéo & algebra linear: com aplica¢gbes. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2006. 664 p.

- LAY, D. C. Algebra linear e suas aplicagdes. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007. 504 p.

- LIPSCHUTZ, S. Algebra linear: teoria e problemas. 3. ed. S0 Paulo: Makron Books, 1994. 647 p.
(Colecdo Schaum).

- ZILL, D. G.; CULLEN, M. R. Matematica avancada para engenharia: algebra linear e calculo
\vetorial. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 304 p.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Bioquimica Geral

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DECEB Periodo: 2°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tebrica: 49,5 h Pratica: 16,5 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Quimica Organica Correquisito: nao se aplica.
EMENTA

Origem da vida. Agua em sistemas biologicos. Aminoacidos. Proteinas, lipideos, carboidratos,
vitaminas: estrutura e funcdo. Sistema tampéao, transporte de gases e equilibrio acido-base do sangue.
Cinética enzimatica. Metabolismo de carboidratos, lipideos e proteinas. Aspectos bioquimicos da agao
hormonal. Integragdo metabdlica. Fotossintese.

OBJETIVOS

O objetivo é fornecer aos discentes uma fundamentacao sobre biomoléculas, processos bioquimicos
gerais e metabolismo.

BIBLIOGRAFIABASICA

- BERG, J. M; TYMOCZKO, J. L; STRYER, L. Bioguimica. 6. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008. 1114 p.

- MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2007. 386 p.

- NELSON, D. L; COX, M. M. Lehninger principios de bioquimica. 4. ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2006.
1202 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- CAMPBELL, M. K.; FARREL S. O. Bioquimica Basica. 5. ed. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2007.
263 p. v. 1.

- CAMPBELL, M. K.; FARREL S. O. Bioquimica Molecular. 5. ed. Sdo Paulo: Thomson Learning,
2007. 268 p. v. 2.

- CAMPBELL, M. K.; FARREL S. O. Bioquimica Metabélica. 5. ed. Sdo Paulo: Thomson Learning,
2008. 360 p. v. 3.

- CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A; FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada. 4. ed. Porto Alegre: Artmed,
2009. 528 p.

- PALERMO, J. R. Bioquimica da nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 172 p.

- TYMOCZKO, J. L.; BERG, J. M.; STRYER, L. Bioquimica fundamental. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2011. 780 p.

- VOET, D.; VOET, J. G; PRATT, C. W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel molecular. 2.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. xxviii, 1241 p.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Algoritmos e Programagéo de Computadores

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DCIAG Periodo: 2°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 33 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: nao se aplica. Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Conceitos basicos sobre computadores: sua arquitetura, algoritmos, linguagens e programas.
Desenvolvimento de algoritmos: tipos de dados e estrutura de dados, sistemas de entrada e saida,
estruturas de controle de fluxo (estruturas de selecéo, repeticao e desvio). Estruturas homogéneas de
dados. Estruturas heterogéneas de dados. Codificacdo dos programas utilizando linguagem de alto
nivel.

OBJETIVOS

IApresentar a computacdo e as aplicacdes para a Bioengenharia. Apresentar noc¢des fundamentais
sobre conceitos e usos de linguagens de programacdo. Tornar o discente apto a desenvolver
algoritmos e programas computacionais logicamente coerentes.

BIBLIOGRAFIABASICA

- ARAUJO, E. C. Algoritmos: Fundamentos e Pratica. Floriandpolis: Visual Books, 2005.

- ASCENCIO, A. F. G.,; CAMPOS, E. A. V. Fundamentos da programacdo de computadores:
algoritmos, Pascal, C/C++ e Java. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008.

- BORATTI, I. C.; OLIVEIRA, A. B. Introdugdo a Programacéo: Algoritmos. 3. ed. Floriandpolis:
\Visual Books, 2007.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- EVARISTO, J. Aprendendo a programar: Programando em Linguagem C. Rio de Janeiro: Book
Express, 2001.

- FORBELLONE, A. L. V.; EBERSPACHER, H. F. Légica de Programacdo. Sdo Paulo: Makron
Books, 2000.

- KERNIGHAN, B. W.; RITCHE, D. M. C a linguagem de programac¢do padrdo ANSI. 16. ed. Rio de
Janeiro: Campus, 2003.

- LOPES, A.; GARCIA, G. Introducdo a programacao: 500 algoritmos resolvidos. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2002.

- SOUZA, M. Algoritmos e Légica de Programacgao. Rio de Janeiro: Thomson, 2005.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
m Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
o' ok e b PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUACAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Calculo 11l

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DECEB Periodo: 3°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 66 h Pratica: 0 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Calculo Il Correquisito: nao se aplica.
EMENTA

Solucédo de Equacdes diferenciais ordinariasde primeira e segunda ordem. Introducédo a solugbes de
equacao diferencial parcial e aplicagdes.

OBJETIVOS

Utilizar os conhecimentos de calculo e suas aplicagdes para desenvolver aptiddes no discente para o
desenvolvimento do raciocinio l6gico.

BIBLIOGRAFIABASICA

- HSU, P. H. Andlise Vetorial. Rio de Janeiro: LTC, 1972. 286 p.

- BRONSON, R. Equacdes Diferenciais. Sdo Paulo: McGraw Hill, 1977. (Cole¢do Shaum)

- BOYCE, William E.; DIPRIMA, Richard C. Equacfes diferenciais elementares e problemas de
\valores de contorno. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 607 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- SPIEGEL, M.R. Analise Vetorial. Colecdo Schaum. S&o Paulo: McGraw Hill, 1975.
- ABUNAHMAN, S. A. Equacdes Diferenciais. Rio de Janeiro: LTC, 1979.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
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CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Fisica Il

Natureza: Obrigatéria | Unidade Académica: DECEB Periodo: 3°
Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teébrica: 33 h Prética: 16,5h Total: 49,5 h DICON)
Pré-requisito: Fisica | Correquisito: nao se aplica.
EMENTA

Estatica dos Fluidos; Dindmica dos Fluidos; Temperatura; Teoria Cinética dos Gases; Calor e Primeiral
Lei da Termodinamica; Segunda Lei da Termodinamica e Entropia.

OBJETIVOS

Fornecer ao discente a capacidade de compreensdo e equacionamento dos fendmenos fisicos.
Desenvolver no discente a habilidade de observacdo, de analise critica e resolucdo de problemas
envolvendo tais fendbmenos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica: gravitagdo, ondas
e termodinamica, 9.ed., Rio de Janeiro: LTC, 2012. v.2.
- RESNICK, Robert; HALLIDAY, David; KRANE, Kenneth S. Fisica 2. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,

2003. v. 2.
- YOUNG, Hugh D.; FREEDMAN, Roger A.. Sears & Zemansky - fisica Il: termodindmica e ondas.
12. ed.. S&o Paulo: Pearson, 2011.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- NUSSENZVEIG, H. Moysés. Curso de fisica bésica: fluidos, oscilacbes e ondas de calor. 4.ed.
S&o Paulo: Blucher, 2010. v.2.

- TIPLER, Paul A.; MOSCA, Gene. Fisica para cientistas e engenheiros. 6.ed. Rio de Janeiro: LTC,
2012. v.1.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Metodologia de Pesquisa e Redacao Cientifica

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DECEB Periodo: 3°

Carga Horéria: 49,5 h(54horas-aula)

Codigo CONTAC (a
Teodrica: 33 h Pratica: 16,5 h Total: 49,5h ser preenchido pela
Pré-requisito: ndo se aplica. Correquisito: néo se aplica.
EMENTA

Metodologia Cientifica: fases de desenvolvimento da pesquisa, conduta na experimentagdo em campo
e laboratério, andlise, interpretacdo e producdo de resultados. Redacgdo cientifica: estrutura e
elaboracdo de projetos, relatérios e monografias. Estrutura e elaboracdo de artigos cientificos.
Comunicacéo cientifica: regras para a apresentacdo de palestras e posteres.

OBJETIVOS

Fundamentar as bases da metodologia cientifica preparando o discente para o desenvolvimento de
projetos de pesquisa, monografia, dentre outros, desde a identificacdo do problema, levantamento
bibliografico, proposicdo de hipoteses e predi¢cdes coesas e o planejamento metodolégico adequado,
até a representacdo grafica dos resultados, sua interpretacdo e comunicacdo. Fornecer o
conhecimento necessario para a boa redacao cientifica, em todos os estagios de desenvolvimento da
pesquisa (de projetos a artigos cientificos). Preparar o discente para a redacdo de projetos de
pesquisa e de monografias, assim como para a comunicacdo dos resultados na forma de palestras e
pbsteres.

BIBLIOGRAFIABASICA

- MACHADO, A. R.; LOUSADA, E.; TARDELLI, L. S. A. Resumo: Leitura e producéo de textos
Técnicos e Académicos. 1. ed. Sdo Paulo: Parabola, 2004. 69 p. v. 1.

- VOLPATO, G. L. Administracdo da vida cientifica. 1. ed. Sdo Paulo: Cultura Académica, 2009. 142
p.v. 1.

- VOLPATO, G. L. Bases Tedéricas para redacéo cientifica. 1. ed. Sdo Paulo: Académica, 2007. 125
p.v. 1.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informac&o e documentacéo:
referéncias: elaboracdo. Rio de Janeiro, 2000. 22 p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520: apresentacéo de citagdes em
documentos. Rio de Janeiro, 2001. 4 p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: informac&o e documentac&o:
trabalhos académicos: apresentacdo. Rio de Janeiro, 2005. 9 p.

- VOLPATO, G. L. Pérolas daredacéao cientifica. 1. ed. S&o Paulo: Cultura Académica, 2010. 189 p.
v. 1.

- VOLPATO, G. L. Dicas para redacao cientifica. 3. ed. Sdo Paulo: Cultura Académica, 2010. 152 p.
v. 1.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Fisico-Quimica

Natureza: Obrigatéria | Unidade Académica: DECEB Periodo: 3°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tebrica: 49,5 h Prética: 16,5 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Quimica Geral, Calculo | Correquisito: nao se aplica.
EMENTA

Introducao a fisico-quimica de biossistemas. Gases. Leis da Termodinamica. Solugdes: propriedades
e tipos. Sistemas coloidais. Propriedades coligativas das solucdes. Equilibrio quimico. Diagrama de
fases. Cinética quimica. Eletroquimica. Espectroscopia (UV-vis, fluorescéncia, espectroscopias
vibracionais).

OBJETIVOS

Fornecer aos discentes os conceitos fundamentais associados aos tdpicos mais abrangentes de
Fisico-Quimica, com especial énfase em exemplos e aplica¢bes associadas a Biossistemas, visando
propiciar uma integracéo dos fundamentos da Fisico-Quimica aos sistemas biomoleculares.

BIBLIOGRAFIABASICA

- PILLA, L. Fisico-quimica 1. Rio de Janeiro: Livros técnicos e cientificos, 1979. v. 1.
- CASTELLAN, G. W. Fundamentos de fisico-quimica. Rio de Janeiro: LTC, 1986.
- MACEDO, H. Fisico-quimica I. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1988.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- CHAGAS, A. P. Termodinamica Quimica. Campinas: Ed. Unicamp, 1999.
- RUSSEL, J. B. Quimica geral. S&o Paulo: McGraw-Hill, 1994. v. 1.
- RUSSEL, J. B. Quimica geral. S&o Paulo: McGraw-Hill, 1994. v. 2.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Quimica Analitica

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DECEB Periodo: 3°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teobrica: 49,5h Pratica: 16,5 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Quimica Geral Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Andlise qualitativa, reacdes e separagfes sistematicas de céations e anions. Analise volumétrica.
/Analise gravimétrica

OBJETIVOS

Fornecer ao discente fundamentos e aplicabilidades de técnicas de analise quimica utilizadas em
biossistemas. Ao longo do curso, o discente adquirira competéncia para: Apontar técnicas, passiveis
de aplicacéo, para a quantificagdo de analitos os quais irdo fornecer subsidios na busca de soluc¢des
para desafios dentro dos diversos biossistemas.

BIBLIOGRAFIABASICA

- BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher,
2008. 308 p.

- MENDHAM, J. et al. Vogel, analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002. 462 p.
- SKOOG, D. A. et al. Fundamentos da quimica analitica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2008. 999
p.
- VOGEL, A.l. Quimica analitica qualitativa. 5. ed. S&o Paulo: Mestre Jou, 1981. 665 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- CHRISTIAN, G. D. Analytical chemistry. 6. ed. New York: John Wiley & Sons, 2004. 828 p.

- HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005. 876 p.

- SETTLE, F. A. Handbook of Instrumental Techniques for Analytical Chemistry. New Jersey:
Prentice Hall PTR, 1997. 995 p.

- SKOOG, D. A. et al. Analytical chemistry: an introduction. 7. ed. USA: Thomson Learning, 2000.
773 p. (Saunders Golden Sumust Series).

- STOEPPLER, M. Sampling and Sample Preparation: practical guide for analytical chemists. Berlim:
Springer-Verlag, 1997. 202 p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Modelagem de Biossistemas

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DCIAG Periodo: 4°

Carga Horaria: 66 h(72horas-aula)

Codigo CONTAC (a

Tedrica: 49,5 h Pratica: 16,5 h Total: 66 h ser preenchido pela
Pré-requisito: Fisica Il; Célculo | Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Principios da modelagem matematica de processos enfatizando aplicagfes na bioengenharia.
Desenvolvimento de modelos baseados nos principios fundamentais da fisica, quimica e matematica.
Modelos deterministicos e modelos estocasticos. Modelos estaticos e modelos dinamicos. Modelos
discretos e modelos continuos. Modelos empiricos e modelos mecanicistas. Modelos discretos e modelos
continuos. Modelos lineares e néo lineares. Modelos de regressdo e ajuste de curvas. Teoria dos erros.
Solugdo numérica de problemas descritos por equacgdes diferenciais ordinarias e parciais de primeira
ordem, de ordem superior e sistemas de equacdes diferenciais ordinarias e parciais. Exemplos de
aplicacdes em biossistemas.

OBJETIVOS

Apresentar os fundamentos sobre modelagem e simulagdo de processos, enfatizando aplicacbes na
bioengenharia. Tornar o discente apto a entender e implementar modelos mateméticos, principalmente os
aplicados a biossistemas.

BIBLIOGRAFIABASICA

- CHAPRA, S. C.; CANALE, R. P. Métodos Numéricos para a Engenharia. 5. ed. Sdo Paulo: McGraw-
Hill Brasil, 2008. 809 p.

- GOMES, A. G. Modelagem de Ecossistemas: uma introducgédo. 2. ed. Santa Maria: UFSM, 2004. 503 p.
- ZILL, D. G. Equacdes Diferenciais com Aplicacdes em Modelagem. 1 ed. S&o Paulo: Pioneira, 2003.
448 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- BARROSO, L.; BARROSO, M. M. A.; CAMPOS FILHO, F. F. Calculo Numérico com Aplicac¢des. 2 ed.
Sao Paulo: Harbra, 1987. 367 p.

- BASSANEZI, Rodney Carlos. Ensino-aprendizagem com modelagem matematica: uma nova
estratégia. 3 ed. S&o Paulo: Contexto, 2006. 389 p.

- BEQUETTE, B. W. Process Dynamics: Modeling Analysis and Simulation. 1 ed. New Jersey: Prentice-
Hall, 1998. 640 p.

- PERIN FILHO, Cldvis. Introducé&o a simulagao de sistemas. 1 ed., Campinas: UNICAMP, 1995. 164 p.
- LAW, A. M. Simulation modeling and analysis. 4. ed. New York: McGraw-Hill, 2006. 800 p.
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CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Fisica Il

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DECEB Periodo: 4°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teérica: 49,5h (54) | Pratica: 16,5h (18) | Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Calculo | Correquisito: nao se aplica.
EMENTA

Carga Elétrica e Lei de Coulomb; Campo Elétrico; Lei de Gauss; Potencial Elétrico; Capacitores e
Dielétricos; Corrente e Resisténcia; Circuitos de Corrente Continua; Campo Magnético; Lei de
Ampére; Lei da Inducdo de Faraday.

OBJETIVOS

Fornecer ao discente a capacidade de compreensdo e equacionamento dos fenémenos fisicos.
Desenvolver no discente a habilidade de observacdo, de analise critica e resolucdo de problemas
envolvendo tais fendmenos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica:
eletromagnetismo. 9° ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. v. 3

- RESNICK, Robert; HALLIDAY, David; KRANE, Kenneth S. Fisica 3. 5.ed. Rio de Janeiro: LTC,
2012. v.3.

- YOUNG, Hugh D; FREEDMAN, Roger A. Sears e Zemansky - Fisica lll: eletromagnetismo. 12° ed.
Sao Paulo: Pearson, 2010. v.3.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

TIPLER, Paul A.; MOSCA, Gene. Fisica para cientistas e engenheiros. 6.ed. Rio de Janeiro: LTC,
2012. v.2.
Nussenzveig, H. Moysés. Curso de fisica basica 3: eletromagnetismo. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
2001. v. 3.

56



CONEP — UFSJ

Parecer N° 083/2016
Aprovado em 09/11/2016
UNIVIERSIDA[JE FEDERAL
DE SAO JOAO DEL-REI

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Termodinamica Aplicada a Engenharia de Alimentos

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 4°
Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tebrica: 49,5 h Préatica: O h Total: 49,5h DICON)
Pré-requisito: Fisico-Quimica, Célculo Il Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Grandezas intensivas e extensivas. Equac¢fes de estado. Primeira lei da termodindmica. Propriedades
volumétricas de fluidos puros. Segunda lei da termodindmica. Comportamento PVT de gases.
Produgcdo de poténcia a partir de calor. Refrigeracdo e liquefacdo. Termodindmica de solucdes.
Mistura ideal. Fugacidade e coeficiente de atividade. Energia livre de Gibbs excedente. Equilibrio de
Fases. Equilibrio Quimico.

OBJETIVOS

Apresentar ao discente conceitos e grandezas fundamentais relacionadas com as leis naturais que
regem as transformacdes energéticas nas quais a matéria pode ser submetida. Apresentar a
conceituacao e principio de geracéo de trabalho através de calor, refrigeracao e equilibrio de fases.

BIBLIOGRAFIABASICA

- SMITH, J.M.; VAN NESS, H.C. E ABBOTT, M.M. Introducdo a Termodindmica da Engenharia
Quimica, 72 Edicdo — 2007, Editora: LTC, Rio de Janeiro

-SANDLER, S.I. Chemical and Engineering Thermodynamics. Singapore: John Wiley & Sons, Ed.
2, 1989

- BILLMEYER JR., F.W. Textbook of Polymer Science, John Wiley & Sons, New York, 1984.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- PRAUSNITZ, J. M. ; LICHTENTHALER, R. N.; AZEVEDO, E. G. Molecular Thermodynamics of
Fluid-Phase Equilibria (3rd Edition), Prentice Hall, 1999.

- SONNTAG, R. E.; BORGNAKKE C. Introducéo a Termodinamica para Engenharia. Rio de
Janeiro. LTC, 2003

- TESTER, J. W.; MODELL, M. Thermodynamics and Its Applications (3rd Edition) Prentice Hall,
1996.

-HILL, T., Introduction to Statistical Thermodynamics, Dover (1960)

- MORAN, M. J., SHAPIRO, H. N. Principios de termodinamica para engenharia. Rio de Janeiro:
LTC, 2002.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Ciéncia e Tecnologia de Materiais

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 4°
Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 49,5 h Pratica: 0 h Total: 49,5 h DICON)
Pré-requisito: Quimica Geral Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Propriedades caracteristicas dos materiais. Avaliacdo das propriedades mecénicas dos materiais
aplicados em industrias de alimentos (metais, vidros, polimeros e ceramicas). Processo de
degradacdo dos materiais. Conceitos fundamentais dos materiais em resisténcias e estruturas.
Esforcos solicitantes em elementos estruturais. Compressao, tragdo e cisalhamento simples. Flexado.
Torg&o simples.

OBJETIVOS

Fornecer ao discente a capacidade de compreenséo e analise de materiais aplicados em industriais de
alimentos. Demonstrar ferramentas computacionais para estudo dos problemas apresentados.

BIBLIOGRAFIABASICA

- CALLISTER JUNIOR, W. D. Fundamentos da Ciéncia e Engenharia de Materiais. 8. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2013.

- KITTEL, C. Introducéo a Fisica do Estado Sélido. 2. ed. New York: John Wiley& Sons, 1976.

- PADILHA, Angelo Fernando. Materiais de engenharia: microestrutura e propriedades. Sao Paulo:
Hemus, 2007. 349 p.

- CALLISTER, JUNIOR, W. D. RETHWOSCH, D. G, Ciéncia e Engenharia de Materiais — Uma
introducéo. 8. Ed. LTC.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- ASCHCROFT, N. W.; MERNING, N. D. Solid State Physics. Philadelphia: Holt Rinehartand
\Winston, 1976.

- KEER, H. V. Principles of the Solid State: New York: John Wiley& Sons, 1993.

- CALLISTER JUNIOR, W. D. Fundamentos da Ciéncia e Engenharia de Materiais. 2. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2006.

- CALLISTER JUNIOR, W. D. Materials Science and Engineering: an Introduction. 7. ed. Hardcover:
Wiley, 2006. 832 p.

- SHACKELFORD, J. F, Ciéncia dos Materiais, 62 Edi¢cdo, Pearson. 2013
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Estatistica Basica

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DECEB Periodo: 4°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 66 h Pratica: 0 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: nao se aplica. Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Descricdo de dados. Introducdo ao estudo de probabilidades. Aplicagbes das distribuicbes de
probabilidades binomial, normal, t, f e qui-quadrado. Definicdo dos erros. Construcdo de intervalos de
confianca. Testes de hipotese. Correlagdo e regressao linear simples.

OBJETIVOS

Apresentar aos discentes uma introducdo aos principios gerais da estatistica descritiva e
probabilidade, apresentando as ideias elementares de Estatistica sobre organizacdo de dados em
tabelas e graficos; medidas descritivas, nogdo de variabilidade de dados de observacéo e analise de
dados obtidos através de levantamentos na solugéo de problemas dos campos das bioengenharias.

BIBLIOGRAFIABASICA

- DIAZ, F. R.; LOPEZ, F. J. B. Bioestatistica. S&o Paulo: Thomson Learning, 2007. 284 p.

- PAGANO, M.; GAUVREAU, K. Principios de bioestatistica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2008.
506 p.

- TRIOLA, M. F. Introdugao a estatistica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 696 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- BUSSAB, W. O; MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 6. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2010. 540 p.

- FERREIRA, D. F. Estatistica béasica. 2. ed. Lavras: UFLA, 2009. 663 p.

- LEVINE, D. M. Estatistica: teoria e aplicacBes usando Microsoft excel em portugués. 5. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2008. 776 p.

- MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C. Estatistica aplicada e probabilidade para engenheiros.
4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 514 p.

- VIEIRA, S. Introducédo a bioestatistica. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 1980. 196 p.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Microbiologia Geral

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DECEB Periodo: 4°

Carga Horaria: 66 h(72horas-aula)

Codigo CONTAC (a
Tebrica: 49,5h Pratica: 16,5 h Total: 66 h ser preenchido pela
Pré-requisito: Citologia; Bioquimica Geral Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Principios de microbiologia. Caracterizagdo e classificacdo de microrganismos. Caracterizagdo da
estrutura e funcdo de microrganismos. Nutricdo, crescimento e cultura microbiana. Metabolismo
microbiano. Controle de crescimento microbiano. Biologia molecular de microrganismos. Genética
microbiana. Ecologia microbiana ambiental. Interag6es microbianas. Biotecnologia e microbiologia
industrial.

OBJETIVOS

Ao final da disciplina o discente devera ser capaz de: 1- Conhecer os principios da microbiologia;
Identificar os microrganismos e suas atividades sob ponto de vista de estrutura, reproducéo, fisiologia e
metabolismo; 2- Conhecer a distribuicdo natural dos microrganismos, suas relacfes reciprocas e com
outros seres vivos e também com o meio ambiente, seus efeitos benéficos e prejudiciais; 3- Conhecer os
métodos fisicos e quimicos de controle de microrganismos; 4- Conhecer os principios de biologial
molecular e genética microbiana; 5-Conhecer a utilizag&o biotecnolégica dos microrganismos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- MADIGAN, M. T; MARTINKO, J. M; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2008. 608 p.

- TORTORA, G. J; FUNKE, B. R; CASE, C. L. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. 894 p.

- WINN JUNIOR, W. C. et al. Koneman, diagnoéstico microbiolégico: texto e atlas colorido. 6. ed. Rio|
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 1565 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
- CARTER, G. R. Fundamentos de bacteriologia e micologia veterinaria. Sdo Paulo: Roca, 1988. 249

p.

- HIRSH, D. C; ZEE, Y. C. Microbiologia veterinaria. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009. 446 p.

- MURRAY, P. R. et al. Microbiologia médica. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004. 762 p.

- PELCZAR, M.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplica¢bes. 2. ed. Sdo Paulo:
Pearson Makron Books, 2008. 524 p.v. 1.

- PELCZAR, M.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplica¢bes. 2. ed. Sdo Paulo:
Pearson Makron Books, 2008. 517 p. v. 2.

- SILVA FILHO, G. N.; OLIVEIRA, V. L. Microbiologia: manual de aulas praticas. 2. ed. Floriandpolis:
UFSC, 2007. 157 p.
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CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Mecéanica dos Fluidos Aplicada a Engenharia de Alimentos

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 5°

Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula)

Codigo CONTAC (a

Tedrica: 49,5h Pratica: O h Total: 49,5h ser g(qenchido pela
Pré-requisito: Calculo Il, Fisica Il Correquisito: nao se aplica.
EMENTA

Propriedades gerais dos fluidos. Estatica dos fluidos. Campos de velocidade. Balango global e diferencial
de massa - energia e momentum. Analise dimensional e semelhanga. Viscosidade e resisténcia.
Escoamento incompressivel irrotacional. Escoamento viscoso incompressivel. Medida de controle de
fluidos. Escoamento em condutos. Escoamento livre. Reologia de fluidos alimenticios.

OBJETIVOS

Aplicar os conceitos fundamentais da mecénica dos fluidos, incluindo estética dos fluidos, dindmica dos
fluidos, andlise integral e diferencial das equac¢des fundamentais do escoamento de fluidos, escoamento
de fluidos ideais e viscosos, escoamento interno e externo de fluidos incompressiveis, camada limite,
escoamentos laminares e turbulentos, analise dimensional, semelhanca, estudo de modelos, medicdo do
escoamento e escoamento de fluidos compressiveis. Estudo de casos da industria de alimentos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- FOX, R. W.; McDONALD, A. T. Introdugdo a Mecanica dos Fluidos. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
504 p.

- MACINTYRE, A. J. Bombas e instalagcdes de bombeamento. 2. ed. rev. Rio de Janeiro: LTC, ¢1997.
782 p.

- WHITE, F. M.. Mecéanica dos fluidos. 4. ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2002. 584 p.

BRUNETTI, F. Mecanica dos fluidos. Sdo Paulo: Pearson, 2005. 410 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

-GILES, Ranald V.; EVETT, Jack B.; LIU, Cheng; LISKE, Luiz. Mecénica dos fluidos e hidraulica. 2. ed.
Sao Paulo: MaKron Books do Brasil, c1997. 460 p.

- MUNSON, Bruce R. Fundamentos da mecéanica dos fluidos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1997. 412 p.
-BENNETT, C. O.; MYERS, J. E. Fendmenos de Transporte. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1978. 812 p.
-ROMA, W. N. L, Fendmenos de Transporte para Engenharia. 2. ed. rev. Sdo Carlos: Rima, 2006.
-GIORGETTI, M. F. Fundamentos de Fendmenos de Transporte para Estudantes de Engenharia. Sao
Carlos: Suprema, 2008.

- WELTY, J. R.; WICKS, C. E.; WILSON, R. E.; RORRER, G. L. Fundamentals of Momentum, Heat, and
Mass Transfer. 5th edition. John Wiley& Sons, Inc., 2008, 711 p.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Eletrotécnica Aplicada a Engenharia de Alimentos

Natureza: Obrigatéria | Unidade Académica: DEALI Periodo: 5°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tebrica: 49,5 h Pratica: 16,5 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Fisica lll, Calculo I, Algebra Correquisito: nao se aplica.
Linear e Geometria Analitica

EMENTA

Grandezas Elétricas. Elementos de Circuitos Elétricos. Andlise de Circuitos de Corrente Continua e
Alternada. Medicao Elétrica. Circuitos Monofésicos e Trifasicos. Equipamentos Elétricos. No¢bes de
Sistemas de Distribuicdo Industrial. Motores: Principio de Funcionamento e Ligacdes. Noc¢Bes de
Manutengédo Elétrica.

OBJETIVOS

Entender o funcionamento, como utilizar, manter e modificar os sistemas elétricos empregados na
industria de alimentos, conhecendo e identificando seus componentes basicos e interconexdes.

BIBLIOGRAFIABASICA

- BOYLESTAD, R. L. Introducéo a anélise de circuitos.122 ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall,
2012.

-COTRIM, A. A. M. B. Instalagdes Elétricas.5. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009. 496 p.

- FLARYS, F. Eletrotécnica Geral: Teoria e exercicios resolvidos. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2013.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- MONTICELLI, A.; GARCIA, A. Introducéo a sistemas de energia elétrica. 2. ed., Ed. Unicamp,
2011.

- MAMEDE FILHO, J. Instalac8es elétricas industriais. 8. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2010. xiv,
666 p. + Suplemento ISBN 9788521617426.

- NISKIER, J.; MACINTYRE, A.J. Instalac8es elétricas. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2000. 550 p.

- PETRUZELLA, F. D. Eletrotécnica l. 1. ed. McGraw-Hill, 2013. 422p. ISBN 9788580552867

- PETRUZELLA, F. D. Eletrotécnica ll. 1. ed. McGraw-Hill, 2013. 446p. ISBN 9788580552881
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CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Matérias-primas Agropecuarias

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 5°

Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula)

Codigo CONTAC (a
Teodrica: 49,5 h Pratica: 0 h Total: 49,5 h ser preenchido pela
Pré-requisito: Microbiologia Geral Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Fatores na producdo agropecudria que determinam composicdo e qualidade das matérias-primas.
Matérias-primas de origem animal e vegetal. Obtencdo de matérias-primas de origem vegetal e animal.
Manuseio, transporte, embalagem, armazenamento, distribuicdo e logistica. Principais matérias-primas
agropecudrias de Minas Gerais. Matérias-primas agropecudrias e exportacbes brasileiras. Fatores
econdmicos que afetam o preco, a producdo agropecuaria e a cadeia produtiva do agronegécio. Relacdes
de comércio entre agropecudria e industria de alimentos.

OBJETIVOS

Proporcionar aos discentes conhecimento sobre as principais matérias-primas (origem animal e vegetal)
utilizadas no preparo e processamento de alimentos; Conhecer as formas de obteng&o das matérias-primas
e a cadeia produtiva; Conhecer os fatores que afetam a economia relacionada a comercializagdo e
exportacao das matérias-primas e relacdo com a industria de alimentos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas Alimenticias. Composi¢cdo e Controle de Qualidade. 12 edi¢do. Ed.
Guanabara Koogan. 314p. 2011.

- OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Ed. Manole. 632p. 2006.

- LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. 12 edigcdo. Ed. Blucher. 424p. 2010.

- PRADO, I. N. Conceitos sobre a produ¢cdo com qualidade de carne e leite. UEM. 2004. 301p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- LAWRIE, R. A. Ciencia de la carne. 32 ed. Zaragoza: Acribia, 1998. 367 p.
- CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. P6s-colheita de frutas e hortaligcas: fisiologia e manuseio. 23
edicdo. Lavras: UFLA, 786p. 2006.

- GOMIDE, L.A.M.; RAMOS, E.M.; FONTES, P.R. Ciéncia e Qualidade da Carne. Série Didatica.
Fundamentos. 12 edi¢do. Ed. UFV. 197p. 2013.

- GOMIDE, L.A.M.; RAMOS, E.M.; FONTES, P.R. Tecnologia de Abate e Tipificagdo de Carcagas. 29
edicdo. Ed. UFV. 336p. 2014.

- ARAUJO, M. J. Fundamentos do agronegdcio. 32 edi¢do. Ed. Atlas SA. 176p. 2010.

- OLIVEIRA, A. J. de; CARUSO, J. G. B. Leite: obtencédo e qualidade do produto fluido e derivados.
Piracicaba: FEALQ, v.2. 80p. 1996.

- FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e pratica. 22 edicdo. Porto
Alegre: Artmed. 2006. 602p.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Quimica de Alimentos

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 5°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 33 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Bioquimica Geral Correquisito: néo se aplica.
EMENTA

Agua nos alimentos. Carboidratos, proteinas e lipideos: definicdo, classificacdo, estrutura
epropriedades nos alimentos. Transformacdes quimicas e fisicas do processamento e seus efeitos
sobre a cor, textura, sabor e aroma dos alimentos. Aditivos: classificagdo e uso em alimentos.
\Vitaminas e minerais. Pigmentos naturais em alimentos. Cromatografia.

OBJETIVOS

Oportunizar aos discentes a compreensdo sobre os principais constituintes quimicos dos alimentos e
das transformacfes que neles ocorrem durante o processamento e a conservagdo, bem como sobre
as formas de controlar estas alteracoes.

BIBLIOGRAFIABASICA

- ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 4. ed. Vigosa: Ed. 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.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. Sao Paulo: IMT : Edgard Blicher,
2004. 194 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducdo a Quimica de Alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela,
2003. 238 p.

- BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. ed. Sdo Paulo:
\Varela, 2001. 143 p.

- BELITZ, H. D.; GROSCH, W.; SCHIEBERLE, P. Food Chemistry. 3. ed. rev. New York: Springer,
2004. 1071 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.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Delineamento e Analise de Experimentos

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DECEB Periodo: 5°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tedrica: 66 h Pratica: O h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Estatistica Basica Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Planejamento de experimentos agricolas, coleta de dados e andlise de resultados. Principios basicos
da experimentacdo. Delineamentos experimentais. Experimentos fatoriais e em parcelas subdivididas.
Testes de significancia.

OBJETIVOS

O discente terd4 a oportunidade de ter nogcBes sobre as andlises estatisticas de maior interesse no
campo das ciéncias agrarias e de alimentos, permitindo-lhe analisar os dados oriundos de
experimentos de campo conduzidos em empresas privadas ou estatais.

BIBLIOGRAFIABASICA

- BANZATO, D. A.; KRONKA, S. N. Experimentacdo agricola. 3. ed. Jaboticabal: FUNEP, 1995. 247
p.
- FERREIRA, P. V. Estatistica experimental aplicada a agronomia. 3. ed. Macei6: Edufal, 2000. 437

p.
- PIMENTEL GOMES, F. Estatistica experimental. 6. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1990. 467 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Microbiologia de Alimentos

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 5°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 33h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Microbiologia Geral Correquisito: néo se aplica.
EMENTA

Importancia de microrganismos em alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o
crescimento de microrganismos em alimentos. Intoxicacdes e infeccdes alimentares. Deterioracéo dos
alimentos. Deteccdo de microrganismos e/ou seus produtos em alimentos. Producéo de alimentos por
microrganismos. A legislagdo como agente promotor da qualidade de produtos e servigos na area da
alimentacdo. Padrdes microbioldgicos. Amostragem microbiolégica.

OBJETIVOS

/Ao final desta disciplina o discente deveréa ser capaz de conhecer:

-0s principais grupos de microrganismos encontrados em alimentos, suas caracteristicas e seus
efeitos sobre a qualidade dos alimentos;

- os fatores inerentes ao alimento e os advindos do seu processamento, distribuicdo, armazenagem e
manipulacao que podem interferir na qualidade e na quantidade da contaminacdo microbioldgica do
mesmo;

- as intoxicacdes e infec¢des de origem alimentar;

- 0s métodos de detecgdo de microrganismos contaminantes de alimentos;

- a legislacdo e os fundamentos da prevencéo das doencas de origem alimentar;

- interpretar e aplicar a legislacé@o sobre alimentos na sua pratica profissional;

- intervir positivamente para garantir a qualidade dos produtos e servicos na area de alimentacéo.

BIBLIOGRAFIABASICA

- FRANCO, B. D. G. M. ; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2010.

- SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servigos de alimentagao. 6. ed.

Sao Paulo: Varela, 2005.

- GERMANO, P. M. L; GERMANO, M. |. S. Higiene e vigilancia sanitaria dos alimentos. 4. ed. S&o

Paulo: Manole, 2011.

a) - SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos e agua. 4.
ed. Sdo Paulo: Varela, 2010.

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

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
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- ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre:
Artmed, 2004. v. 2.

- GERMANO, M. I. S. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de seguranca alimentar e
promocéao da salde. Sao Paulo: Varela, 2003.

- DOWNES, Frances Pouch; ITO, Keith (Ed.). Compendium of methods for the microbiological
examination of foods. 4. ed. Washington: American Public Health Association, 2001. 676 p.

- ALMEIDA-MURADIAN; PENTEADO, L. B.; VUONO, M. Ciéncias farmacéuticas e vigilancia
sanitaria: topicos sobre legislacédo e andlise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.

- CLIVER, D. O.; RIEMANN, H. P. Food borne diseases. [S. |.]: Academic Press, 2002. 424 p.

- FAN, X. et al. Microbial safety of fresh prduce. Danvers: Wiley-Blackwell, 2009.

FONSECA, Adriana Lara (Coord.). Seguranca alimentar em supermercados. Vicosa: Centro de
Producdes Técnicas, 2005. 1 DVD (62 min). (Segurancga alimentar).

- FONSECA, Adriana Lara (Coord.). Seguranca alimentar em restaurantes e lanchonetes:
Treinamento de manipuladores de alimentos. Roteiro e Diregdo: José Dermeval S. Lopes. Vigosa:
Central da Producdes Técnicas, 2005. 1 DVD (59 min.).

- FONSECA, Adriana Lara (Coord.). Seguranca alimentar em restaurantes e lanchonetes:
treinamento de gerentes. Roteiro e Dire¢do: José Dermeval S. Lopes. Vigosa: Central da Produgdes
Técnicas, 2005. 1 DVD (76 min.).
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
Instituida pela Lei n°® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 5080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Operag¢fes Unitarias na Industria de Alimentos |

Natureza: Obrigatéria | Unidade Académica: DEALI Periodo: 6°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 66 h Pratica: 0 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Mecénica dos Fluidos Correquisito: ndo se aplica.
Aplicada a Engenharia de Alimentos

EMENTA

Introducao as operacdes unitarias. Operacdes que envolvem transporte de quantidade de movimento.
Equipamentos para deslocar fluidos. Agitacao e mistura de fluidos e de sélidos. Separacéo de sélidos|
particulados. Escoamento de fluidos através de sélidos particulados. Reducao de tamanho. Transporte
de alimentos sélidos.

OBJETIVOS

Conceituar as operacdes unitérias que envolvem transporte de quantidade de movimento, aplicar
balancgos globais e parciais visando o calculo de equipamentos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- MCCABE, Warren L.; SMITH, Julian C.; HARRIOTT, Peter. Unit Operations of Chemical
Engineering. 5. ed. Singapore: McGraw-Hill International, 1993. 1130 p.

- FOUST, Alan S. et al. Principios das operac¢8es unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Dois,
1982. 670 p.

- CREMASCO, M. A. Operacdes Unitarias em Sistemas Particulados e Fluidodindmicos. S&o
Paulo: Blucher, 2012. 424 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- EARLE, R. L. Ingenieria de los alimentos: las operaciones basicas del procesado de los alimentos.
2. ed. Zaragoza: Acribia, 1998. 203 p.

- BARBOSA-CANOVAS, G.; IBARZ, A. Unit Operations in Food Engineering. New York: CRC
Press, 2003. 528 p.

- MASSARANI, G. Fluidodindmica de sistemas particulados. 2. ed. Rio de Janeiro: E-papers, 2002.
- GOMIDE, R. Fluidos na Industria, Volume Il. 1993

- GOMIDE, R. 1° Volume: Operac8es com sistemas granulares, Volume II. 1983
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CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Transferéncia de Calor e Massa Aplicada & Engenharia de Alimentos

Natureza: Obrigatéria | Unidade Académica: DEALI Periodo: 6°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 66 h Pratica: 0 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Calculo Ill, Termodinamica Correquisito: nao se aplica.
Aplicada a Engenharia de Alimentos

EMENTA

Introducdo. Mecanismos de transferéncia de calor. Introducdo a conducdo de calor. Conducéo
permanente unidimensional. Condugdo permanente bi e tridimensional. Conducéo transiente.
Escoamento externo. Escoamento interno. Convecgdo natural. Difusdo e convecgao massica. Primeiral
Lei de Fick. Transferéncia de massa com reacdo quimica. Segunda Lei de Fick. Processos
simultdneos de transferéncia de calor e massa.

OBJETIVOS

Oferecer uma soélida formacdo em conceitos e principios béasicos, através do entendimento dos
principios cientificos fundamentais da Transferéncia de Calor e Massa e sua aplicacdo na Engenharial
de Alimentos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- INCROPERA, F. P.; DEWITT, D. P.; MACEDO, H. Fundamentos de transferéncia de calor e de
massa. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1992. 455 p.

- CREMASCO, M. A. Fundamentos de Transferéncia de Massa. 22 Ed. Campinas: Editora Unicamp,
2008, 728 p.

- KREITH, F.; BOHN, M. S. Principios de transferéncia de calor. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2003. 760 p.

- GEANKOPLIS, C.J. Mass Transfer Phenomena, Holt Rineart and Winston, Inc., 1972.

- BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fendmenos de transporte. 2.ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2011. 838 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
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- BENNETT, C. O; MYERS, J. E. Fendbmenos de transporte: quantidade de movimento, calor e
massa. Sao Paulo: McGraw-Hill, 1978. 812 p.

- WELTY, J. R.; WICKS, C. E.; WILSON, R. E.; RORRER, G. L. Fundamentals of Momentum, Heat,
and Mass Transfer. 5th edition. John Wiley & Sons, Inc., 2008, 711 p.

- CENGEL, Y. A. Heat and mass transfer: a practical approach. 3.ed. Singapore: McGraw Hill,
2007. 879 p.

- BENNETT, C. O.; MYERS, J. E. Fendmenos de Transporte. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1978, 812 p.

- GOMIDE, R. Operagdes Unitarias: Operacdes de Transferéncia de Massa. Sao Paulo: Ed.
Reynaldo Gomide, 1988. V.4.

- ROMA, W. N. L. Fenédmenos de Transporte para Engenharia. Sdo Carlos: Rima, 2003.

- SINGH, R. P. Introduccion alaingenieria de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1998. 544 p.
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CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Analise de Alimentos

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 6°

Carga Horéria: 66 h(72horas-aula) Cédigo CONTAC (a

o e . ser preenchido pela
Tedrica: 33 h Pratica: 33 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Quimica de Alimentos Correquisito: ndo se aplica.

EMENTA

Introducdo a analise de alimentos. Preparo e padronizacdo de solugbes. Amostragem e preparo de
amostra. Principios, métodos e técnicas de analises fisicas e quimicas dos alimentos. Determinacdo dos
constituintes principais: umidade, sais minerais, proteinas, lipideos, fibras e carboidratos. Acidez titulavel e
pH, refratometria, espectrofotometria, colorimetria e outras.

OBJETIVOS

Apropriar-se dos conhecimentos necessarios para realizacdo da anélise de produtos alimenticios, tendo em
vista sua aptiddo ao consumo humano e seu valor nutricional. Desenvolver habilidades laboratoriais para a
realizacdo do controle de qualidade dos alimentos, principalmente quanto aos aspectos referentes a sua
industrializacéo.

BIBLIOGRAFIABASICA

-CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2.ed. Campinas: Editora|
UNICAMP, 2012. 207 p.-

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

- GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises Fisico-Quimicas de Alimentos. Vigosa-MG: UFV, 2012. 303
p.
- INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz: métodos fisicos e quimicos
para andlise de alimentos. S&o Paulo, 1985.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

-ANDRADE, E. C. B. Anélise de Alimentos uma visao quimica da Nutricdo. 2. ed. Campinas: Varela,
20009.

- KOBLITZ, M. G.B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes préticas. Rio de Janeiro: Guanabaral
Koogan, 2013. 242 p

-PACHECO, M. Tabela de equivalentes, medidas, caseiras e composi¢do quimica dos alimentos.
2.ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2011. 669

- ROBINSON, D. S. Bioquimica e valor nutritivo de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1991.

- TACO: Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos. 4. ed. Campinas: Unicamp, 2011. SAO
PAULO. Unicamp. Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentacdo. Disponivel em:
<www.unicamp.br/nepa/taco>.
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COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Bioquimica de Alimentos

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 6°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 33 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Quimica de Alimentos Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Enzimas: definicdo, cinética, classificacdo e aplicacdes no processamento de alimentos.
Transformacdes bioquimicas em alimentos: Escurecimento enzimatico, altera¢cées bioquimicas pés-
colheita de frutas e hortalicas. Bioquimica da carne, leite, ovos e panificagao.

OBJETIVOS

Oportunizar aos discentes a compreensao sobre a bioquimica dos alimentos e os principais tipos de
reacBes bioquimicas que neles ocorrem durante o processamento e a conservacao, bem como sobre
as formas de controlar estas alteracoes.

BIBLIOGRAFIABASICA

- KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos: teoria a Aplicacbes Préaticas. Rio de Janeiro:

Guanabara Koogan, 2010. 242 p.

[1 - CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. P6s-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e
manuseio. 2. ed. rev. e ampl. Lavras: UFLA, 2005. 783 p.

- BORZANI, W.; SCHMIDELL NETO, W.; LIMA, U. A.; AQUARONI, E. (Ed.). Biotecnologia

Industrial. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2005.v. 1, 2, 3 e 4.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

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

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

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

- LINDEN, G.; LORIENT, D. Bioquimica Agroindustrial. Zaragoza: Acribia, 1996. 428 p.

- MACEDO, G.A.; PASTORE, G.H.; SATO, H.H.; PARK, Y.G.K. Bioquimica experimental de
alimentos. S&o Paulo: Varela, 2005.

- SEIXAS, F.A.V. Praticas em bioquimica de alimentos. Eduem, 2008. Fundamentum 49.
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CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Analise Sensorial de Alimentos

Natureza: Obrigatéria | Unidade Académica: DEALI Periodo: 6°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 33 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Delineamento e Analise de Correquisito: ndo se aplica.
Experimentos

EMENTA

Conceito, origem e importancia da andlise sensorial de alimentos. Principios da fisiologia sensorial.
Fatores que interferem na avaliacdo sensorial. Montagem e organizacdo do laboratério de analise
sensorial. Sabor, gosto, odor, textura e cor. Métodos de analise sensorial. Influéncia das
caracteristicas ndo sensoriais na aceitagdo do consumidor. Novas tendéncias na analise sensorial.
Atividades de laboratorio.

OBJETIVOS

Por meio de aulas teodricas e praticas o discente tera oportunidade de conhecer e aplicar os conceitos
da andlise sensorial. A disciplina sera ministrada de forma que, ao término do curso, o estudante
possa ser capaz de aplicar os principais testes de interesse da industria e entender as novas
tendéncias na analise sensorial.

BIBLIOGRAFIABASICA

- CHAVES, J. B. P.; SPROSSER, R. L. Préticas de laboratdrio de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Vigosa: UFV, 1993. 81 p.

- MINIM, V. P. R. Anélise Sensorial: estudo com consumidores.2 ed. Vigcosa: UFV, 2010.

- MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation techniques. Boca Raton: CRC
Press, 2004. 281 p.

- STONE, H.; SIDEL, J. L. Sensory evaluation practices. Amsterdam: Academic Press, 2004. 388 p.
- DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 1996. 123 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- CHAVES, J. B. P. Manual de analise sensorial. Vigosa: UFV, 2000.

- MONTEIRO, C. L. B. Técnicas de avaliagdo sensorial. Curitiba: UFPR, 1984.

- MORAES, M. A. C. Métodos para avaliagdo sensorial de alimentos. Campinas: UNICAMP, 1993.

- TEIXEIRA, E.; MEINERT, E. M.; BARBETTA, P. A. Analise sensorial de alimentos. Florianépolis:
UFSC, 1987.

- ALMEIDA, T. et al. Avancos em andlise sensorial. S&o Paulo: Varela, 1999.

- AMERINE, M. A. et al. Principles of sensory evaluation of food. New York: Academic, 1965.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Principios de Conservacédo de Alimentos

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 6°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 33 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos Correquisito: néo se aplica.
EMENTA

Fundamentos e importancia da conservacdo dos alimentos. Principios e métodos de conservagéo e
transformacdo de alimentos. Emprego de baixas temperaturas. Tratamento térmico. Reducdo da
atividade de agua. Uso de aditivos quimicos. FermentacBes industriais. AlteracBes de alimentos
provocadas pelos métodos de conservacdo. Consequéncias da méa conservacdo dos alimentos.
Controle de qualidade e legislagcdo. Tecnologias avangadas em processamento de alimentos.

OBJETIVOS

Fornecer ao discente conhecimento avangado tedrico-pratico sobre os principios de conservagéo de
alimentos aplicados aos principais processos industriais de transformacéo e conservagdo de
alimentos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- GAVA, A. J.; SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnhologia de Alimentos-Principios e Aplicac8es. Sao
Paulo: NOBEL, 2009. 511p.

- GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Editora Nobel, 92 Edi¢cdo, 2008

- FELLOWS, P.J. Processing Technology Principles and Practices, VHC Publishers, 1996.

- ORDONEZ, J.A.P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
Processos.v.1, Sdo Paulo: Artmed, 2005. 294p.

- HELDMAN, D.R.; HARTEL, R.W. Principles of Food Processing; Food Science Texts;

International Thomson Publishing; 1997.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
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- BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 1998. 317 p.

- EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 1992. 625 p.

- IBARZ, A.; BARBOSA-CANOVAS, G. V. Unit Operations in Food Engineering, Boca Raton: CRC
Press, 2003. 865 p.

- CHEFTEL, .J. C.; CHEFTEL, H. Introduccion a la bioQuimica y tecnologia de los
alimentos.Zaragoza: Acribia, c1976. 2v. ISBN 8420004448 : (Enc.)

- PEREDA, J. A. O., Tecnhologia de alimentos: Componentes dos alimentos e processos, volume
I, 12 edicdo. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005, 294p. (ISBN 978-853-630-436-6)

- BARRETT, D. M.; SOMOGYI, L. P.; RAMASWAMY, H. S., Processing Fruits: Science and
Technology, 2nd Edition, Boca Raton: CRC Press, 2005

- PEREDA, J. A. O.; RODRIGUEZ, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; SANZ, M. L. G.; MINGUILLON, G. D. G.
F.; PERALES, L.H.; CORTECERO M. D. S., Tecnologia de Alimentos-Componentes dos alimentos
e processos. Traduzido por: Fatima Murad. Vol. 1: Sdo Paulo: Artmed, 2007
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
Instituida pela Lei n°® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 5080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Operag¢des Unitarias na Industria de Alimentos Il

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 7°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tedrica: 66 h Pratica: O h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Transferéncia de Calor e Correquisito: ndo se aplica.

Massa Aplicada a Engenharia de Alimentos,
Termodinamica Aplicada a Engenharia de
Alimentos.

EMENTA

Operagdes Unitarias que envolvem transferéncia de calor. Modos de transferéncia de calor e
coeficientes globais. Condensagédo. Ebulicdo. Secagem. Propriedades liquido vapor da agua. Tabelas
de vapor. Geradores de vapor. Trocadores de calor. Evaporacdo e evaporadores simples e multiplos
efeitos.

OBJETIVOS

Conceituar as principais operacdes unitarias que envolvem transferéncia de calor, aplicar balangos
globais e parciais visando o célculo de equipamentos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- GEANKOPLIS, C.J. Transport Process and Separation Process Principles, 4. Ed. Prentice Hall,
2003.

- MCCABE, W.L.; SMITH, J.C.; PETER, H.Unit Operations of Chemical Engineering. 5. ed.
Singapore: McGraw-Hill International, 1993. 1130 p.

-INCROPERA, F.P., DEWITT, D.P. Fundamentos de Transferéncias de Calor e Massa, 52 edicao,
editora LTC, 2002.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- EARLE, R. L. Ingenieria de los alimentos: las operaciones basicas del procesado de los alimentos.
2. ed. Zaragoza: Acribia, 1998. 203 p.

- TREYBAL, R.E. Mass-transfer operations. 3. ed. New York: McGraw-Hill, 1980. 717 p.

- PERRY, R.H., GREEN, D.W., Perry’s chemical engineers’ handbook. McGraw-Hill, 8th edition,
2008.

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

- BARBOSA-CANOVAS, G.; IBARZ, A. Unit Operations in Food Engineering. New York: CRC
Press, 2003. 528 p.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Instalacées Industriais na IndUstria de alimentos

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 7°
Carga Horaria: 66 h(72 horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 49,5 h Pratica: 16,5 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Operagfes Unitarias para Correquisito: néo se aplica.

Industria de Alimentos |, Eletrotécnica
Aplicada a Engenharia de Alimentos

EMENTA

Elementos de instalagées hidraulicas: tubos, valvulas, purgadores, filtros, conexdes e suportes.
Dimensionamento de instalagdes hidraulicas. InstalacBes de vapor, de gases e de vacuo. Instalacdes)
elétricas de baixa tenséo, de motores elétricos e iluminacdo. InstalacBes de seguranca.

OBJETIVOS

Fornecer ao discente os conhecimentos necesséarios para as instalacdes dos diversos equipamentos
de uma inddstria de alimentos.

BIBLIOGRAFIABASICA

-COTRIM, A.A.M.B. Instala¢des Elétricas.5. ed.Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009. 496 p.
- MACINTYRE, A.J. Manual de instala¢gdes hidraulicas e sanitarias. Rio de Janeiro: LTC, 1990. 324

- TELLES, P.C.S. Tubulagdes industriais: materiais, projetos, montagem. 10. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2013. 253 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- LIMA FILHO, D.. Projetos de instalacdes elétricas prediais. 8. ed. Sdo Paulo: Erica, 2003. 256 p.
- MACINTYRE, A.J. Instala¢8es hidraulicas. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1996. 739 p.

- TELLES, P.C.S. Tubulagdes industriais: céalculo. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014. 163 p.

- NISKIER, J.; MACINTYRE, A.J. Instalac8es elétricas. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2000. 550 p.

- MAMEDE FILHO, J. Instalac8es elétricas industriais. 8. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2010. xiv,
666 p. Suplemento ISBN 9788521617426.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Nutricdo e Qualidade Nutricional de Alimentos

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 7°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tedrica: 66 h Pratica: O h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Analise de Alimentos Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Conceitos basicos e historico da nutricdo. Utilizacdo e fungBes dos nutrientes no organismo.
Requerimentos nutricionais e recomendacdes nas diferentes idades e estados fisiologicos. Digestéo,
absorcdo e transporte de nutrientes. Integracdo e regulacdo do metabolismo. Avaliacdo e qualidade
nutricional dos Alimentos. Alimentos funcionais. Alimentos para fins especiais. Composicdo dos
alimentos — Obtencdo dos dados: andlise do alimento e tabelas de composicdo de alimentos.
Rotulagem dos alimentos. Alimentos transgénicos.

OBJETIVOS

Proporcionar aos discentes o entendimento sobre os conceitos basicos em nutricdo, identificar as
fontes dos principais grupos alimentares, os compostos quimicos dos alimentos e seus nutrientes,
bem como as fun¢des nos organismos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- WHITNEY, E.; ROLFES, S. R. Nutri¢do I: entendendo os nutrientes.10. ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2008. 342 p.

- COSTA, N. M. B.; PELUZIO, M. C. G. Nutricdo béasica e metabolismo. Vigosa: UFV, 2008. 400 p.

- COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos Funcionais: componentes bioativos e efeitos|
fisiol6gicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010. 536 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- WHITNEY, E.; ROLFES, S.R. Nutricdo II: Aplica¢gbes. 10. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2008.
418 p.

- DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E.; MARCHINI, J.S. Ciéncias Nutricionais. Sdo Paulo:Sarvier,1998. 403p.

- COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de nutrientes. 4. ed. Barueri: Manole, 2011. 1334 p.

- FRANCO, G. Tabela de Composicao de Alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1999. 307 p.

- BIESALSKI, H. K; GRIMM , P. Nutricdo: texto e atlas.1 ed. Porto Alegre: Artmed, 2007. 400 p.

- SAO PAULO. Unicamp. Nucleo de Estudos e Pesquisas em Alimentagdo. TACO: Tabela Brasileira
de Composicdo de Alimentos. 4. ed. Campinas: Unicamp, 2011. Disponivel em:
<www.unicamp.br/nepa/taco>.

- CANDIDO, L. M. B.; CAMPOS, A. M. C. Alimentos para fins especiais. Sdo Paulo: Varela, 1996.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Tecnologia de Leite e Derivados

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 7°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 33 h Total: 66 h DICON)

Pré-requisito: Principios de Conservagéo de Correquisito: ndo se aplica.
Alimentos

EMENTA

Composi¢cdo do leite. Obtencdo higiénica e qualidade fisico-quimica. Recepc¢do, processamento,
armazenagem e transporte. Processos produtivos dos derivados do leite: desidratados, concentrados
e fermentados. Controle de qualidade e legislac8es pertinentes.

OBJETIVOS

Fornecer ao discente o conhecimento sobre a composi¢do e a obtencéo de leite de qualidade, bem
como proporcionar o entendimento das legislaces e do processamento de leite e derivados.

BIBLIOGRAFIABASICA

- MONTEIRO, A.A.; PIRES, A.C.S; ARAUJO, E.A. Tecnologia de producéo de derivados do leite.
\Vicosa: Editora UFV, 2007. 81p.

- OLIVEIRA, L.L. Processamento de Leite de Consumo. Vigosa: Editora UFV, 2000. 130 p.

- TRONCO, V. M. Manual para inspecéo da qualidade do leite. 3 ed. Editora EFSM. 2003. 193 p.

- PEREDA, J.A.O.; RODRIGUEZ, M.I.C.; ALVAREZ, L.F.; SANZ, M.L..G.; MINGUILLON, G.D.G.F;
PERALES, L.H.; CORTECERO, M.D.S. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de origem animal.
Artmed, vol.2. 2005.279 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- PEREIRA, D.B.C.; SILVA, P.H.F.; JUNIOR, L.C.G.C.; OLIVEIRA, L.L. Fisico-Quimica do Leite e
Derivados: Métodos Analiticos. Juiz de Fora: EPAMIG, 2001. 234p.

- FURTADO, M.M. Principais problemas dos queijos: causas e prevenc¢8es. Fonte Comunicacdes
e Editora. 1999. 176p.

- COELHO, T.C.; ROCHA, J.A A. Préticas de Processamento de Produtos de Origem Animal.
Cadernos Didaticos-UFV, 2000. 64p.

- BEHMER, M.L.A. Tecnologia do Leite. Sdo Paulo: Nobel, 15 ed. 1984. 322 p.

- OLIVEIRA, M.N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. S&o Paulo: Atheneu Editora, 2009.
384 p.

- ABREU, L, R. Tecnologia de Leite e Derivados. Textos Académicos. Editora: UFLA/FAEPE. 2001.

- BRASIL. Instrugdo Normativa N°62, de 29 de dezembro de 2001. Brasilia: Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento.

\Videos: Centro de Producdes Técnicas — CPT.
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H UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Tecnologia de Carnes e Derivados

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 7°

Carga Horaria: 66 h(72horas-aula)

Codigo CONTAC (a
Tedrica: 33 h Pratica: 33 h Total: 66 h ser preenchido pela
Pré-requisito: Principios de Conservagéo de Correquisito: ndo se aplica.
Alimentos
EMENTA

Introdugdo - musculo X carne. Importancia econémica. Estrutura e composi¢do do musculo e tecido
associados. Bioquimica da contragdo muscular e fontes de energia para a contracdo muscular. Conversao
do muasculo em carne. Propriedades da carne fresca. Microbiologia, deterioracdo e conservacao da carne.
/Abate humanitario e bem-estar animal. Tecnologia do abate de animais de agougue. Introdu¢do ao
Processamento de carnes. Salga e Cura. Emulsdes carneas. Defumacgédo. Tratamento térmico. Produtos
curados. Produtos fermentados. Produtos emulsionados. Produtos reestruturados. Regulamentos de
identidade e qualidade de carnes e produtos carneos.

OBJETIVOS

Capacitar o discente a aplicar técnicas e métodos destinados a prolongar a vida Gtil da carne e derivados,
bem como a transforma-los em produtos industrializados, a partir do conhecimento da teoria e dos
principios bésicos necesséarios ao beneficiamento da carne e derivados, desde o abate do animal até a
obtenc&o do produto acabado.

BIBLIOGRAFIABASICA

-GOMIDE, L.A.M.; RAMOS, E.M.; FONTES, P.R. Ciéncia e Qualidade da Carne. Série Didatica.
Fundamentos. 12 edi¢do. Ed. UFV. 197p. 2013.

- GOMIDE, L.A.M.; RAMOS, E.M.; FONTES, P.R. Tecnologia de Abate e Tipificagcdo de Carcagas. 29
edicdo. Ed. UFV. 336p. 2014.

- LAWRIE R.A. Ciéncia da carne. 62 edicdo. Porto Alegre: ARTMED. 384 p. 2004.

- PARDI, M.C.; SANTOS, I.F.; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. Vol. |,
Editora da UFG, 2005, 624p.

- PARDI, M.C.; SANTOS, I.F.; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da

Carne. Vol.ll, 1993/1994. Editora da UFG.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
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- ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologiade Alimentos: Produtos de Origem Animal. Artmed, 2005. v.2.
279p.

- CASTILHO, C.J.C. Qualidade da Carne.Editora Varela, 2006, 240p

- SHIMOKOMAKI, M. et al. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. Sdo Paulo: Varela, 2006.
236 p.

- ABERLE, E.; FORREST, J.; GERRARD, D.; MERKEL, R.A.; MILLS, E.; JUDGE, M. Principles of Meat
Science. 5% edicdo. Ed. Kendall Hunt. 426p. 2012.

- NOLLET, L. M. L.; TOLDRA, F. (Coord). Advanced technologies for meat processing. 12 edicdo. Ed.
Taylor & Francis. 483p. 2006
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
UFS) Instituida pela Lei n°® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002

SRSl PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUACAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Higiene na IndUstria de Alimentos

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 7°
Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tebrica: 33 h Pratica: 16,5 h Total: 49,5h DICON)
Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos Correquisito: néo se aplica.
EMENTA

Importancia, qualidade e tratamento de agua. Uso racional e reuso da 4gua. A legislacdo como agente
promotor da qualidade de produtos e servigos na area da alimentacdo. Normas de higiene pessoal,
ambiental e dos alimentos para prevenir as principais doencas infecciosas e parasitarias transmitidas
pela 4gua e alimentos. Adesao e formacéo de biofilmes microbianos. Principais agentes detergentes.
Principais agentes sanificantes. Avaliacdo da eficiéncia microbiologica de sanificantes associados ao
procedimento de higienizacdo. Controle Integrado de Pragas.

OBJETIVOS

/Ao final desta disciplina o discente deveréa ser capaz de conhecer:

-a importancia da qualidade da 4gua e seu uso racional no ambiente de producéo de alimentos.
conceitos basicos na produgdo de alimentos seguros, sob o0s aspectos fisicos, quimicos
microbiolégicos, sensoriais e nutritivos, principalmente no ambiente de processamento, e sua relagdo
com processos de adeséo e formacéo de biofilmes.

-0s principais agentes detergentes e sanificantes, com os seus métodos de avaliacdo de eficiéncia.
principais pragas urbanas e seu controle integrado.

-interpretar e aplicar a legislagé@o sobre a higiene na sua pratica profissional.

BIBLIOGRAFIABASICA

- ANDRADE, N. J. Higiene na indUstria de alimentos: avaliagédo e controle da adesao e formacao de
biofilmes bacterianos. S&o Paulo: Varela, 2008. 412 p.

- GERMANO, P. M. L; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 3. ed. Sao
Paulo: Manole, 2008.

- SOCIEDADE BRASILEIRA DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Associagéo Brasileira de
Profissionais da Qualidade de Alimentos. Higiene e sanitizac8o para as empresas de alimentos —
HSEA. Campinas: [S.n.], 1995. 32 p.

- MIERZWA, J.C.; HESPANHOL, I. Agua na indUstria: uso racional e reuso. S&o Paulo: Oficina de
Textos, 2005.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
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- SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbiolégica de agua. Sao Paulo: Varela, 2005.
- GOMES, J. C. Legislacdo de alimentos e bebidas. 2 ed. Vicosa: UFV, 2009.

- GIORDANQO, J. C. Controle Integrado de Pragas. [S. |.]: SBCTA, 2003.

- RICHTER, C.A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. S&o Paulo: Blucher, 2009. 340 p.

- BLASCHEK, H.P.; WANG, Hua H.; AGLE, Meredith E. (Ed.). Biofilms in the food environment.
Ames: Blackwell, 2007. 194 p.

- ANDRADE, N.J.; PINTO, C.L.O. Higienizagdo na industria de alimentos. Producgdo: Maria
IAparecida Schettini. Vicosa: CPT, 2008. 1 DVD (60 min) : son., color. (Pequenas indUstrias).

- SCHULLER,L.. Controle integrado de pragas. Sdo Paulo: Zens Studiophoto, video & comunicacéo,
2004. 1 VHS (60 min.) son., color.
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8° PERIODO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
Instituida pela Lei n°® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 5080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Operag¢fes Unitarias na Industria de Alimentos Il

Natureza: Obrigatéria | Unidade Académica: DEALI Periodo: 8°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tedrica: 66 h Pratica: 0 h Total: 66 h DICON)

Pré-requisito: Termodindmica aplicada a | Correquisito: ndo se aplica.
Engenharia de Alimentos, Transferéncia de
Calor e Massa Aplicada a Engenharia de
Alimentos

EMENTA

Operacgdes em estagios de equilibrio. Destilagdo. Extragédo liquido-liquido. Absorcao. Cristalizagéo.

OBJETIVOS

Conceituar as principais operagfes unitarias que envolvem transferéncia de calor e transferéncia de
massa, aplicar balangos globais e parciais visando o célculo de equipamentos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- McCABE, W.L.; SMITH, J.C.; HARRIOTT, P. Unit operations of chemical engineering. 5. ed.
Singapore: McGraw-Hill International, 1993. 1130 p.

- GEANKOPOLIS, C.J. Transport Processes and unit operations.4. ed. Englewood Cliffs: Prentice-
Hall, 1993.

- BARBOSA-CANOVAS, G.; IBARZ, A. Unit operations in food engineering. New York: CRC Press,
2003. 528 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- EARLE, R. L. Ingenieria de los alimentos: las operaciones bésicas del procesado de los alimentos.
2. ed. Zaragoza: Acribia, 1998. 203 p.

- TREYBAL, R.E. Mass-transfer operations. 3. ed. New York: McGraw-Hill, 1980. 717 p.

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

- GOMIDE, R. Operacdes de Transferéncia de Massa, Volume IV. 1983.

- CALDAS, J. N, LACERDA, A. |, VELOSO, E, PASCHOAL, L. C. M, Internos de Torres — Pratos &
Recheios, Editora Interciéncia, 2007,
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
H Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 1080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGCAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Engenharia Bioquimica

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 8°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teobrica: 49,5h Pratica: 16,5 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Célculo I; Microbiologia Geral Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Introducdo a Engenharia Bioquimica. Cinética Enzimética. Cinética Microbiana. Reatores. Bioquimicos
Ideais. Reatores com enzimas e células imobilizadas. Aeragdo e Agitagdo. Ampliagdo de Escala.
Esterilizacdo.

OBJETIVOS

Fornecer aos discentes os principios dos processos de transformagéo bioquimica aplicados &
producdo de produtos de interesse comercial na engenharia de alimentos, possibilitando ao egresso
atuar em areas que envolvem a aplicacéo de enzimas e de células em processos fermentativos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- BORZANI, W.; SCHMIDELL NETO, W.; LIMA, U. A.; AQUARONI, E. (eds.), Biotecnologia
Industrial, Vol. 1, 2, 3 e 4, Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

- NILSEN, J.; JOHN, V. Bioreaction Engineering Principles. Plenum Press, New York,1994.
- SCRIBAN, R. (coordenador). Biotecnologia. Sdo Paulo: Editora Manole, 1985.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- SEGEL, I. H. Biochemical calculations. John Wiley& Sons: 1975.

- WANG, I. C. D. E AL. Fermentation and enzyme technology. John Wiley& Sons, 1979.

- BAILEY, J. E.; OLLIS, D. F. Biochemical engineering fundamentals. 2ed. McGraw-Hill, 1986.

- MOSER, A. Bioprocess technology: kinetics and reactors. New York: Springer-Verlag, 1988.

- VOET, D.; VOET; J. G.; PRATT, C. Fundamentos de bioquimica; Porto Alegre: ArtesEdicas, 2000.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
H Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 1080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGCAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Principios de Economia

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DCIAG Periodo: 8°
Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tebrica: 49,5 h Préatica: O h Total: 49,5h DICON)
Pré-requisito: ndo se aplica. Correquisito: néo se aplica.
EMENTA

Sistemas econdmicos. Nog¢bes de microeconomia (teorias de mercados e consumo). Nogbes de
macroeconomia (teorias de politica econdmica). Analise de sistemas agroalimentares e agroindustriais
(producéo e comercializagao).

OBJETIVOS

Fornecer ao discente elementos conceituais e técnicos necessarios ao entendimento da economia no
contexto da industria de alimentos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- VASCONCELLOS, M. S. Economia, micro e macro. 4. ed. S8o Paulo: Atlas, 2002. 440 p.

- MANKIW, N. G. Introduc&o a economia. 5. ed. Sdo Paulo: Thompson Pioneira, 2010. 872 p.

- LOPES, L. M. Manual de macroeconomia: basico e intermediario. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.
520 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- NEVES, M. F.; ZYLBERSZTAJN, D.; NASSAR, A. M. Economia e gestdo de negécios
agroalimentares. S&o Paulo: Cengage Learning, 2003. 428 p.

- CARVALHO, L. C. Microeconomia introdutoéria. 2. ed. Sdo Paulo. Atlas, 2000. 251 p.

- GREMAUD, A.P.; VASCONCELLOS, M. A. S.; TOLEDO JUNIOR, R. Economia Brasileira
Contemporénea. 7. ed. S&o Paulo: Atlas, 2007. 672 p.

- MAIA, J. M. Economia Internacional e Comércio Exterior. 11. ed. Sao Paulo: Atlas, 2007. 436 p.

- PINDICK, R. S.; RUBINFLED, D. L. Microeconomia. 6. ed. S&o Paulo: Makron books, 2006. 672 p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
H Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 1080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGCAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 8°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 33 h Total: 66 h DICON)

Pré-requisito: Principios de Conservacgéo de Correquisito: ndo se aplica.
Alimentos

EMENTA

Matérias-Primas: caracteristicas, identificacdo, classificagdo, principios de fisiologia, pés-colheita.
Fatores que possam afetar a conservagdo e a qualidade frutas e hortalicas para consumo e
industrializacdo. Operacdes de pré-processamento e processamento de frutas e hortalicas. Produtos
da industrializacdo de frutas e hortalicas. Frutas e hortalicas minimamente processadas.
Aproveitamento dos residuos.

OBJETIVOS

Fornecer ao discente o conhecimento avancado tedrico-pratico sobre os processos industriais de
transformacgdo de alimentos a partir de frutas e hortalicas. Permitir ao discente conhecer os principios
envolvidos na industrializacdo e no processamento minimo de frutas e hortaligas.

BIBLIOGRAFIABASICA

- AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W._LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na producéo de alimentos, Vol. 4. Sdo Paulo: Editora Edgard Bliicher, 2001.

- CHITARRA, M. |.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2.
ed., Lavras: UFLA. 2005. 293p.

- CORTEZ, L.A.B.; HONORIO, S.L.. MORETTI, C. L. Resfriamento de frutas e hortalicas.
Campinas: UNICAMP/EMBRAPA, 2002. 482 p.

- LIMA, L. C. O. Classificacdo Padronizacdo, Embalagem e Transporte de frutos e
hortalicas. UFLA FAEPE: FAEPE, 2000. v. 1. 104 p.

- MORETTI, C. L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas. Brasilia: Embrapal
Hortalicas, 2007. 531 p

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
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- GAVA, A. J.; SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos-Principios e Aplicacdes. Sao
Paulo: NOBEL, 2009. 511p.

- LIMA, L. C. O. Fatores Pré-colheita e Pdés-colheita que afetam a qualidade dos Frutos e
Hortalicas. 1. ed. Lavras: UFLAFAEPE, 2000.

- CHITARRA A.B. 1999. Armazenamento de frutos e hortalicas por refrigeragdo. Lavras:
UFLA/FAEPE, 62p.

- CHITARRA MIF. 2000. Processamento  minimo de frutos e hortaligas. Lavras: UFLA/FAEPE,
119p.

- NIIR BOARD. Hand Book On Fruits, Vegetables & Food Processing With Canning And
Preservation. Publisher: Asia Pacific Business Press Inc., 2nd edition, 2007.

- MAIA, G. A,; SOUZA, P. H. M.; LIMA, A. S.; CARVALHO, J. M.; FIGUEIREDO, R. W.
Processamento de frutas tropicais — nutricdo, produtos e controle de qualidade. Edi¢cées UFC,
2009.

- FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed,

2006. 602p
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
H Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
o' oo e b PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUACAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Trabalho de Conclusao de Curso |

Natureza: Obrigatéria | Unidade Académica: DEALI Periodo: 8°
Carga Horaria: 49,5 h Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tetrica: 49,5 h Pratica: 0 h Total: 49,5 h DICON)

Pré-requisito: Ter cursado, no minimo, 2.200 | Correquisito: ndo se aplica.
h, de disciplinas.

EMENTA

Trabalho a ser desenvolvido pelo discente e que sera orientado por um professor. O tema sera livre,
previamente discutido e aprovado pelo professor orientador que, desde o inicio acompanhara o
orientando, ou seja, participara com ele da elaboragdo do Plano de Trabalho e sua definicdo. O
professor orientador sera co-responsavel pela escolha do tema e pelos resultados do Trabalho.

OBJETIVOS

Sintetizar as atividades e integralizar os conhecimentos adquiridos pelo discente ao longo das
disciplinas cursadas em sua graduacéo.

BIBLIOGRAFIABASICA

Livre de acordo com a area do trabalho a ser desenvolvido.

- FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.2.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2008. 602 p.

- ORDONEZ, J. A. P. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2007. v.1. 294 p.

- FOUST, A.S. et al. Principios das operac¢8es unitarias. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 670 p.

- ABNT - ASSOCIAQAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520: Informacédo e
documentacdo: citacdes em documentos: apresentacdo. Rio de Janeiro, 2002. 7p.

- ABNT - ASSOCIAQAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: Informacdo e
documentacdo: trabalhos académicos — apresentacdo. Rio de Janeiro, 2011. 11p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- Periddicos CAPES: www.periodicos.capes.gov.br

- Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: www.scielo.br

- Boletim CEPPA: www.ser.ufpr.br/alimentos

- GAVA, AJ. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 2007. 284 p.’
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
H Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 1080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGCAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Gestdo da Qualidade na Industria de Alimentos

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 8°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tedrica: 66 h Pratica: O h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos, Correquisito: néo se aplica.
Estatistica Basica

EMENTA

Historico. Definicdo de qualidade. Conceitos de Inspecdo, Controle de Qualidade. Garantia e Sistemas
de Gestdo de Qualidade. Normas ISO 9000. Gestdo de Seguranca de Alimentos: APPCC e ISO
22000. Atributos de qualidade de alimentos: cor e textura. Conceitos de Amostragem. Curvas
caracteristica de operagdo. Amostragem por atributos e por varidveis. Controle estatistico e
capacidade de processo. Ferramentas de Qualidade

OBJETIVOS

O objetivo da disciplina é entender a filosofia da Gestdo da Qualidade, o papel do Controle de
Qualidade e a sua importancia e aplicacéo na indistria de alimentos, de forma que o discente possa
identificar os principais campos de agdo e responsabilidades do controle de qualidade na industria de
alimentos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- PALADINI, E. P. Gestdo da qualidade: teoria e pratica. Sdo Paulo: Atlas, 2000. 330 p.

- COSTA, A. F. B. et al. Controle estatistico de qualidade. Sao Paulo: Atlas, 2004. 334 p.

[1 - BATALHA, M. O. et al. Gestdo Agroindustrial. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2001. 690 p. v.1.

- TONDO, E.C. e BARTZ, S. Microbiologia e Sistemas de Gestdo da Seguranca de Alimentos.
Porto Alegre: Sulina, 2012.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- GARVIN, D.A. Gerenciando a qualidade: a visdo estratégica e competitiva. Rio de Janeiro:
Qualitymark, 1992. 357 p.

- TRIOLA, M.F. Introducédo a estatistica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005. 656 p.

- WERKEMA, M.C.C. Ferramentas estatisticas basicas para gerenciamento de processos. Belo
Horizonte: Fundagé&o Christiano Ottoni, 1995.
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9° PERIODO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
Instituida pela Lei n°® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 5080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Laboratério de Engenharia de Alimentos

Natureza: Obrigatéria | Unidade Académica: DEALI Periodo: 9°
Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tedrica: O h Pratica: 49,5 h Total: 49,5 h DICON)

Prerrequisito: Operagdes Unitarias na Industria

de Alimentos I, Operacdes Unitarias na Industria

de Alimentos Il, Opera¢des Unitarias na Industria
de Alimentos IlI

Correquisito: néo se aplica.

EMENTA

Experimento de Reynolds, Associagdo de Bombas, Curvas de Bombas e de Sistemas; Perda de
Carga; Peneiramento, Sedimentacdo de Bancada; Calibracdo de Medidores de Vazdo, Filtracao,
Destilagdo, Absorcéo, Trocador de Calor Casco e Tubo, Conveccdo Forgcada, Trocador de Calor de
Placas, Transferéncia de Calor em Superficies Estendidas, Difusdo Molecular, Termodindmica,
Evaporador, Secador.

OBJETIVOS
Apresentar ao discente através de experimentos praticos o conteddo visto nas disciplinas de
Transferéncia de Calor e Massa, Operag8es Unitarias |, Il e lll, Mecénica dos Fluidos e Instalacdes

Industriais.

BIBLIOGRAFIABASICA

- MCCABE, W.L.; SMITH, J.C.; HARRIOTT, P. Unit Operations of Chemical Engineering. 5. ed.
Singapore: McGraw-Hill International, 1993. 1130 p.

- FOX, R. W.; McDONALD, A. T. Introducdo a Mecéanica dos Fluidos. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2001. 504 p.

- TELLES, P.C.S. Tubula¢des industriais: materiais, projetos, montagem. 10. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2001. 252 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- EARLE, R. L. Ingenieria de los alimentos: las operaciones bésicas del procesado de los alimentos.
2. ed. Zaragoza: Acribia, 1998. 203 p.

- TREYBAL, R.E. Mass-transfer operations. 3. ed. New York: McGraw-Hill, 1980. 717p

- CREMASCO, M.A. Operagdes Unitarias em Sistemas Particulados e Fluidodindmicos. Sao
Paulo: Blucher, 2012. 424 p.

- MASSARANI, G. Fluidodindmica de sistemas particulados. 2. ed. Rio de Janeiro: E-papers, 2002.
- GOMIDE, R. Operacdes de Transferéncia de Massa, Volume IV. 1983
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
H Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 1080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGCAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Projetos Agroindustriais |

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 9°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tedrica: 66 h Pratica: O h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Ter cursado, no minimo, Correquisito: ndo se aplica.
2.000h
EMENTA

Introducdo: o projeto agroindustrial. Mercado. Engenharia do projeto agroindustrial. Tamanho.
Localizagdo. Investimento e financiamento. Custos. Avaliacdo financeira. Analise de sensibilidade e
risco.

OBJETIVOS

Capacitar o estudante no desenvolvimento de projetos de unidades agroindustriais, desenvolvendo o
senso critico na avaliagéo dos riscos inerentes aos empreendimentos industriais.

BIBLIOGRAFIABASICA

- FERREIRA, R.G. Engenharia econémica e avaliagcdo de projetos de investimento: Critérios de
Avaliagdo, Financiamentos e Beneficios Fiscais e Analise de Sensibilidade e Risco. Editora
Atlas. 2009.288p.

- LAPPONI, J.C. Projetos de investimento na empresa. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007
- WOILER, S., MATHIAS W.F. Projetos: Planejamento, elaboracdo e analise. Sdo Paulo: Editora]
Atlas, 1996. 294p

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- BRITO, P. Andlise e viabilidade de projetos de investimentos. Sdo Paulo: Editora Atlas 2006.
104p.

- CARVALHO, M.M. RABECHINI Jr., R., Fundamentos em gestdo de projetos: construindo
competéncias para gerenciar projetos. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2011. 448p

- CASAROTTO FILHO, N. Elaboracédo de projetos empresariais: analise estratégica, estudo de
viabilidade e plano de negdcio, Sdo Paulo: Editora Atlas, 2009. 264p.

- HELDMAN, K. Geréncia de projetos - 52 EDICAO. Editora Elsevier. 2009. 688p.

- MENEZES, L.C.M. Gestéo de Projetos. Sao Paulo: Editora Atlas, 2001.

- MOURA, H.PMP sem segredos.Editora Elsevier 2013. 336p.

- PUCCINI, A.L..Matematica financeira objetiva e aplicada. 9° Edi¢céo. 2011. Editora Campus, 384p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
H Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 1080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGCAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Tratamento de Residuos de Industria de Alimentos

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 9°

Carga Horaria: 66 h(72 horas-aula)

Codigo CONTAC (a

Teodrica: 49,5 h Préatica: 16,5 h Total: 66 h ser preenchido pela
Pré-requisito: Microbiologia Geral, Operacdes Correquisito: ndo se aplica.
Unitarias na Industria de Alimentos |

EMENTA

Origem e natureza dos residuos da industria de alimentos. Caracteristicas e métodos de tratamento dos
residuos sélidos. Caracteristicas e métodos de tratamento das 4guas residuarias. Tratamento de residuos
das industrias alimenticias. Aspectos legais sobre poluicdo ambiental. Andlise de residuos e controle de
operacdes de tratamento.

OBJETIVOS

Permitir conhecer e compreender, em primeiro lugar, os fundamentos tedricos, conceituais e histéricos
implicados no tratamento dos residuos e, em segundo lugar, sua implementagdo organizacional, social e
tecnoldgica. O objetivo é conseguir que os discentes adquiram uma visdo global da gestao dos residuos,
através de diferentes teméticas multidisciplinares relacionadas; Identificar qual o melhor tratamento para os
residuos sélidos urbanos, industriais, agricolas, servicos de salde e material de construc¢do, considerando
0 tipo de residuo, quantidade e custos; Projetar usinas de triagem e de compostagem; Projetar aterros
sanitarios, valas sépticas e aterros industriais.

BIBLIOGRAFIABASICA

- SANT'ANNA JUNIOR, G.L. Tratamento biolégico de efluentes: fundamentos e aplicaces.2.ed. Rio
de Janeiro: Interciéncia, 2013. 404 p.

- RICHTER, C.A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. S&o Paulo: Blucher, 2009. 340 p.

- LENZI, E.; FAVERO, L.O.B.; LUCHESE, E.B. Introducdo a quimica da agua: ciéncia, vida e
sobrevivéncia. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 604 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- IMHOFF, K. R. Manual de Tratamento de Aguas Residuérias. S&o Paulo: Edgard Blucher, 1996.

- RICHTER, C. A. Tratamento de Lodos de Estac6es de Tratamento de Agua. S&o Paulo: Edgard
Blucher, 2001.

- LIBANIO, M. Fundamentos de Qualidade e Tratamento de Agua. Campinas: Atomo, 2005.

- LUCAS JUNIOR, J.; SOUZA, C. F.; LOPES, J. D. S. Construcéo e Operacéo de Biodigestores. Vigosa-
MG: CPT, 2003.

- MASCUSO, P. C. S.; SANTOS, H. F. Reuso de Agua. S&o Paulo: Manole, 2003.

- VON SPERLING, M. Introducéo a Qualidade das Aguas e ao Tratamento de Esgotos. 3. ed. Belo
Horizonte: UFMG/DESA, 2005.
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H UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ

CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade curricular: Administragdo Agroindustrial e Etica Profissional

Natureza: Obrigatéria | Unidade Académica: DCIAG Periodo: 9°
Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula) Cdbdigo CONTAC(a
ser preenchido pela
Tedrica: 49,5 h Pratica: 0 h Total: 49,5 h DICON)
Pré-requisito: nao se aplica. Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

NocOes fundamentais de administragdo. A organizacdo empresarial. Administracdo rural. Gestao
IAgroindustrial. Principios de administracdo aplicada as empresas rurais e agroindustriais (producéo,
recursos humanos, contabilidade e financas, comercializacdo, marketing, planejamento, direcdo e
controle). Gestdo de cadeias agroindustriais. Eticas nas organizagbes publicas e privadas.
Principioséticos no ambiente organizacional.

OBJETIVOS

Possibilitar ao discente a compreensédo de no¢des basicas da dindmica organizacional, de forma a
capacitd-lo para melhor entendimento de questdes econdmicas e financeira das unidades de producao
rural e agroindustrial. Discutir técnicas de gerenciamento de empresas rurais e agroindustriais.
Familiarizar os discentes com os principais temas da gestdo em sua atividade profissional e os
principios éticos que perpassam suas atividades.

BIBLIOGRAFIABASICA

- STONER, James Arthur Finch. Administrac&o. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999. 533 p.

- CHIAVENATO, Idalberto. Introducédo a teoria geral da administracdo. 6. ed. rev. atual. Rio de
Janeiro: Campus, 2000. 700 p.

- DEGEN, Ronald Jean. O empreendedor: fundamentos da iniciativa empresarial. 8. ed. S&do Paulo:
Makron Books : Pearson Education do Brasil, 1989. 368 p.

- CONFEA/CREA. Cdodigo de ética Profissional da Engenharia, da Arquitetura, da Agronomia, da|
Geologia, da Geografia e da Meteorologia. 2. ed. Brasilia: CONFEA/CREA, 2003.

- DUPAS, G. Etica e poder na sociedade da informagdo: de como a autonomia das novas
tecnologias obriga a rever o mito do progresso. 2. ed. rev. ampl. Sdo Paulo: UNESP, 2001.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
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- MAXIMIANO, A.C.A. Teoria geral da administracdo: da escola cientifica a competitividade em
economia globalizada. 2. ed. S&o Paulo: Atlas, 2000.

- MEGGINSON,L.C. Administracéo: conceitos e aplica¢cdes. 4.ed. Sdo Paulo:HARBRA,1998. 614 p.
- NEVES, M. F.; ZYLBERSZTAJN, D.; NASSAR, AM. Economia e Gestdo de Negocios
Agroalimentares. S&o Paulo: Cengage Learning, 2003. 428 p.

- ROBBINS, Stephen P. Administrac&o. 5. ed. Rio de Janeiro: Prentice-Hall, 1998. 489 p.

- BATALHA, M. O. Gestao do Agronegécio. Sao Carlos: EdUfscar, 2005. 464 p.

- RIOS, Terezinha A. Etica e competéncia. Cortez, 1993.

- VALLS, A. O que é ética. Sao Paulo: Brasiliense, 1986.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
H Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
o' oo e b PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUACAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Trabalho de Concluséo de Curso Il

Natureza: Obrigatéria | Unidade Académica: DEALI Periodo: 9°
Carga Horaria: 49,5 h Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tebrica: 49,5 h Prética: 0 h Total: 49,5 h DICON)
Pré-requisito: TCC | Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Defesa do TCC, conforme as normas da Resolugdo N°001, de 25 de marco de 2013: Normas PFC
CEALI-UFSJ, disponivel em: http://www.ufsj.edu.br/portal2-repositorio/File/ceali/Documentos/

OBJETIVOS

Sintetizar as atividades e integralizar os conhecimentos adquiridos pelo discente ao longo das
disciplinas cursadas durante o curso de graduacéo.

BIBLIOGRAFIABASICA

- RESOLUCAO N°001, de 25 de marco de 2013. Estabelece normas para realizac&o, execucéo e
avaliacdo do Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) no Curso de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal de Sdo Joé&o del-Rei.

- ABNT - ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520: Informacdo e
documentacdo: citagcbes em documentos: apresentacdo. Rio de Janeiro, 2002. 7p.

- ABNT — ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: Informacdo e
documentacdo: trabalhos académicos — apresentacdo. Rio de Janeiro, 2011. 11p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

96


http://www.ufsj.edu.br/portal2-repositorio/File/ceali/Documentos/Resolucao%20001-2013%20Normas%20PFC%20CEALI%20revisada%2028-01-14.pdf

CONEP — UFSJ

Parecer N° 083/2016
Aprovado em 09/11/2016
UNIVIERSIDA[JE FEDERAL
DE SAO JOAO DEL-REI

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Embalagem de Alimentos

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 8°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 33 h Total: 66 h DICON)

Pré-requisito: Principios de Conservacgéo de Correquisito: ndo se aplica.
Alimentos, Ciéncia e Tecnhologia de Materiais

EMENTA

Introducéo (historico, conceitos, fungdes e rotulagem). Embalagens: plasticas, metélicas, celuldsicas e
de vidro. Embalagens de distribuicdo. Embalagens ativas. Embalagens inteligentes e Smartpackaging.
Estabilidade de alimentos, interacdo embalagens x alimentos. Maquinas e equipamentos. Controle de
gualidade. Planejamento, desenvolvimento e legislacdo de embalagens.

OBJETIVOS

Apresentar aos discentes os principais materiais utilizados no acondicionamento dos alimentos e como
identificd-los; As técnicas de enchimento das embalagens com produtos alimenticios e avaliacdo da
estabilidade dos alimentos; A legislagdo pertinente aos diferentes materiais utilizados no
acondicionamento de alimentos bem como a interacéo alimento embalagem; Testes préaticos para
avaliacdo de embalagens e identificacéo.

BIBLIOGRAFIABASICA

- ROBERTSON, G.L. Food packaging technology: principles and practice. 2. ed. Boca Raton: CRC
Press, 2006. 550 p.
- MESTRINER, F. Design de embalagens. 2. ed. Sdo Paulo: Makron books, 2002. 132 p.

] - SARANTOPOULOS, C.I.G.L. et al. Embalagens plasticas flexiveis: principais polimeros ¢
avaliacdo de propriedades. Campinas: CETEA/ITAL, 2002. 267 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- CASTRO, A. G. Embalagens para a Industria Alimentar. Lisboa:Instituto Piaget, 2003. 609 p.

- LEE, D. S. et al. Food packaging science and technology. Boca Raton: CRC Press, 2008. 631 p.
- ORTIZ, S. A.; JAIME, S. B. M.; SEGANTINI, E.; OLIVEIRA, L. M. Avaliacdo da qualidade de
embalagens de vidro: manual técnico. Campinas: ITAL, 1996. 146 p.

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

- EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 652 p.
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10° PERIODO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
Instituida pela Lei n°® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 5080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Estagio Obrigatério

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 10°
Carga Horaria: 200 h Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tetrica: Oh Pratica: 200h Total: 200 h DICON)
Pré-requisito: Ter cursado 2000 horas Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Esta unidade curricular devera ser oferecida em carater continuo a partir do sétimo periodo. Orientar
0s discentes quanto ao comprometimento durante a realizagdo do estagio. Orientar quanto as normas
de apresentacao do relatério de estagio.

OBJETIVOS

Formalizar convénio entre a UFSJ e a empresa, caso necessario.
Controlar as atividades dos discentes durante a realizacdo do estagio.
IAcompanhar o desenvolvimento do relatério de estagio.

BIBLIOGRAFIABASICA

- RESOLUCAO n°002, de 25 de marco de 2013. Estabelece normas para realizacio, avaliacdo e
validacdo do Estagio Curricular Obrigatério no Curso de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal de S&o Jodo del-Rei. Disponivel em http://www.ufsj.edu.br/portal2-
repositorio/File/ceali/Documentos

- RESOLUCAO n°025, de 11 de novembro de 2015. Regulamenta a politica de estagio dos
discentes de graduacéo da UFSJ.

- ABNT - ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520: Informacdo e
documentacdo: citacbes em documentos: apresentacdo. Rio de Janeiro, 2002. 7p.

- ABNT — ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: Informagc&o e
documentacdo: trabalhos académicos — apresentacdo. Rio de Janeiro, 2011. 11p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Projetos Agroindustriais Il

Natureza: Obrigatéria Unidade Académica: DEALI Periodo: 10°

Carga Horaria: 33 h(36horas-aula) Cdédigo CONTAC (a

ser preenchido pela
Teodrica: Oh Pratica: 33 h Total: 33 h DICON)
Pré-requisito: Projetos Agroindustriais I, Correquisito: néo se aplica.
InstalagBes Industriais na Industria de
Alimentos
EMENTA

Introducdo ao projeto na industria de alimentos. Localizagdo. Mercado consumidor. Engenharia e
dimensionamento industrial. Tecnologia de processamento. Selecdo de materiais e equipamentos do
processo. Edificagdo industrial e arranjo fisico. Otimizagao do projeto. Relatério final.

OBJETIVOS

Fornecer ao discente o conhecimento sobre os diferentes processos industriais possibilitando-lhe
projetar uma instalag&o industrial.

BIBLIOGRAFIABASICA

- SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais: produtos de
origem animal. Vigosa: UFV, 2003. v. 1.

- SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais: produtos de
origem vegetal. Vigosa: UFV, 2003. v. 2.

- ZYLBERSZTAJN, D.; NEVES, M. F. (Org.). Economia e Gestado dos Neg6cios Agroalimentares.
Sao Paulo: Pioneira, 2000. 428 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- BRITO, P. Andlise e viabilidade de projetos de investimentos. Sdo Paulo: Editora Atlas 2006.
104p.

- CARVALHO, M.M.; RABECHINI Jr.,, R. Fundamentos em gestao de projetos: construindo
competéncias para gerenciar projetos. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2011. 448p

- CASAROTTO FILHO, N. Elaboracdo de projetos empresariais: analise estratégica, estudo de
viabilidade e plano de negdcio, Sdo Paulo: Editora Atlas, 2009. 264p.

- HELDMAN, K. Geréncia de projetos - 52 EDICAO. Editora Elsevier. 2009. 688p.

- MENEZES, L.C.M. Gestéo de Projetos. Sao Paulo: Editora Atlas, 2001.

- MOURA, H.PMP sem segredos. Editora Elsevier 2013. 336p.

- PUCCINI, A.L..Matematica financeira objetiva e aplicada 9° Edi¢do. 2011. Editora Campus, 384p.
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13.2 Unidades Curriculares Optativas

DISCIPLINAS OPTATIVAS - GRUPO |

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI - UFSJ
UFS) Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002

SR SRS PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUACAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS—- CEALI

CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Tecnologia de Cereais e Produtos Amilaceos

Natureza: Optativa Unidade Académica: DEALI Periodo: a partir do 6°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 33 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Matérias-Primas Correquisito: nao se aplica.
Agropecuarias
EMENTA

Estrutura e composicdo de graos, tubérculos e raizes tuberosas. Tecnologia e uso de amidos e
amidos modificados. Tecnologia do Arroz (beneficiamento e parbolizagdo). Tecnologia de farinhas
(cereais e produtos amilaceos). Qualidade e usos de farinha de trigo (reologia da massa e tecnologial
de uso). Tecnologia de produtos diversos (puré, flocos, pipoca, extrusados, fritos e petiscos). Aditivos
e legislacdo para produtos de cereais, tubérculos e raizes tuberosas. Tecnologia de massas
alimenticias, biscoitos e panificacdo (processos, equipamentos e controle de qualidade). Andlises
fisico-gquimicas especificas de industrias de processamento de gréos, tubérculos e raizes tuberosas.

OBJETIVOS

Fornecer informacgdes sobre os processos envolvidos na elaboragéo de produtos derivados de cereais,
tubérculos e raizes tuberosas. Capacitar o estudante para atuar em industrias de produtos alimenticios
derivados de cereais, tubérculos e raizes tuberosas em setores de gestdo da qualidade, supervisédo
industrial e desenvolvimento de produtos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- Delcour, J., Hoseney, R. Principles of cereal science and technology. St. Paul, Minn: AACC
International.2010.

- Guy, R. Extrusion cooking: technologies and applications. Boca Raton, Fla. Cambridge, Eng:
CRC Press Woodhead. 2001.

- Cauvain, S., Young, L. Baked products: science, technology and practice. Oxford Ames, lowa:
Blackwell Pub. 2006.

- Posner, E., Hibbs, A. Wheat flour milling. St. Paul, Minn: American Association of Cereal Chemists.
2005.

- Guiné, R., Correia, P. Engineering aspects of cereal and cereal-based products. Boca Raton:
CRC Press.2014.
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BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- Hui, Y., Corke, H. Bakery products : science and technology. Ames, lowa: Blackwell.2006

- Kaletunc, G.,Breslauer, K. Characterization of cereals and flours : properties, analysis, and
applications. New York: Marcel Dekker.2003.

- MacRitchie, F. Concepts in cereal chemistry. Boca Raton, FL: CRC Press.2010

- Maskan, M., Altan, A. Advances in food extrusion technology. Boca Raton, FL: CRC Press.2012

- Phillips, G.O., Williams, P.A. Handbook of Food Proteins. Woodhead Publishing. 2011.

- Pyler, E., Gorton, L. Baking science & technology — Vol.1 e Vol.2. Kansas — City, MO: Sosland
Pub.2008.

- Sluimer, P. Principles of breadmaking : functionality of raw materials and process steps. St.
Paul, MN: American Association of Cereal Chemists.2005.

101




CONEP — UFSJ

Parecer N° 083/2016
Aprovado em 09/11/2016
UNIVIERSIDA[JE FEDERAL
DE SAO JOAO DEL-REI

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
m Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 1080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGCAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Tecnologia de Bebidas

Natureza: Optativa Unidade Académica: DEALI Periodo: a partir do 7°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 33 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos Correquisito: néo se aplica.
EMENTA

Recepcdo e controle da matéria-prima para producdo de bebidas. Estocagem. Processamento de
bebidas ndo alcodlicas e alcodlicas fermentadas e destiladas. Equipamentos. Insumos, aditivos e
coadjuvantes. Processos de conservagao.

OBJETIVOS

Obter conhecimentos sobre elaboragéo, conservagéo, legislacdo e controle de qualidade de sucos,
néctares, bebidas gaseificadas e ndo gasificadas. Em relacdo a tecnologia de sucos e bebidas:
Distinguir sucos, néctares, bebidas gaseificadas e ndo gaseificadas; Reconhecer métodos de
elaboracdo de sucos, néctares, bebidas gaseificadas e ndo gaseificadas; Adquirir no¢des de obtencao
de alguns sub-produtos da industria de sucos e néctares; Reconhecer 0s principais processos de
conservagdo de sucos, néctares, bebidas gaseificadas, ndo gaseificadas, alcodlicas e destiladas;
Controlar a qualidade de bebidas a base de vegetais; Apontar a legislagdo pertinente.

BIBLIOGRAFIABASICA

- VENTURINI FILHO, W. G., coordenador. Bebidas Alcodlicas — Ciéncia e Tecnologia, Vol. 1, S&o
Paulo: Edgar Blucher, 2010.

- VENTURINI FILHO, W. G., coordenador. Bebidas N&o Alcodlicas — Ciéncia e Tecnhologia, Vol. 2,
Sao Paulo: Edgar Blucher, 2010.

- AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. (eds.). Biotecnologia Industrial —
Biotecnologia na producédo de alimentos, Vol. 4, Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2001.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- PIGGOT, J. R.; CONNER, J. M. Fermented Beverage Production. 2ed. New York: Kluwer
IAcademic/Plenum Publishiers, 2003.

- MUNROE, J. H. Handbook of Brewing. New York: Marcel Dekker, 1994.

- ARTHEY, D.; ASHURST, P. R. Fruit Processing: Nutrition, Products, and Quality Management.
2ed. Maryland: Aspen Publishersinc, 2001.

- ASHURST, P. R. Produccién y Envasado de Zumos y Bebidas de Frutas Sin Gas. Zaragoza:
Editorial Acribia S.A., 1999.

- VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Bebidas: Tecnologia, Quimica y Microbiologia. Zaragoza:
Editorial Acribia S.A., 1997.
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H UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ

CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Desenvolvimento de Novos Produtos

Natureza: Optativa Unidade Académica: DEALI Periodo: a partir do 7°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 33 h Total: 66 h DICON)

Pré-requisito: Ter cursado, no minimo, 1.900 | Correquisito: ndo se aplica.
horas de disciplinas

EMENTA

Conceitos de marketing. Importancia, definicdo e caracterizagdo de novos produtos. Comportamento
do consumidor. Ciclo de vida do produto. Pesquisa e etapas no desenvolvimento de novos produtos:
geracao de ideias, sele¢é@o, desenvolvimento e teste do conceito, estratégia de marketing, analise do
negocio, desenvolvimento do novo produto, teste de marketing e comercializagdo. Proto6tipo. Pesquisa
de Mercado. Andlise e discuss&o de novas tecnologias. Estimativa de custos e determinagéo de preco.
Gerenciamento no desenvolvimento de produtos na inddstria de alimentos. Propriedade Intelectual.
Desenvolvimento experimental de um novo produto.

OBJETIVOS
Fornecer ao discente as informacgdes necessarias para desenvolver e comercializar um novo produto.

BIBLIOGRAFIABASICA

- KOTLER, P. Administracdo de marketing. 10. ed. S&o Paulo: Prentice-Hall, 2000. 764 p.

- KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. 12 ed. Sdo Paulo: Prentice-Hall, 2008.
624 p.

- IRIGARAY, H. A.; VIANNA, A.; NASSER, J. E.; LIMA, L. P. M. Gestdo e desenvolvimento de
produtos e marcas. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2007. 152 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- ARAUJO, Julio Maria de Andrade. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 2. ed. Vigosa: Editora
UFV, 1999. 416 p.

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

- ORDONEZ J. A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294 p. v. 1.

- AKAO, Y. Introducdo ao desdobramento da qualidade. Belo Horizonte: Fundacdo Christiano
Ottoni, 1996. 187 p.

- KAMINSKY, P. C. Desenvolvendo produtos com planejamento, criatividade e qualidade. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2000.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Tecnologia de Oleos e Gorduras

Natureza: Optativa Unidade Académica: DEALI Periodo: a partir do 7°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 33 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Quimica de Alimentos Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Oleos e gorduras: definicbes, classificacdo, extracao, filtracdo, embalagem, estocagem, composicéo e
propriedades fisico-quimicas. Preparacdo da matéria-prima, processos de extracdo de Oleo bruto,
refino e modificagcdo de Oleos e gorduras. EmulsGes. Elaboracdo de margarinas e similares.
Elaboracdo de outros tipos de gorduras. Oleos essenciais. Subprodutos da inddstria de 6leos e
gorduras. Controle de qualidade e legislacéo.

OBJETIVOS

IAdquirir conhecimentos sobre o processo de obtencao de dleos e gorduras de origem animal e vegetal
e seus principais subprodutos. Reconhecer os métodos de obtencdo de Gleos e gorduras de origem
animal e vegetal. Identificar processos de purificacdo e alteracao de caracteristicas fisicas e quimicas.
Reconhecer subprodutos da industria de 6éleos e gorduras. Realizar testes de controle de qualidade
em Oleos e gorduras e seus subprodutos. Apontar a legislacdo pertinente.

BIBLIOGRAFIABASICA

- MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de Oleos e Gorduras na Indtstria de Alimentos. Sdo Paulo:
\Varela, 1998. v. 1.

- JORGE, N. Quimica e tecnologia de 6leos vegetais. Cultura Académica, 2009. v.1.

- GUIMARAES, I. L. Oleos e Gorduras: tecnologia. S&o Caetano do Sul: Aden, 2010. v. 1.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- BLOCK, J. M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos em Aceites y Grasas. S&o Paulo:
Edgard Blucher, 2009. v. 1.

- LIMA, U. A. Matérias-Primas dos Alimentos. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2010.

- HAMILTON, R. J. Developments in Oils and Fats. London: Blackie Academic & Professional, 1995.
- HUI, Y. H. Bailey's Industrial Oil and Fat Products. New York: John Wiley & Sons, 1996. v. 2.

- HUI, Y. H. Bailey's Industrial Oil and Fat Products. New York: John Wiley & Sons, 1996. v. 3.

- WARNER, K.; ESKIN, N. Methods to asses quality and stability of oils and fat-containing foods.
Champaign: AOCS Press, 1995.
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DISCIPLINAS OPTATIVAS - GRUPO I

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
UFS) Instituida pela Lei n°® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002

Sl PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUACAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Tecnologia de Pescados, Mel e Ovos

Natureza: Optativa Unidade Académica: DEALI Periodo: a partir do 7°
Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tebdrica: 33 h Prética: 16,5 h Total: 49,5h DICON)

Pré-requisito: Principios de Conservacdo de | Correquisito: ndo se aplica.
Alimentos

EMENTA

Processamento de produtos pesqueiros e seus subprodutos. Definicdo, composicdo, aspectos
mercadolégicos, infra-estrutura e equipamentos para processamento do mel, extracdo e envase.
Composi¢do, conservagao e processamento de ovos.

OBJETIVOS

Capacitar o discente a aplicar técnicas e métodos destinados a prolongar a vida Gtil de pescado, mel e
ovosda carne e derivados, bem como a transforméa-los em produtos industrializados. Aplicar a
legislacdo vigente relacionada a este grupo de alimentos.

BIBLIOGRAFIABASICA

-GONCALVES, A. Tecnologia do Pescado — Ciéncia, Tecnologia, Inovacdo e Legislagdo. 14
edicdo. Ed. Atheneu. 624p. 2011.

-OLIVEIRA, B.L.; OLIVEIRA, D.D. Qualidade e Tecnologia de Ovos. 12 edicdo. Ed. UFLA. 223p.
2013.

- WIESE, H. Apicultura Novos Tempos. 22 edi¢do. Ed. Agrolivros.378p. 2005.

- GALVAO, J.A.; OETTERER, M.(Coord.) Qualidade e Processamento de Pescado. 12 edi¢do. Ed.
ST. 256p. 2013.

-CONTRERAS-GUZMAN, E.S. BioQuimicade Pescados e Derivados. Jaboticabal, FUNEP, 1994.
409 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre: Artmed,
\v.2, 2005.

- COUTO, R.H.N; COUTO, L.A. Apicultura: Manejo e produtos. Jaboticabal: FUNEP, 1996.

- CONNEL, J.J. Controle de qualidade do pescado. Acribia, Zaragoza.1998.

- HALL, G.M. Tecnologia del processado del pescado. Acribia, Zaragoza. 2001.

- COTTA, T. Reproducéo da galinha e producé&o de ovos. Lavras: UFLA/FAEPE, 1997.

-MARCHINI, LC; SODRE, GS; MORETI, ACCC. Produtos apicolas: legislaco brasileira.

Ribeirdo Preto: A.S.Pinto, 2005.
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o' oo e b PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUACAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Tecnologia de Produtos Lacteos Fermentados

Natureza: Optativa Unidade Académica: DEALI Periodo: a partir do 7°
Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teébrica: 33 h Prética: 16,5 h Total: 49,5 h DICON)
Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Fermentacdo. Tipos de fermentacdo. Caracteristicas das culturas starters. Producdo e ativagédo de
culturas starters. Beneficios das culturas lacticas probiéticas. Crescimento associativo de
microrganismos. Tecnologia da fabricagdo de iogurte. Tecnologia da fabricacdo do leite aciddfilo.
Tecnologia da fabricacdo do Kefir. Outros produtos lacteos fermentados. Produtos lacteos funcionais.

OBJETIVOS

Proporcionar aos discentes o entendimento sobre os tipos de fermentagdo, culturas starters e
beneficios das culturas lacticas probiéticas.Permitiro conhecimento do processamento de produtos
lacteos fermentados.

BIBLIOGRAFIABASICA

- FERREIRA, C. L. L. F. Produtos lacteos fermentados: aspectos bhioquimicos e tecnoldgicos.
\Vicosa: Editora UFV, 2005. 112 p.

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

- OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. S8o Paulo: Atheneu Editora, 2009.
384 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- FERREIRA, C. L. L. Prebioticos e Probidticos: atualizacdes e prospec¢do. Rio de Janeiro: Rubio,
2012. 226 p.

- COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos Funcionais: componentes bioativos e efeitos
fisiologicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010. 536 p.

- BRASIL. Padrdo de identidade e qualidade de leites fermentados. Resolucdo n° 5, de 13 de
novembro de 2000. Brasilia: Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, 2000.

- BRASIL. Regulamento técnico de identidade e qualidade de bebida lactea. Instrucdo Normatival
N° 16, de 23 de agosto de 2005. Brasilia: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, 2005.

- BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite. 15. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1987. 324 p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
H Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
o' oo e b PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUACAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Tecnologia de Acucar, Café e Cacau

Natureza: Optativa Unidade Académica: DEALI Periodo: a partir do 7°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 33 h Total: 66 h DICON)

Pré-requisito: Principios de Conservacao de Correquisito: ndo se aplica.
Alimentos

EMENTA

Métodos para implantagdo da cultura da cana de aglcar. Etapas de preparo da cana de agucar, pré-
moagem. Moagem da cana. Tecnologias envolvidas na producdo de acuUcar cristal. Generalidades
sobre café e cacau. Composi¢do quimica e fatores que intervém nas caracteristicas fisico-quimicas e
organolépticas destes produtos. Processos bioquimicos importantes durante o pré-processamento e
processamento. Obtenc¢&o de produtos e subprodutos de café e cacau.

OBJETIVOS

Proporcionar aos discentes o entendimento sobre as técnicas de processamento de acgulcar, café e
cacau.

BIBLIOGRAFIABASICA

- CASTRO, S. B. ANDRADE, S. A. C. Tecnologia do agucar. Recife: Editora UFPE.

- BECKETT, S.T. Fabricacion y utilizacion industrial del chocolate. Zaragoza: Acribia, 1994.

- CLARKE, R. J.; MACRAE, R. Coffee: chemistry. [S.l.]: Elsevier Applied Science, 1985. v. 1

- CLARKE, R. J.; MACRAE, R. Coffee: Technology. [S.l.]: Elsevier Applied Science, 1987. v. 2.

- OETTERE, M.; REGITANO-d’'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006. 664 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- SIVETZ, M.; DESROSIER, N. W. Coffee Technology. Westport: Avi Publishing, 1979.
-REIN, P. Cane sugar engineering. Berlin: Verlag Dr. Albert Bartens KG, 2007.

- ORDONEZ, J. A. P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos. S0
Paulo: Artmed, 2005. 294 p. v.1.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
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o' oo e b PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUACAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Instrumentag&o e Controle

Natureza: Optativa Unidade Académica: DEALI Periodo: a partir do 7°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tebrica: 49,5 h Prética: 16,5 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Eletrotécnica Aplicada a Correquisito: nao se aplica.

Engenharia de Alimentos, Modelagem de
Biossistemas

EMENTA

Conceitos fundamentais sobre equipamentos elétricos e eletrbnicos para as industrias de alimentos.
Tipos de sensores e suas aplicacdes. Selecéo de instrumentos para medidas de temperatura, vazao,
umidade relativa e pressao. Utilizacdo de técnicas fundamentais para teoria de controle, tais como
diagramas de blocos, fun¢gBes de transferéncia e simulagdo computacional. Métodos de ajuste para
controladores P, Pl e PID. Técnica de controle avangado - Controle fuzzy.

OBJETIVOS

Fundamentar ao estudante os conceitos operacionais dos processos industriais no que se refere a sua
instrumentacéo e controle.

BIBLIOGRAFIABASICA

- BOLTON, W. Engenharia de controle. Sdo Paulo: Makron Books do Brasil, c1995. 797 p.

- FIALHO, A. B. Instrumentac&o Industrial: conceitos, aplicacdes e analises. 4. ed. Sdo Paulo: Erica,
2004. 280 p.

- AGUIRRE, L. A. Fundamentos de Instrumentac&o. S&8o Paulo: Pearson, 2013.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- BOLTON, W. Instrumentacéo & controle. Sdo Paulo: Hemus, 1982. 197 p.

- DISTEFANO, J.J. Sistemas de Retroacdo e Controle (realimentac&o): com aplicacbes para
engenharia, fisica e biologia. S&o Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1972. 480 p.

- GERLA, G. Fuzzy Logic Programming and fuzzy control. Studia Logica, Warszawa, v. 79, 2005, p.
231-254.

- HAJEK, P. Metamathematics of Fuzzy Logic. Dordrecht: Kluwer Academic Publishers, 1998.
- FABRIZIO, L. Controle Essencial. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011. 344 p.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Microscopia de Alimentos

Natureza: Optativa Unidade Académica: DEALI Periodo: a partir do 7°

Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula) Cédigo CONTAC (a

. Ly ser preenchido pela
Teodrica: 33 h Pratica: 16,5 h Total: 49,5h DICON)
Pré-requisito: ndo se aplica. Correquisito: néo se aplica.

EMENTA

Principios béasicos de microscopia. Tipos de microscopio. Legislagdo aplicada a materiais estranhos
em alimentos. Solugbes utilizadas na microscopia. Preparo de amostras. Identificacdo de amidos.
Sujidades e impurezas. Técnicas de andlise. Avaliacdo de fraudes por microscopia. Uso de
microscopia para avalicdo da estrutura de alimentos.

OBJETIVOS

Familiarizar o estudante com os fundamentos teérico-praticos da microscopia alimentar, conduzindo-o
ao estudo das técnicas e principios de microscopia, estruturas microscopicas, preparo de amostras.
Métodos diretos de andlises, métodos microanaliticos de isolamento e deteccdo de material estranho
em alimentos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- BARBIERI, M.K. Microscopia em alimentos. 2.ed. Campinas: ITAL, 2001.

- BRASIL. R.D.C n°® 14, de 28 de mar¢co de 2014 - Regulamento Técnico que estabelece os
requisitos minimos para avaliagcdo de matérias estranhas macroscopicas e microscépicas em
alimentos e bebidas e seus limites de tolerancia. Disponivel em:www.pesquisa.in.gov.br

- FONTES, E.A.F.; FONTES, P.R. Microscopia de Alimentos — Fundamentos Tedricos. Vigosa:
Editora UFV, 2005. 151p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- FLINT, O. Microscopia de los Alimentos - Manual de Métodos Practicos Utilizando
laMicroscopia Optica. Zaragoza: Acribia. 1994.

- LATIMER, G.W. Official methods of analysis of AOAC International. Gaithersburg, Md: AOAC
International, 2012.

- OLSEN, A.R. Fundamentals of Microanalytical Entomology: A Practical Guide to Detecting and
Identifying Filth in Foods. CRC Press, 1995

- ROCHOW, T.G., Tucker, P.A. Introduction to microscopy by means of light, electrons, X rays, or
acoustics. New York: Plenum Press, 1994

- RODRIGUES, R.M.M.S. et al. Métodos de analise microscOpica de alimentos: Isolamentos de
Elementos Histolégicos. S&o Paulo: Letras &Letras, 1999. 168p.
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CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Alimentos Funcionais

Natureza: Optativa Unidade Académica: DEALI Periodo: a partir do 6°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tebrica: 49,5 h Prética: 16,5 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Quimica de Alimentos, Correquisito: ndo se aplica.
Microbiologia de Alimentos

EMENTA

Historico e Definicdes. Alimentos funcionais de origem animal, vegetal e microbiana. Principais
substancias bioativas. Relacdo com as principais doeng¢as. Mercado mundial e perspectivas para a
inddstria. Métodos de avaliagdo. Seguranga de uso e legislacé@o. Biotecnologia.

OBJETIVOS

Ao final desta disciplina o discente deverd ser capaz de: Identificar alimentos que além de nutrirem
apresentam outros beneficios fisioldgicos a quem os consome; Relacionar possiveis mecanismos de
acdo das substancias protetoras presentes nesses alimentos, com as doses recomendadas e a
seguranca de uso. Aplicar a legislacéo vigente relacionada a este grupo de alimentos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- SAAD, S. M. |.; CRUZ, A. G.; FARIA, J. A. F. Probid6ticos e prebidticos em alimentos:
fundamentos e aplicac8es tecnoldgicas. Sdo Paulo: Varela, 2011.

- GOKTEPE, I.; JUNEJA, V. K.; AHMEDNA, M. Probiotics in food safety and human health. Boca
Raton: Taylor & Francis, 2006.

- PIMENTEL, C. V. M. B.; FRANCKI, V. M.; GOLLUCKE, A. P. B. Alimentos funcionais: introdugéo
as principais substéncias bioativas em alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005. 95 p.

- COSTA, N. M. B.; ROSA, C.0.B. Alimentos Funcionais - Componentes Bioativos e Efeitos
Fisiologicos. Rio de Janeiro: Rubio, 2010.536p.

- SIMOES, C.M.O.; SCHENKEL, E.P.;: GOSMANN, G.; MELLO, J. C. P.; MENTZ; PETROVICK, P. R.
Farmacognosia da planta do medicamento. Porto Alegre/Floriandpolis Editora da UFSC, 2003.
1102p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
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[l - SILVA, N. et al. Manual de métodos de andlise microbioldgica de alimentos e agua. 4. ed.

Sao Paulo: Varela, 2010.
- HURST, W. J. (Ed.) Methods of analysis for functional foods and nutraceuticals. Boca Raton:
CRC Press, 2002. 400 p.
- SHAHIDI, F.; NACZK, M. Phenolics in food and nutraceuticals. Boca Raton: CRC Press, 2003.
576 p.
- GOLDBERG, I. Functional foods: designer foods, pharmafoods, nutraceuticals. New York :
Chapman & Hall, 1994. 571 p.
- FERREIRA, C. L. L. Prebiéticos e Probiéticos: atualizacdes e prospeccédo. Rio de Janeiro:
Rubio, 2012. 226 p.
- WILDMAN, R. E. C. (Ed.) Handbook of nutraceuticals and functional foods. Boca Raton: CRC
Press, 2001. 542 p.
- DOWNES, Frances Pouch; ITO, Keith (Ed.). Compendium of methods for the microbiological
examination of foods. 4. ed. Washington: American Public Health Association, 2001. 676 p.
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CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Toxicologia de Alimentos

Natureza: Optativa Unidade Académica: DEALI Periodo: a partir do 7°
Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tebrica: 49,5 h Prética: O h Total: 49,5 h DICON)
Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Historico. Conceitos gerais de toxicologia (Toxicologia, agente toxico, droga, farmacos, veneno,
xenobiodtico, intoxicagdo, toxicidade e risco). Classificacdo da toxicologia e éareas de atuacdo.
Toxicologia de alimentos e efeitos. Toxinas naturais em alimentos de origem animal, vegetal,
micotoxinas e toxinas de origem bacteriana. Pesticidas e residuos toxicos gerados durante o
processamento de alimentos. Mutagénese e carcinogénese. Metais téxicos. Interacdo entre
embalagens e alimentos. Métodos cromatogréaficos utilizados em analise de micotoxinas.

OBJETIVOS

Fornecer ao discente elementos conceituais e teéricos sobre toxicologia de alimentos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- OGA, S. et al. Fundamentos de toxicologia. 3. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2008. 696 p.
- MIDIO, A. F. et al. Toxicologia de Alimentos. Sao Paulo: Varela, 2000. 295 p.
- ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos. 3. ed. Vigosa: UFV, 2006. 478 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- FARINI, L. Toxicologia dos praguicidas. S&o Paulo: Manole, 1999. 230 p.

- SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introduction to Food Toxicology. [S.l.] : Academic Press.
1993. 216 p.

- HELFERICH, W.; WINTER, C. K. Food Toxicology. Boca Raton: CRC Press, 2001. 222 p.

- ZENEBON, O.; PASCUCT, N. S.; TIGLEA, P. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos.
4. ed. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p.

- OETTER, M.; REGITANO-D'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. SP: Ed. Manole, 2006. 612p.
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CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Introducdo a Tecnologia de Biocombustiveis

Natureza: Optativa Unidade Académica: DEALI Periodo: a partir do 7°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tebrica: 49,5 h Prética: 16,5 h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Quimica Geral Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Introducdo. Matérias-primas para producdo de etanol e biodiesel. Etapas do processo fermentativo.
Reacdes de esterificagdo e transesterificacdo. Rotas metilica e etilica. Biogas. Processos reagfes
homogéneos e heterogéneos. Catalisadores para biodiesel. Pirdlise e gaseificacdo de biomassa.
Subprodutos e utilidades. Producgédo de hidrogénio por reforma de géas, biogéas e alcoois. Catalisadores
para rotas GTL Sintese de Fischer-Tropsh. Combustiveis derivados de gas de sintese: dimetil éter, n-
butanol, gasolina e diesel sintéticos.

OBJETIVOS

IApresentar ao discente conceitos fundamentais sobre a producgédo de biocombustiveis a partir de fontes
alternativas como biogas, etanol de primeira e segunda geracgao, producéo de hidrogénio a partir de
rejeitos domésticos e/ou industriais.

BIBLIOGRAFIABASICA

- KNOTHE, G. Manual de Biodiesel, Edgard Blucher, 2007;
- GOODRUM, J. Biodiesel - Technolohy and Applications, BUTTERWORTH -HEINEMAN, 2006;

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- SATTERFIELD, C. N. Heterogeneous Catalysis in Industrial Practice, McGraw-Hill,

- BOND, G. C., Heterogeneous catalysis: principles and applications. Oxford: Clarendon Press,
1982

- BRIDGWATER, A.V. Fast Pyrolysis of Biomass, CPL Press, 2002

- LEMOS, E. G. M., STRADIOTTO, N. R. Bioenergia, Desenvolvimento, pesquisa e inovacéo.
Editora Cultura Académica, 2012.

- SANTOS, F., COLODETTE, J., QUEIROZ, J.H. Bioenergia e biorrefinaria. Editora UFV. 2013
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CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Secagem e Armazenamento de Graos

Natureza: Optativa Unidade Académica: DCIAG Periodo: a partir do 7°

Carga Horaria: 49,5 h(54horas-aula) Cédigo CONTAC (a

fe i ) ser preenchido pela
Teorica: 49,5h Pratica: 0 h Total: 49,5 h DICON
Pré-requisito: Fisica Il Correquisito: nao se aplica.

EMENTA

Estrutura brasileira de armazenagem de grédos. Fatores que influenciam a qualidade dos graos
armazenados. Propriedades do ar umido. Equilibrio higroscépio. Sistemas de secagem de grdos.
Tipos, caracteristicas e operacgdes de secadores. Pragas de grdos armazenados, deterioracao fungical
e formas de controle. Tipos, caracteristicas e operacdes em unidades para armazenamento de gréos.
Equipamentos para limpeza, transporte e beneficiamento de gréos. Sistemas de aeracdo de gréos.
Dimensionamento de sistemas de aeracdo de grdos. Automacgdo de controle na secagem e na
aeracdo de gréos. Prevencdo de acidentes em unidades armazenadoras.

OBJETIVOS

Tornar o discente apto a entender e aplicar os conhecimentos necessarios ao dimensionamento e
operacao de sistemas de armazenagem e secagem de graos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- SILVA, J. S. (Ed). Secagem e armazenagem de produtos agricolas. 2. ed. Vigosa: Aprenda FAcil,
2000. 1 CD-ROM.

- PUZZI, D. Abastecimento e Armazenagem de Graos. Campinas: ICEA, 1986. 604 p.

- WEBER, E. A. Exceléncia em beneficiamento e armazenagem de grédos. Canoas: Salles, 2005.
586 p.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- BROOKER, D. B.; BARKER-ARKEMA, F. W.; HALL, C. W. Drying and storage of grains and
oilseeds. New York: AVIBook, 1992. 468 p.

- PABIS, S.; JAYAS, D. S.; CENKOWSKI, S. (Ed.) Grains drying: theory and practice. San Francisco:
John Wiley & Sons, 1998. 303 p.

- JAYAS, D. S.; WHITE, N. D. G.; MUIR, W. E. (Ed.). Stored-grain ecosystems. New York: CRC
Press, 1995. 784 p.

- NAVARRO, S.; NOYES, R. T. (Ed.). The mechanics and physics of modern grain aeration
management. New York: CRC Press, 2001. 672 p.

- LASSERAN, J. C. Aeracgao de grédos. Vigosa: UFV, 1981. 131 p . (Série Centreinar, 2).

SILVA, J. S. Secador para produtos agricolas: construcdo e operacdo. Vicosa: CPT, 2000, 36 p.
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CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Processamento Industrial de Leguminosas

Natureza: Optativa Unidade Académica: DEALI Periodo: a partir do 7°
Carga Horaria: 33 h(36horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Tedrica: 16,5 h Pratica: 16,5 h Total: 33 h DICON)

Pré-requisito: Principios de Conservagéo de Correquisito: ndo se aplica.
Alimentos

EMENTA

Composi¢do quimica e caracteristicas nutricionais de feijao, ervilha, amendoim, gréo de bico e soja.
Tecnologia de produtos a base do feijdo, ervilha, amendoim e grdo de bico. Tecnologia de produtos
derivados da soja: farelo de soja, extrato hidrossolavel, proteina texturizada, isolado proteico,
concentrado proteico, hidrolisados e produtos fermentados. Controle de qualidade e legislacéo.

OBJETIVOS

Fornecer ao discente o conhecimento sobre acomposicdo de leguminosas e proporcionar o
entendimento sobre as técnicas de processamento industrial de leguminosas. Apontar a legislacéo
pertinente.

BIBLIOGRAFIABASICA

- SIEGEL, A.; FAWCETT, B. Food legume processing and utilization. Ottawa: IDRC 1976.
- U. A. Matérias-Primas dos Alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- SMITH, D. S. Processing vegetables : science and technology. Lancaster :Technomic, 1997.

- RIAZ, M. N. Soy applications in food. Boca Raton, FL ; London : CRC Press : Taylor and Francis,
c2006.

- CAMARA, G. M. S. Soja: producéo, pre-processamento e tranformag¢éo agroindustrial. S&o
Paulo, SP : Secretaria da Industria, Comercio, Ciéncia e Tecnologia, 1982.

- CAMARA, G. M. S. Amendoim : producdo, pre-processamento e transformacéo agroindustrial.
S8o Paulo, SP : Secretaria da Industria, Comercio, Ciéncia e Tecnologia, 1982.

- KNABBEN, C. C.; COSTA, J. S. Manual de classificagdo do feijdo: Instrucdo Normativa n° 12, de
28 de margo de 2008. Brasilia, DF: Embrapa, 2012.
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CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Modelagem e Simulacdo em Processos Bioquimicos

Natureza: Optativa Unidade Académica: DEALI Periodo: a partir do 9°
Carga Horaria: 33 h(36horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teodrica: O h Préatica: 33 h Total: 33 h DICON)
Pré-requisito: Modelagem de Biossistemas, Correquisito: ndo se aplica.
Engenharia Bioquimica

EMENTA

EMENTA: Introdu¢cdo a modelagem de processos bioquimicos. Balangos diferenciais. Balangos
estacionarios e dinamicos. Modelos concentrados e distribuidos. Modelos de biorreatores em estado
estacionario e nao-estacionario. Técnicas de otimizacdo aplicadas a bioprocessos para estimativa de
parametros do modelo.

OBJETIVOS

- Desenvolver e aplicar modelos matematicos para crescimento de microrganismos,consumo de
substrato e formacgéo de produtos em unidades de processos bioquimicos.

- Simular o comportamento estacionario e dinamico de biorreatores.

- Estimar parametros de modelos matematicos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- BORZANI, W.; SCHMIDELL NETO, W.; LIMA, U. A.; AQUARONI, E. (eds.) Biotecnologia
Industrial, Vol. 1, 2, 3 e 4, Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

- NILSEN, J.; JOHN, V. Bioreaction Engineering Principles. Plenum Press, New York,

- DAVIS, M. E., Numerical Methods and Modeling for Chemical Engineers, John Wiley & Sons,
1984.

- VILLADSEN, J., MICHELSEN, M. L. Solution of Differential Equation Models by Polynomial
Approximation, Prentice Hall, 1978.

- LUYBEN, W. L. Process Modeling, Simulation and Control for Chemical Engineers, 2nd. Ed.,
McGraw Hill, 1989.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
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- BAILEY, J.E.; OLLIS, D.F. Biochemical Engineering Fundamentals. 2nd. ed. McGraw-Hill Book|
Company, 1986.

- WYLIE, C. R., BARRET, L. C.Advanced Engineering Mathematics, McGraw Hill, 1985

- EDGAR, T. and HIMMELBLAU, D.Optimization of Chemical Processes, McGraw Hill, 2001.

- WANG, D. I. C. et al. Fermentation and Enzyme Technology, John Wiley & Sons, New York, 1979.
- RICE, R. G, DO, D. D. Applied Mathematics and Modeling for Chemical Engineers, John Wiley &
Sons, 1995.

- DUNN, 1.J. et al Biological reaction engineering; dynamic modeling fundamentals with
simulation examples, 2003.

- NIRMALAKHANDAN, N. Modeling tools for environmental engineers and scientists, 2002
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CURSQO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS

Natureza: Optativa Unidade Académica: NEAD Periodo: a partir do 7°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Codigo CONTAC (a
. . ser preenchido pela
Teodrica: 66 h Pratica: O h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: nao se aplica. Correquisito: ndo se aplica.
EMENTA

Historia, lingua, identidade e cultura surda. Aspectos linguisticos e teéricos da Libras. Educacdo de
surdos na formacdo de professores, realidade escolar e alteridade. Estudo da Lingua Brasileira de|
Sinais — LIBRAS: fonologia, morfologia, sintaxe, semantica e pragmatica. Pratica em Libras: vocabulario
geral e especifico da area de atuacao docente.

OBJETIVOS
Desconstruir os mitos estabelecidos socialmente com relagdo as linguas de sinais e a comunidade
surda. Destacar metodologias para a expansao de informacdes/conhecimento ao sujeito surdo por meio
da Lingua de Sinais. Fornecer conhecimento teérico e pratico sobre a comunidade surda e sua lingua.
Desenvolver atividades que proporcionem contato dos discentes com a comunidade surda, a fim de
ampliar o vocabulario na lingua de sinais. Motivar os discentes no aprendizado, destacando a
importancia da lingua no ensino para discentes surdos.

BIBLIOGRAFIABASICA

- CAPOVILLA, F.C.; RAPHAEL, W.D. Dicionério Enciclopédico llustrado Trilingue da Lingua de
Sinais Brasileira. v. | e Il. 3.ed. Sdo Paulo: Editora da Universidade de S&o Paulo. 2001.

- GESSER, A. Libras: que lingua é essa ?. Sdo Paulo: Parabola, 2009. 87 p.

- LACKS, O. Vendo vozes: uma jornada pelo mundo dos surdos. Rio de Janeiro: Imago, 1989. 205.-
QUADROS, R.M. et al. Estudos Surdos I, II, lll e IV — Série de Pesquisas. Rio de Janeiro: Arara Azul.
- - QUADROS, R.M.; KARNOPP, L.B. Lingua de Sinais Brasileira: Estudos lingiisticos. Porto
Alegre: Artes Médicas. 2004. SKLIAR, C.B. A Surdez: um olhar sobre as diferencas. Porto Alegre:
Mediag&o. 1998.

- SOARES, M.A. L. A educacdo do surdo no Brasil. 2. ed. Campinas: Autores Associados, 2005. 128
D.

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR
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- CAPOVILLA, F.C; CAPOVILLA, A.G.S. Oralismo, comunicacao total e bilinguismo na educacao
do surdo. Temas sobre Desenvolvimento, Sao Paulo: s.n, v.7, n.39, p. 15-22, jul./ago. 1998.

- CORRADI, J. A. Mediacdo do instrutor/professor surdo no aprendizado do discente surdo em
sala de aula.Mathesis, Jandaia do Sul: Fafijan, v.10, n.2, p. 103-1186, jul./dez. 2009.

- LACERDA, C.B.F. Um pouco da histéria das diferentes abordagens na educagdo dos surdos.
Cad. CEDES vol.19 n.46 Campinas Sept. 1998. Disponivel em
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-32621998000300007

- LEIBOVICI, Z. Comunicacao total: a comunicacao do surdo. Revista do Corpo e da Linguagem, Rio
de Janeiro: s.n, v.3, n.7, p. 23-28, jul. 1984. CDB.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO JOAO DEL-REI — UFSJ
H Instituida pela Lei n® 10.425, de 19/04/2002 — D.O.U. DE 22/04/2002
B335 1080 el PRO-REITORIA DE ENSINO DE GRADUAGCAO — PROEN
COORDENADORIA DO CURSODEENGENHARIA DE ALIMENTOS- CEALI

CURSO: Engenharia de Alimentos

Grau Académico: Bacharelado Turno: Integral Curriculo: 2017

Unidade Curricular: Biologia Molecular

Natureza: Optativa Unidade Académica: DECEB Periodo: a partir do7°
Carga Horaria: 66 h(72horas-aula) Cdédigo CONTAC (a
ser preenchido pela
Teobrica: 49,5h Pratica: 16,5h Total: 66 h DICON)
Pré-requisito: Bioquimica Geral; Correquisito: néo se aplica.
Microbiologia Geral

EMENTA

Principios de Biologia Molecular. Metabolismo de Acidos nucléicos. Proteinas. Dogma central da
biologia molecular. Genes e Genomas. Principios de bioinformética. Biologia molecular da célula.
Genética de microrganismos. Genética de plantas. Organismos geneticamente modificados e
Transformacdes genéticas. Biotecnologia e Bioética.

OBJETIVOS

Fazer com que o discente: entenda todos os principais mecanismos bioldgicos envolvidos no dogmal
central da biologia molecular e sua regulacdo em micro-organismos e plantas; conhec¢a o histérico da
era genbmica, suas principais técnicas e suas aplicac6es biotecnoldgicas nas areas de producao
agricola e de processamento de alimentos; tenha contato com técnicas basicas de bioinformatica.

BIBLIOGRAFIABASICA

- LEWIN, B. Genes IX. Porto Alegre: Artmed, 2009. 894p.

- ZAHA, A.; BUNSELMEYER, F.H. Biologia Molecular Basica. 42. ed., Porto Alegre: Artmed, 2012,
403p.

- MALECINSKI, G.M. Fundamentos de Biologia Molecular. 42, ed. Rio de Janeiro, Guanabara
Koogan, 2005

BIBLIOGRAFIACOMPLEMENTAR

- WATSON, J.D. Biologia molecular do gene. 52. ed. Porto Alegre, Artmed, 2006.

- ALBERTS, B; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K. WALTER, P. Biologia
Molecular da Célula. 5ed., Porto Alegre: Artmed, 2010. 1268p.

- TURNER, P.C. et al. Biologia Molecular. 2 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004, 304p.

- CARVALHO, C.V. et al. Guia de Praticas em Biologia Molecular. Yendis, 2010, 283p.

-LESK, A.M. Introducdo a Bioinformatica. 2ed., 363p.
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14 ESTAGIO CURRICULAR e/ou TRABALHOS ACADEMICOS
14.1 Estagio Obrigatoério

A formacgédo do Engenheiro de Alimentos acontecera mediante a realizagcdo do
Estagio Obrigatorio, sob a supervisdo do coordenador da disciplina. Ao final do
Estagio Obrigatorio realizado, o discente devera apresentar relatorio de atividades
qgue sera avaliado por um docente do curso (de preferéncia vinculado a area de
atuacdo do estdgio). Este relatério devera ser confeccionado pelo discente,
individualmente, respeitando as regras estabelecidas em resolucéo e disponiveis no
site do curso. A carga horaria total devera ser de no minimo 200 horas. Os critérios
para inscricdo, execucdo e avaliacdo do Estagio Obrigatério sdo definidos em

regulamento préprio, aprovado pelo Colegiado de Curso.

14.2 Trabalho de Conclusao de Curso (TCC)

O Trabalho de Conclusédo de Curso tem como finalidade principal
proporcionar ao estudante de Engenharia de Alimentos a associagao entre a teoria
adquirida a partir do desenvolvimento dos conteddos ministrados no decorrer do
curso e a pratica em pesquisa cientifica.

O TCC é um componente obrigatorio da estrutura curricular do Curso de
Graduacdo em Engenharia de Alimentos da UFSJ, com sustentacdo legal, a ser
cumprido pelo graduando. A realizacdo do TCC tem como objetivos reunir em uma
atividade académica de final de curso, conhecimentos cientificos adquiridos na
graduacdo e organizados, aprofundados e sistematizados pelo graduando num
trabalho pratico de pesquisa experimental, estudo de casos ou ainda revisdo de
literatura sobre um tema preferencialmente inédito, pertinentes a uma das areas de
conhecimento e/ou linhas de pesquisas dos cursos. Sera avaliada a capacidade
criadora e de pesquisa do graduando, quanto a organizagdo, metodologia,
conhecimento de técnicas e materiais, dominio das formas de investigacédo
bibliografica, bem como clareza e coeréncia na redagéo final.

O TCC seréa coordenado por um docente do DEALI e devera ser desenvolvido
sob orientacdo de um professor do Corpo Docente do CSL, desde que execute o
TCC em temas relacionados a area de Engenharia de Alimentos. O TCC sera
apresentado de forma escrita e oral. Compete ao professor orientador auxiliar o

graduando na escolha do tema, na elaboragcdo do Plano de Trabalho, no
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desenvolvimento da metodologia, na redacdo do trabalho. O TCC devera ser
desenvolvido individualmente pelo graduando sobre um tema particular de sua livre
escolha, desde que em temas relacionados a area de Engenharia de Alimentos. O
TCC sera dividido em TCC | e TCC Il. O TCC | envolvera a redacdo e defesa do
projeto de trabalho a ser executado, e no TCC Il o discente executara o projeto
proposto e redigira o trabalho para apresentacdo do seminario de defesa. O
graduando podera iniciar o desenvolvimento do TCC ap0s ter cursado no minimo
2200 horas das unidades curriculares obrigatérias. O discente sO apresentara o
seminario desde que tenha sido aprovado no TCC | e tenha o aval do professor
orientador. A avaliacdo sera feita por uma banca examinadora composta pelo
professor orientador, por outro professor do curso e de um terceiro membro que
podera ser também da area académica ou profissional de reconhecida experiéncia.
Para a avaliacdo do TCC, deverdo ser considerados os seguintes critérios:
relevancia do assunto para a éarea selecionada, abordagem criativa do tema,
precisdo na execucao da pesquisa e redacdo, adequacdo aos questionamentos da
banca examinadora e desempenho na apresentacao final. A avaliacdo levara em
consideracdo as varias atividades realizadas pelo graduando, como apresentacao
do Plano do TCC, desenvolvimento das atividades previstas, redagcdo de um
trabalho final e sua apresentacéao oral.

Os critérios para inscricdo, execucao e avaliacdo do Estagio Obrigatério sdo

definidos em regulamento proprio, aprovado pelo Colegiado de Curso.

15 RECURSOS HUMANOS

Atualmente, o Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos da
UFSJ/Campus Sete Lagoas — CSL possui 15 professores. Além dos professores
alocados no Departamento de Engenharia de Alimentos - DEALI, o curso conta com
a colaboracao/participacdo de professores do Departamento de Ciéncias Exatas e
Bioldgicas, encarregados de lecionar as disciplinas do ciclo basico, e de professores
do Departamento de Ciéncias Agrarias. O Curso conta com o auxilio de 01
assistente administrativo, na secretaria do Departamento de Engenharia de
Alimentos, 03 técnicos de nivel D responsaveis pelo preparo e auxilio das aulas

praticas, além de apoio a pesquisa e extensao.
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16 INFRAESTRUTURA
16.1 Infraestrutura Tecnoldgica
16.1.1 Informatica

O curso possui um laboratorio de informatica a disposicdo dos discentes.
Neste laboratorio, os microcomputadores tém instalado softwares que permitem aos
académicos do curso aprenderem e/ou exercitarem programagao bem como

desenvolver conhecimentos nas diferentes areas abrangidas.

16.1.2 Acesso a Equipamentos de Informatica pelos Docentes
Os docentes tém acesso aos equipamentos de informatica, ao uso de
aplicativos disponiveis, a pesquisa na rede Internet e ao uso de bancos de dados

nacionais e internacionais.

16.1.3 Acesso a Equipamentos de Informatica pelos Discentes
Os discentes tém acesso aos microcomputadores nas aulas nos laboratorios
de informética e na biblioteca. Os microcomputadores da biblioteca possuem acesso

ilimitado.

16.1.4 Recursos Audiovisuais e Multimidia
Para suportar as atividades didaticas, o CSL disponibiliza ao curso projetores

multimidia e uma sala de videoconferéncia.

16.1.5 Biblioteca

O Campus Sete Lagoas dispde de uma biblioteca com area total de 2.056mz2,
composta de 03 pavimentos, onde estdo alocados os acervos dos cursos lotados no
Campus Sete Lagoas; um anfiteatro climatizado e preparado para a realizacao de
eventos académicos, um laboratorio de informatica, salas administrativas e de
controle, cabines de estudos individuais e em grupo e uma sala de video.

Este espago conta com 6900 exemplares, sendo 1700 titulos distribuidos
neste espaco. Em todos os espacos, 0s servi¢os oferecidos criam as condi¢des para
as praticas investigativas, considerando os bancos de dados, o acesso a Internet, as

salas de estudos individuais e coletivas e o apoio dos funcionarios.
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16.2 Infraestrutura Tecnoldgica para Apoio ao Curso
16.2.1 Instalagdo de Laboratorios e Planta-Piloto

Laboratérios: O curso de Engenharia de Alimentos, conta atualmente com 13
laboratorios dentre os quais podem ser destacados: (i) Laboratério Geral II, (ii)
Laboratorio de Preparo Microbioldgico, (iii) Laboratorio de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos |, (iv) Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos I, (v) Informatica,
(vi) Laboratorio de Analise Sensorial, (vii) Laboratorio de Conservacao de Alimentos,
(viii) Laboratério de Operacfes Unitarias, (ix) Laboratério de Analises de Alimentos,
(x) Laboratério de Embalagens, (xi) Laboratorio de Quimica e Bioquimica de
Alimentos, (xii) Laboratério de Microbiologia de Alimentos e (xiii) Laboratério de
Engenharia Bioguimica.

Planta Piloto: O curso possui também a planta piloto para processamento de
alimentos composta de: almoxarifado, vestidrios masculino e feminino, sala de
treinamento, sala de estocagem de matérias-primas, barreiras higiénicas e sanitarias,
sala de controle de qualidade, sala técnica, sala de caldeira e setores de
Fenbmenos de Transporte, Tecnologia de Panificacdo, Tecnologia de Leite e

Derivados, Tecnologia de Carnes e Derivados e Tecnologia de Frutas e Hortalicas.

16.2.2 Laborat6érios de Apoio ao Ensino de Conteldos Basicos
O Curso de Engenharia de Alimentos conta com o apoio de laboratérios do
Departamento de Ciéncias Exatas e Bioldgicas que servem de ensino das disciplinas

do ciclo basico das &reas de fisica, quimica e biologica.

17 GESTAO DO PPC

A partir da desvinculagcdo dos trés cursos, a implantacdo do PPC da
Engenharia de Alimentos da UFSJ realizou-se no inicio do primeiro semestre letivo
do ano de 2011.

A migracdo para o novo PPC serd imediata ap0s a primeira entrada de
discentes no Curriculo 2017, que ocorrerd no segundo semestre de 2017. Para
evitar prejuizos académicos aos discentes do Curso de Engenharia de Alimentos,
foram elaboradas tabelas com todas as disciplinas ja ofertadas, pertencentes aos
PPC de 2009 e 2011, que sofreram alguma alteragdo no novo PPC e suas
respectivas equivaléncias. Para os discentes que ingressaram a partir do segundo

semestre de 2014, a migracdo sera automatica. Aqueles discentes que ingressaram
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até o primeiro semestre de 2014 (que estardo cursando o 8°, 9° e 10° periodos) e
que nao estiverem em condi¢Bes de concluir o curso em até 3 semestres a partir do
segundo semestre de 2017 também serdo obrigados a migrar para o Curriculo 2017.
Aqueles discentes que ingressaram até o primeiro semestre de 2014 (que estarédo
cursando o 8°, 9° e 10° periodos) e que estiverem em condi¢cdes de concluir o curso
em até 3 semestres a partir do segundo semestre de 2017 ndo serdo obrigados a
migrar para o Curriculo 2017. Estes discentes, se assim o desejarem, poderao
solicitar a migracdo via requerimento na DICON.O pedido ser4 encaminhado ao
colegiado do curso de Engenharia de Alimentos que analisara com base nos
seguintes critérios:

| - A tabela de equivaléncia (constante neste item) entre os curriculos das diferentes
unidades de ensino da instituicao;

Il — Possibilidade de oferecimento ou nédo pelo Campus Sete Lagoas e outras
unidades de ensino de areas afins de unidades curriculares solicitadas e que ainda
nao constavam no curriculo de 2017;

Il — Possibilidade de perdas de unidades curriculares cursadas anteriormente pelo
discente.

A adaptacao curricular no caso de reformulacdo de PPC sera realizada pelo
Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos que elaborard as alteracbes e/ou
atendera as solicitacbes do Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso de
Engenharia de Alimentos para atender as necessidades do novo PPC. Entretanto,
a(s) adaptacao(s) serdo submetidas, quando necessario, ao CONEP.

Durante a elaboracdo do PPC, todas as propostas de mudancas foram
amplamente discutidas com a participacdo de toda comunidade académica
vinculada ao curso e aprovadas pelo Colegiado de Curso e Nucleo Docente
Estruturante. Para evitar prejuizos académicos aos discentes do Curso de
Engenharia de Alimentos, foram elaboradas tabelas com todas disciplinas ja
oferecidas, pertencentes aos PPC de 2009 e 2011, que sofreram alguma alteragcao
no novo PPC, com suas respectivas equivaléncias (ver Tabela 4). Para
aproveitamento das unidades curriculares de outros cursos deve ser consultada a
Resolucdo CONEP n°15, de 30 de abril de 2014, que regulamenta a equivaléncia
entre as unidades curriculares e o aproveitamento de estudos nos cursos de

graduacéo da UFSJ.
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Tabela 4 - Equivaléncia entre as Unidades curriculares obrigatdrias e optativas dos curriculos 2009, 2011 e 2017

Unidade Curricular do Curso- Carga Horaria _ Unidade Curricular ] Carga Horaria
Curriculo 2017 (ha) Equivalente- Curriculos 2009 e Curso Curriculo (ha)
Tebrica | Pratica 2011 Tedrica Prética
Bacharelado
Célculo | 90 0 Célculo para Biossistemas | Interdisciplinar em 2011 90 0
Biossistemas
N . Introducéo aos Sistemas de .
IntrodugaAoli?niggoznharla de 36 0 Producéo ea Tecnologia de Engl?rr:]r;?lrtgsde 2011 36 0
Alimentos
Desenho Técnico Digital 36 18 Desenho Técnico Digital Engerlha_rla 2011 36 18
AgronOmica
L A Quimica Orgéanica de Bagha_re_lado
Quimica Organica 36 18 T Interdisciplinar em 2011 36 18
Biossistemas o
Biossistemas
Bacharelado
Quimica Geral 36 18 Quimica Geral de Biossistemas Interdisciplinar em 2011 36 18
Biossistemas
Bacharelado
Citologia 36 18 Citologia Interdisciplinar em 2011 54 18
Biossistemas
Bacharelado
Célculo Il 72 0 Célculo para Biossistemas Il Interdisciplinar em 2011 72 0
Biossistemas
Bacharelado
Fisica | 72 0 Fisica Aplicada a Biossistemas | | Interdisciplinar em 2011 72 0
Biossistemas
< . . < : . Bacharelado
Algebra L|nea( e Geometria 54 0 Algebra Llneat e Geometria Interdisciplinar em 2011 54 0
Analitica Analitica o
Biossistemas
Bacharelado
Bioquimica Geral 36 18 Bioquimica Geral Interdisciplinar em 2011 54 18
Biossistemas
Algoritmos e Programacéo de 36 36 Algoritmos e Programacéo de EngenAha_ria 2011 36 36
Computadores Computadores Agrondmica
Bacharelado
Célculo Il 72 0 Célculo para Biossistemas I Interdisciplinar em 2011 72 0
Biossistemas
Fisica Il 36 18 Fisica Aplicada a Biossistemas |l Bacharelado 2011 54 0
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Interdisciplinar em
Biossistemas
. . . . Bacharelado
Metodologlf\ da_Pengsa € 36 18 MetOdOIOg'La da'Pesqwsa € Interdisciplinar em 2011 36 18
Redacéo Cientifica Redacéo Cientifica Biossi
iossistemas
Bacharelado
Fisico-Quimica 54 18 Fisico-Quimica de Biossistemas | Interdisciplinar em 2011 54 18
Biossistemas
I s Quimica Analitica de Bagha}rglado
Quimica Analitica 54 18 Biossist Interdisciplinar em 2011 54 18
lossistemas Biossistemas
Modelagem de Biossistemas 54 18 Modelagem de Biossistemas Engerlha_rla 2011 54 18
AgronOmica
Bacharelado
Fisica lll 54 18 Fisica Aplicada a Biossistemas Ill | Interdisciplinar em 2011 54 0
Biossistemas
Ciéncia e Tecnologia dos Materiais 54 0 Ciéncia e Tec_nqlog|a dos Enggnharla de 2011 54 0
Materiais Alimentos
Bacharelado
Estatistica Basica 72 0 Bioestatistica Interdisciplinar em 2011 72 0
Biossistemas
Bacharelado
Microbiologia Geral 54 18 Microbiologia Geral Interdisciplinar em 2011 54 18
Biossistemas
Mecéanica dos Fluidos Aplicada a 54 0 Mecénica dos Fluidos Aplicada a Engenharia de 2011 54 0
Engenharia de Alimentos Engenharia de Alimentos Alimentos
. . L L . L Engenharia de
Matérias-primas Agropecuarias 54 0 Matérias-primas Agropecuarias Alimentos 2011 54 0
P . L . Engenharia de
Quimica de Alimentos 36 36 Quimica de Alimentos Alimentos 2011 54 18
. . . . Bacharelado
Dellneament_o e Analise de 72 0 Dellneament_o e Analise de Interdisciplinar em 2011 72 0
Experimentos Experimentos T
Biossistemas
Microbiologia de Alimentos 36 36 Microbiologia de Alimentos Enggnharla de 2011 54 18
Alimentos
Operacgdes Unitarias na Indastria de Operagdes Unitarias na Inddstria Engenharia de
. 72 0 . ; 2011 54 0
Alimentos | de Alimentos | Alimentos
Transferéncia de Calor e Massa 72 0 Transferéncia de Calor Aplicada a Engenharia de 2011 54 0
Aplicada a Engenharia de Alimentos Engenharia de Alimentos Alimentos
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Trapsferenua (_je Massa Aplicada Engc_anharla de 2011 36 18
a Engenharia de Alimentos Alimentos
) , . . Engenharia de
Analise de Alimentos 36 36 Analise de Alimentos Alimentos 2011 18 54
o . o . Engenharia de
Bioquimica de Alimentos 36 36 Bioguimica de Alimentos Alimentos 2011 36 18
Analise Sensorial de Alimentos 36 36 Analise Sensorial de Alimentos En'gl?rr:;?lrtfsde 2011 36 36
Principios dg Conservacao de 36 18 Principios d(_a Conservacao de Enggnharla de 2011 36 18
Alimentos Alimentos Alimentos
Operacdes Unitarias na Industria de Operacgdes Unitérias na Industria Engenharia de
. 72 0 . ; 2011 54 0
Alimentos |l de Alimentos I Alimentos
Instalagdes Industriais na Industria Instalag8es Industriais na Engenharia de
de Alimentos 54 18 IndUstria de Alimentos Alimentos 2011 54 0
Nutricdo e Qualidade Nutricional de Nutricdo e Qualidade Nutricional Engenharia de
. 72 0 ) - 2011 54 0
Alimentos de Alimentos Alimentos
Higiene na IndUstria de Alimentos 36 18 Higiene na IndUstria de Alimentos En'gl?;]r;?]rtlgsde 2011 36 18
Operacdes Unitarias na Indastria de Operacdes Unitarias na Indastria Engenharia de
Alimentos Il 2 0 de Alimentos Il Alimentos 2011 54 18
L. . .. . Engenharia de
Engenharia Biogquimica 54 18 Engenharia Bioquimica Alimentos 2011 54 18
S . L . Engenharia
Principios de Economia 54 0 Principios de Economia Agrondmica 2011 54 0
Gestao da Qualidade na Indastria 72 0 Controle de Qualidade na Engenharia de 2011 72 0
de Alimentos IndUstria de Alimentos Alimentos
. . . . . .. Engenharia de
Projetos Agroindustriais | 72 0 Projetos Agroindustriais | Alimentos 2011 36 0
Tratamento de Residuos de 54 18 Tratamento de Residuos de Engenharia de 2011 54 0
Industrias de Alimentos IndUstrias de Alimentos Alimentos
. - . . Engenharia
Administragdo Agroindustrial e 54 0 Administragdo Agroindustrial Agronbmica 2011 54 0
Etica Profissional Etica Profissional Engerlhar a 2011 36 0
Agrondmica
Trabalho de Conclusao de Curso | 49,5h 0 ;
Projeto Final de Curso En’glgnhartla de 2011 180 0
Trabalho de Concluséo de Curso |l 49,5h 0 Imentos
) . Engenharia de
Embalagem de Alimentos 36 36 Embalagem de Alimentos Alimentos 2011 36 36
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Estagio Supervisionado 200 0 Estagio Supervisionado Engﬁ::;?]rt'gsde 2011 200 0
Projetos Agroindustriais Il 0 36 Projetos Agroindustriais Il En'gl?rr:;?]rtfsde 2011 36 0
Atividades Complementares 150 0 Atividades Complementares En'gl?rr:;?lrtfsde 2011 200 0
* Tecnologia de Cereais e Produtos 36 36 Tecnologia de Cereais, Moagem Engenharia de 2011 36 36
Amilaceos e Panificacao Alimentos
* Tecnologia de Bebidas 36 36 Tecnologia de Bebidas Englgnharla de 2011 72 0
imentos
* Desenvolvimento de Novos Desenvolvimento de Novos Engenharia de
Produtos 36 36 Produtos Alimentos 2011 18 36
* Tecnologia de Oleos e Gorduras 36 36 Tecnologia de Oleos e Gorduras Engﬁ:}g?]rtfsde 2011 36 18
* Tecnologia de Pescados, Mel e 36 18 Tecnologia de Pescados, Mel e Engenharia de 2011 36 18
Ovos Ovos Alimentos
* Tecnologia de Produtos Lacteos 36 18 Tecnologia de Produtos Lacteos Engenharia de 2011 36 18
Fermentados Fermentados Alimentos
" . > - .
Tecnologia de Acucar, Cafe e 36 36 Tecnologia de Café e Cacau Engenharia de 2011 36 0
Cacau Alimentos
* Instrumentagéo e Controle 54 18 Instrumentacéo e Controle Engc_enharla de 2011 54 0
Alimentos
* Microscopia de Alimentos 36 36 Microscopia de Alimentos Englgnharla de 2011 54 0
imentos
* Alimentos Funcionais 54 18 Alimentos Funcionais Engenharla de 2011 54 18
Alimentos
* Toxicologia de Alimentos 54 0 Toxicologia de Alimentos Enggnhana de 2011 54 0
Alimentos
* Secagem e Armazenagem de Secagem e Armazenagem de Engenharia de
Graos 54 0 Graos Alimentos 2011 54 0
* Processamento Industrial de 18 18 Processamento Industrial de Engenharia de 2011 36 18
Leguminosas Leguminosas Alimentos
* Lingua Brasileira de Sinais - Lingua Brasileira de Sinais -
LIBRAS 72 0 LIBRAS Letras 2011 72 0
Bacharelado
* Biologia Molecular 54 18 Biologia Molecular Interdisciplinar em 2011 72 0
Biossistemas

* Disciplinas optativas. OBS: As disciplinas Introducéo a Tecnologia de Biocombustiveis e Modelagem e Simulacdo em Processos Bioquimicos
ndo constam nesta tabela pois, comecardo a ser oferecidas apds aprovagdo deste PPC pelo CONEP.
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Tabela 5- Equivaléncia entre as Unidades curriculares optativas dos curriculos 2009 e 2011 para unidades obrigatorias 2017.

Carga Horaria

Carga Horaria
Unidade Curricular do

Unidade Curricular

(ha) i . 1 Curso Curriculo (ha)
Curso- Curriculo 2017 ' . Equivalente ZCUHICUIOS 2009 e _ .
Tebdrica Pratica 0 Tedrica Préatica

Tecnologia de Leite e 36 36 . . . Engenharia de 2011 36 36
Derivados Tecnologia de Leite e Derivados Alimentos

Tecnologia de Carnes e 36 36 Tecnologia de Carnes e Engenharia de 2011 36 36
Derivados Derivados Alimentos

Tecnologia d_e Frutas e 36 36 Tecnologia de Frutas e Hortalicas Enggnharla de 2011 36 36
Hortalicas Alimentos
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18 SISTEMA DE AVALIACAO DO PPC
O curso deve ser avaliado periodicamente quanto a atualizagdo das ementas, das

unidades curriculares e da bibliografia. O sistema de autoavaliacdo do curso devera
seguir os itens do Sistema Nacional de Avaliacdo de Educacdo Superior — SINAES —
pertinentes aos cursos de graduacao, adotando, sempre que possivel, 0s instrumentos
desenvolvidos pela Comissdo Prépria de Avaliacdo da UFSJ e demais instrumentos
propostos pela Pro-Reitoria de Ensino e Graduacéo.

Seguindo as recomendacdes dos SINAES e em consonancia com o
Planejamento do Curso de Engenharia de Alimentos, 0 curso conta com o apoio do
Nucleo Docente Estruturante (NDE), responsavel por acompanhar “o processo de
concepgao, consolidagdo e continua realizagdo do PPC do Curso”. Este nucleo atua
junto a Comissao Propria de Avaliacdo da Universidade Federal de S&o Jodo del-Rei
(CPA-UFSJ), responsavel pela coordenacdo dos processos internos de avaliacdo da
instituicdo, de sistematizacdo e de prestacdo das informacdes solicitadas pelo Instituto
Nacional de Estudos e Pesquisas (INEP), conforme Resolucdo UFSJ n° 004, de 10 de
novembro de 2004.

19 SISTEMA DE AVALIACAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Ao longo de cada semestre letivo, a verificagdo do processo de ensino e
aprendizagem pode abranger provas escritas ou orais, trabalhos e exercicios praticos,
seminarios, relatérios, projetos, visita técnica e/ ou outros relacionados com a matéria
lecionada por cada professor. O discente devera receber do professor responsavel de
cada unidade curricular uma nota de 0 a 10,0, sendo os pontos distribuidos em
atividades que possam avaliar o conhecimento adquirido pelo discente, tendo como
principal determinante verificar se o discente esta atingindo os objetivos estabelecidos
em cada unidade curricular. A avaliacdo de rendimento escolar sera feita por unidade
curricular, abrangendo aspectos de assiduidade e critérios de avaliacdo, entendendo-se
por assiduidade, a frequéncia as atividades relativas a cada unidade curricular, ficando
reprovado o discente que faltar a 25% ou mais dessas atividades, vedado qualquer
abono de faltas, exceto os casos previstos em lei. A aprovacdo nas disciplinas dar-se-a
por nota final igual ou superior a 6,0 (seis) proveniente de avaliacOes realizadas ao
longo do semestre letivo previstas no Plano de Ensino e frequéncia nas disciplinas
presenciais igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) ou participacao nas

atividades programadas nas disciplinas semipresenciais igual ou superior a 75%
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(setenta e cinco por cento). Caso o discente seja reprovado por nota (superior a 4,0 e

comprovada frequéncia), ele podera cursar a disciplina em Regime Especial de
Recuperacéo (RER), conforme Resolu¢cdo do CONEP n°008 de 12 de fevereiro de 2014,
desde que deliberada pelo Colegiado. A aprovacdo em Estagio Curricular Obrigatério,
Trabalho de Conclusédo de Curso e Atividades Complementares seguirdo regulamentos

especificos.
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20 CONDICOES DE OFERTA E DE CADASTRO DO CURSO PARA A DICON
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(para cursos em regime de progressao em ciclos, deve ser preenchido um formulério para o 1° ciclo e uma para cada 2° ciclo)

Nome do curso: Engenharia de Alimentos

IModalidade:( x ) Educacéo Presencial — EDP
( ) Educacéo a Distancia - EAD

IRegime curricular:

(x) Progresséo Linear

() 2 ciclos:

() 1°ciclo
() 2°ciclo

[Condicbes de Oferta do Curso

Denominacao

N° de vagas oferecidas no
Edital do Processo Seletivo

N° de entradas por Processo
Seletivo

Semestre de entrada por
Processo Seletivo Vestibular

1° semestre

2° semestre

IGrau Académico

Bacharelado 80

40

40

Habilitacdes ou
Linhas de
Formacdao
Especifica

Titulacdo

Bacharel em Engenharia de Alimentos
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llcondicdes de Cadastro do curso

_Carga hora@a total de 3815 horas
integralizacdo
Minimo [J10 o . [Minimo | 255 h
Limite de carga horaria =
[Prazos de semestres para integralizacdo ||padrao 110 semestral permitida ao [Fadréo || 205
discente
Méaximo ||15 Maximo

|Condig6es de validac&o das unidades curriculares cursadas em outros cursos

Para aproveitamento das unidades curriculares deve ser consultada a resolu¢cdo do CONEP n° 15, de 30 de abril de 2014, que regulamenta a
equivaléncia entre as unidades curriculares e o aproveitamento de estudos nos cursos de graduagéo da UFSJ.

[Condicdes de migracéo do curriculo

A migracdo para o novo PPC sera imediata apds a primeira entrada de discentes no Curriculo 2017, que ocorrerd no
segundo semestre de 2017. Para evitar prejuizos académicos aos discentes do Curso de Engenharia de Alimentos, foram
elaboradas tabelas com todas as disciplinas ja ofertadas, pertencentes aos PPC de 2009 e 2011, que sofreram alguma alteracéo
no novo PPC e suas respectivas equivaléncias. Para os discentes que ingressaram a partir do segundo semestre de 2014, a
migracdo sera automatica. Aqueles discentes que ingressaram até o primeiro semestre de 2014 (que estardo cursando o 8°, 9°e
10° periodos) e que ndo estiverem em condi¢cdes de concluir o curso em até 3 semestres a partir do segundo semestre de 2017
também serdo obrigados a migrar para o Curriculo 2017. Aqueles discentes que ingressaram até o primeiro semestre de 2014
(que estardo cursando o 8°, 9° e 10° periodos) e que estiverem em condicGes de concluir o curso em até 3 semestres a partir do
segundo semestre de 2017, ndo serdo obrigados a migrar para o Curriculo 2017. Estes discentes, se assim o desejarem, poderao

solicitar a migracao via requerimento na DICON.
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21 MATRIZ DE ORGANIZACAO CURRICULAR
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Carga horéria (horas)

Unidade curricular

Obrigatoria | Optativa Eletiva Total
[Conteddo de natureza cientifico-cultural 3069 297 3366
Atividades complementares 150
|[Estagio Obrigatério 200
Trabalho Académico 99
|Outros:

3815

|Carga horaria total para Integralizagéo

[obs. Especificar particularidades na organizagdo curricular com implicagées no cadastro da estrutura curricular no CONTAC
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22 MATRIZ DE PROGRESSAO CURRICULAR
a) Matriz de descricao das unidades curriculares obrigatérias
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Parecer N° 083/2016
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Unidade Carga Horéria
Periodo Académica (ha)
de Unidade Curricular Tipologia Oferecimento responsavel pela Unidade Curricular Pré-requisito Correquisito
oferta Unidade Tebrica | Prética
Curricular
1° Célculo | Disciplina Normal DECEB 90 0
1° IntrodugaAolii]Ier:?Oesnharla de Disciplina Normal DEALI 36 0
1° Desenho Técnico Digital Disciplina Normal DCIAG 36 18
1° Quimica Orgénica Disciplina Normal DECEB 36 18
1° Quimica Geral Disciplina Normal DECEB 36 18
1° Citologia Disciplina Normal DECEB 36 18
2° Célculo 1l Disciplina Normal DECEB 72 0 Célculo | X
20 Fisica | Disciplina Normal DECEB 72 0 Célculo | X
g0 | Algebralinear e Geometria | pyoiniing Normal DECEB 54 0
Analitica
2° Bioguimica Geral Disciplina Normal DECEB 54 18 Quimica Orgéanica X
20 Algoritmos € Programagao | pyqinling Normal DCIAG 36 36
de Computadores
3° Célculo 1lI Disciplina Normal DECEB 72 0 Calculo 11 X
3° Fisica Il Disciplina Normal DECEB 36 18 Fisica | X
30 Metodologia da Pesquisae | pyoinjing Normal DECEB 36 18
Redacéo Cientifica
3° Fisico-Quimica Disciplina Normal DECEB 54 18 Célculo I, Quimica Geral X
3° Quimica Analitica Disciplina Normal DECEB 54 18 Quimica Geral X
40 Modelagem de Disciplina Normal DCIAG 54 18 Calculo I, Fisica Il X
Biossistemas
4° Fisica lll Disciplina Normal DECEB 54 18 Célculo |
40 Termodinamica Aplicada a Disciplina Normal DEALI 54 0 Fisico-Quimica, Calculo Il X
Engenharia de Alimentos
40 Ciéncia e Tecnologia de Disciplina Normal DEALI 54 Quimica Geral X
Materiais

4° Estatistica Bésica Disciplina Normal DECEB 72 0
4° Microbiologia Geral Disciplina Normal DECEB 54 18 Citologia, Bioguimica Geral X
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Mecéanica dos Fluidos
50 aplicada a Engenharia de Disciplina Normal DEALI 54 0 Célculo 11, Fisica ll X
Alimentos
L . R Fisica Ill, Calculo 11, Algebra
50 Eletrotecnlca Aplllcada a Disciplina Normal DEALI 54 18 Linear e Geometria X
Engenharia de Alimentos -
Analitica
50 Matenas-Ppmas Disciplina Normal DEALI 54 0 Microbiologia Geral X
Agropecuarias
50 Quimica de Alimentos Disciplina Normal DEALI 36 36 Bioguimica Geral X
50 Delineamento e Analise de Disciplina Normal DECEB 72 0 Estatistica Basica X
Experimentos
5° Microbiologia de Alimentos Disciplina Normal DEALI 36 36 Microbiologia Geral X
Operacdes Unitarias na Mecénica dos Fluidos
6° perag . Disciplina Normal DEALI 72 0 aplicada a Engenharia de X
Industria de Alimentos | .
Alimentos
Transferéncia de Calor e Calculo lll; Termodinamica
6° Massa aplicada a Disciplina Normal DEALI 72 0 Aplicada & Engenharia de X
Engenharia de Alimentos Alimentos
6° Andlise de Alimentos Disciplina Normal DEALI 36 36 Quimica de Alimentos X
6° Bioguimica de Alimentos Disciplina Normal DEALI 36 36 Quimica de Alimentos X
60 Anélise Sensorial de Disciplina Normal DEALI 36 36 Delineamento e Analise de X
Alimentos Experimentos
6° Principios de Conservagao Disciplina Normal DEALI 36 36 Microbiologia de Alimentos X
de Alimentos
Termodinamica aplicada a
Operacdes Unitarias na Engenharia de Alimentos,
7° perac : Disciplina Normal DEALI 72 0 Transferéncia de Calor e X
Industria de Alimentos Il : N
Massa Aplicada a
Engenharia de Alimentos
Operagdes Unitarias na
Instalacdes Industriais na o Industria de Alimentos |
0 ’
! Industria de Alimentos Disciplina Normal DEALI >4 18 Eletrotécnica Aplicada a X
Engenharia de Alimentos
7° Nutrigdo e Qualidade Disciplina Normal DEALI 72 0 Andlise de Alimentos X
Nutricional dos Alimentos
70 Tecnologl_a de Leite e Disciplina Normal DEALI 36 36 Principios dt_a Conservagao X
Derivados de Alimentos
70 Tecnologla_l de Carnes e Disciplina Normal DEALI 36 36 Principios d_e Conservacao X
Derivados de Alimentos
7° Higiene na Industria de Disciplina Normal DEALI 36 18 Microbiologia de Alimentos X
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Alimentos
Termodinamica aplicada a
~ N Engenharia de Alimentos,
8° Op?ragoes Unltarlas na Disciplina Normal DEALI 72 0 Transferéncia de Calor e X
Industria de Alimentos Il : R
Massa Aplicada a
Engenharia de Alimentos
8° Engenharia Bioquimica Disciplina Normal DEALI 54 18 Calculo I;Gl\g'r:’;IOb'Obg'a X
8° Principios de Economia Disciplina Normal DCIAG 54 0
g0 Tecnologia d_e Frutas e Disciplina Normal DEALI 36 36 Principios dt_e Conservacao X
Hortalicas de Alimentos
Trabalho de Concluséo de Trabalho .
0
8 Curso [+ Académico Estendida DEALI 49,5h 0 Ter cursado 2200 horas X
Gestao da Qualidade na L Microbiologia de Alimentos
0 1
8 Industria de Alimentos Disciplina Normal DEALI 2 0 Estatistica Bésica X
Operagdes Unitarias na
_ _ Industria de Alimentos |,
90 Laboratdrio de Engenharia Disciplina Normal DEALI 0 54 Opgragoes Unitarias na X
de Alimentos Inddstria de Alimentos II,
Operagdes Unitarias na
Industria de Alimentos I
9° Projetos Agroindustriais | Disciplina Normal DEALI 72 0 Ter cursado 2000 horas X
Tratamento de Residuos de Microbiologia Geral,
9° P - Disciplina Normal DEALI 54 18 Operacg0des Unitarias na X
Industrias de Alimentos S .
Industria de Alimentos |
Administragdo
9° Agroindustrial e Etica Disciplina Normal DCIAG 54 0
Profissional
90 Trabalho de Concluséo de TrabAth_o Estendida DEALI 49 5h 0 Trabalho de Conclusédo de X
Curso |1*** Académico Curso |
Principios de Conservacéo
90 Embalagem de Alimentos Disciplina Normal DEALI 36 36 de Alimentos, Ciéncia e X
Tecnologia de Materiais
100 Estagio Obrigatorio** Estégio Estendida DEALI 0 h%)(r)z(;s Ter cursado 2000 horas X
Projetos Agroindustriais I,
100 Projetos Agroindustriais Il Disciplina Normal DEALI 0 36 InstalacBes Industriais na X
Industria de Alimentos
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b) Matriz de descrigdo das unidades curriculares optativas do grupo |
Unidade Carga Horéaria
Periodo Académica (ha) Pré-
de Unidade Curricular Tipologia Oferecimento responsavel pela Unidade Curricular e Correquisito
oferta Unidade Tebrica | Prética q
Curricular
. Tecnologia de
A partir - Ariac_np
do 7° Cereals e Disciplina Normal DEALI 36 36 Materias-primas X
, Produtos agropecuarias
periodo iy
Amiladceos

A partir .

do 7° Tecnolpg|a de Disciplina Normal DEALI 36 36 Microbiologia de Alimentos X
periodo Bebidas
A partir . L.

do7o | Desenvovimento | py oo Normal DEALI 36 36 Ter cursado no minimo X
periodo de Novos Produtos 1.900 horas de disciplinas
A partir :

do 7° _ recnologia de Disciplina Normal DEALI 36 36 Quimica de Alimentos X
periodo Oleos e Gorduras
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Unidade Carga Horéria
Periodo Académica (ha)
de Unidade Curricular Tipologia Oferecimento responsavel pela Unidade Curricular Pré-requisito | Correquisito
oferta Unidade Teorica | Prética
Curricular
A partir Tecnologia de Principios de Conservacéo de
do 7° Disciplina Normal DEALI 36 18 ; X
. Pescados, Mel e Ovos Alimentos
periodo
A partir Tecnologia de
do 7° Produtos Lacteos Disciplina Normal DEALI 36 18 Microbiologia de Alimentos X
periodo Fermentados
A partir Tecnologia de Agucar Principios de Conservagédo de
do 7° : ' | Disciplina Normal DEALI 36 36 ; X
. Café e Cacau Alimentos
periodo
A partir Instrumentacso e Eletrotécnica Aplicada a
do 7° ¢ Disciplina Normal DEALI 54 18 Engenharia de Alimentos, X
. Controle .
periodo Modelagem de Biossistemas
A partir Microscopia de
do 7° . Disciplina Normal DEALI 36 18
. Alimentos
periodo
A partir L .
do 7° Alimentos Funcionais Disciplina Normal DEALI 54 18 .Q“'”.“C"" c_ie Allm(_entos, X
P Microbiologia de Alimentos
periodo
A partir Toxicologia de
do 7° colog Disciplina Normal DEALI 54 0 Microbiologia de Alimentos X
. Alimentos
periodo
A partir Introducéo a
do 7° Tecnologia de Disciplina Normal DEALI 54 18 Quimica Geral X
periodo Biocombustiveis
A partir Secagem e
do 7° Armazenamento de Disciplina Normal DCIAG 54 0 Fisica ll X
periodo Gréos
A partir Processamento Principios de Conservacéo de
do 7° Industrial de Disciplina Normal DEALI 18 18 P : ¢ X
) r Alimentos
periodo Leguminosas
A parglr I\/_Iodelagem e Disciplina Normal DEALI 0 36 Modelagem (_1e B_loss[stt_emas; X
do 7 Simulacdo em Engenharia Bioquimica
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periodo | Processos Bioquimicos
A partir Lingua Brasileira de
o Lo
dq 7 Sinais — LIBRAS Disciplina Normal NEAD 72 0
periodo
A partir Bioguimica Geral;
do 7° Biologia Molecular Disciplina Normal DECEB 54 18 loquil . ' X
periodo Microbiologia Geral
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ANEXO 1

Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo em Engenharia

CONSELHO NACIONAL DE EDUCACAO CAMARA DE EDUCACAO SUPERIOR

RESOLUCAO CNE/CES 11, DE 11 DE MARCO DE 2002

Institui Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdo em Engenharia.

O Presidente da Camara de Educacdo Superior do Conselho Nacional de Educacédo, tendo em
vista o disposto no Art. 9°, do § 2°, alinea “c”, da Lei 9.131, de 25 de novembro de 1995, ¢ com
fundamento no Parecer CES 1.362/2001, de 12 de dezembro de 2001, peca indispensavel do
conjunto das presentes Diretrizes Curriculares Nacionais, homologado pelo Senhor Ministro da
Educacédo, em 22 de fevereiro de 2002, resolve:

Art. 1° A presente Resolucdo institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagéao
em Engenharia, a serem observadas na organizacdo curricular das Instituicdes do Sistema de
Educacdo Superior do Pais.

Art. 2° As Diretrizes Curriculares Nacionais para o Ensino de Graduagdo em Engenharia definem
os principios, fundamentos, condic@es e procedimentos da formagéo de engenheiros, estabelecidas
pela Camara de Educacdo Superior do Conselho Nacional de Educacéo, para aplicagdo em ambito
nacional na organizacdo, desenvolvimento e avaliacdo dos projetos pedagogicos dos Cursos de
Graduacdo em Engenharia das Instituicdes do Sistema de Ensino Superior.

Art. 3° O Curso de Graduacdo em Engenharia tem como perfil do formando egresso/profissional o
engenheiro, com formacao generalista, humanista, critica e reflexiva, capacitado a absorver e
desenvolver novas tecnologias, estimulando a sua atuacdo critica e criativa na identificacdo e
resolucdo de problemas, considerando seus aspectos politicos, econdmicos, sociais, ambientais e
culturais, com visédo ética e humanistica, em atendimento as demandas da sociedade.

Art. 4° A formagdo do engenheiro tem por objetivo dotar o profissional dos conhecimentos
requeridos para o exercicio das seguintes competéncias e habilidades gerais:

| - aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnoldgicos e instrumentais a engenharia;
Il - projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

I11 - conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

IV - planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servigos de engenharia;

V - identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

VI - desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

VI - supervisionar a operacdo e a manutencao de sistemas;

VII - avaliar criticamente a operagdo e a manutencao de sistemas;

VIII - comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e gréfica;

IX - atuar em equipes multidisciplinares;

X - compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissionais;

XI - avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;

XII - avaliar a viabilidade econdmica de projetos de engenharia;

XIII - assumir a postura de permanente busca de atualizagdo profissional.
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Art. 5° Cada curso de Engenharia deve possuir um projeto pedagogico que demonstre claramente
como 0 conjunto das atividades previstas garantird o perfil desejado de seu egresso e o
desenvolvimento das competéncias e habilidades esperadas. Enfase deve ser dada & necessidade
de se reduzir o tempo em sala de aula, favorecendo o trabalho individual e emgrupo dos
estudantes.

§ 1° Deverdo existir os trabalhos de sintese e integracdo dos conhecimentos adquiridos ao longo
do curso, sendo que, pelo menos, um deles devera se constituir em atividade obrigatéria como
requisito para a graduagéo.

§ 2° Deverdao tambeém ser estimuladas atividades complementares, tais como trabalhos de
iniciacdo cientifica, projetos multidisciplinares, visitas teoricas, trabalhos em equipe,
desenvolvimento de protdtipos, monitorias, participacdo em empresas juniores e outras atividades
empreendedoras.

Art. 6° Todo o curso de Engenharia, independente de sua modalidade, deve possuir em seu
curriculo um nucleo de contetidos bésicos, um nucleo de contetudos profissionalizantes e um
nucleo de contetidos especificos que caracterizem a modalidade.

8 1° O nucleo de contetdos bésicos, cerca de 30% da carga horaria minima, versard sobre 0s
topicos que seguem:

| - Metodologia Cientifica e Tecnologica;

I1 - Comunicagéo e Expresséo;

I11 - Informatica;

IV - Expresséo Gréfica;

V - Matemética;

VI - Fisica;

VII - Fenémenos de Transporte;

V11 - Mecénica dos Sélidos;

IX - Eletricidade Aplicada;

X - Quimica;

XI - Ciéncia e Tecnologia dos Materiais;

XII - Administracéo;

X1 - Economia;

XIV - Ciéncias do Ambiente;

XV - Humanidades, Ciéncias Sociais e Cidadania.

8 2° Nos conteudos de Fisica, Quimica e Informatica, é obrigatoria a existéncia de atividades de
laboratério. Nos demais contetidos basicos, deverdo ser previstas atividades praticas e de
laboratdrios, com enfoques e intensividade compativeis com a modalidade pleiteada.

8 3° O nucleo de contetidos profissionalizantes, cerca de 15% de carga horaria minima, versara
sobre um subconjunto coerente dos tdpicos abaixo discriminados, a ser definido pela IES:
| - Algoritmos e Estruturas de Dados;

Il - Bioquimica;

I11 - Ciéncia dos Materiais;

IV - Circuitos Elétricos;

V - Circuitos Logicos;

VI -Compiladores;

VII - Construcao Civil;

VIII - Controle de Sistemas Dinamicos;

IX - Converséo de Energia;
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X - Eletromagnetismo;

XI - Eletrdnica Analdgica e Digital,

XII - Engenharia do Produto;

XIII - Ergonomia e Seguranga do Trabalho;
XIV - Estratégia e Organizacéo;

XV - Fisico-quimica;

XVI - Geoprocessamento;

XVII - Geotecnia;

XVIII - Geréncia de Producéo;

XIX - Gestdo Ambiental;

XX - Gestdo Econdmica;

XXI - Gestéo de Tecnologia;

XXII - Hidraulica, Hidrologia Aplicada e Saneamento Basico;
XXII - Instrumentacao;

XXIV - Méaquinas de fluxo;

XXV - Matemética discreta;

XXVI - Materiais de Construcao Civil;
XXVII - Materiais de Construcdo Mecanica;
XXVIII - Materiais Elétricos;

XXIX - Mecanica Aplicada;

XXX - Métodos Numericos;

XXXI - Microbiologia;

XXXII - Mineralogia e Tratamento de Minérios;
XXX - Modelagem, Anélise e Simulag&o de Sistemas;
XXXIV - Operac@es Unitarias;

XXXV - Organizacdo de computadores;
XXXVI - Paradigmas de Programacéo;
XXXVII - Pesquisa Operacional;

XXXVIII - Processos de Fabricacao;

XXXIX - Processos Quimicos e Bioquimicos;
XL - Qualidade;

XLI - Quimica Analitica;

XLII - Quimica Organica;

XLIII - Reatores Quimicos e Bioquimicos;
XLIV - Sistemas Estruturais e Teoria das Estruturas;
XLV - Sistemas de Informacéo;

XLVI - Sistemas Mecénicos;

XLVII - Sistemas operacionais;

XLVIII - Sistemas Térmicos;

XLIX - Tecnologia Mecanica;

L - Telecomunicac0es;

LI - Termodinamica Aplicada;

LIl - Topografia e Geodésia;

LIl - Transporte e Logistica.

8 4° O nucleo de contetdos especificos se constitui em extensfes e aprofundamentos dos
conteudos do nucleo de contetdos profissionalizantes, bem como de outros contetdos destinados
a caracterizar modalidades. Estes contedos, consubstanciando o restante da carga horaria total,
serdo propostos exclusivamente pela IES. Constituem-se em conhecimentos cientificos,
tecnoldgicos e instrumentais necessarios para a definicdo das modalidades de engenharia e devem
garantir o desenvolvimento das competéncias e habilidades estabelecidas nestas diretrizes.
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Art. 7° A formacdo do engenheiro incluird, como etapa integrante da graduacdo, estagios
curriculares obrigatorios sob supervisdo direta da instituicdo de ensino, através de relatorios
técnicos e acompanhamento individualizado durante o periodo de realizacdo da atividade. A carga
horaria minima do estagio curricular devera atingir 160 (cento e sessenta) horas.

Paragrafo tnico. E obrigatorio o trabalho final de curso como atividade de sintese e integracdo de
conhecimento.

Art. 8° A implantagédo e desenvolvimento das diretrizes curriculares devem orientar e propiciar
concepcdes curriculares ao Curso de Graduacdo em Engenharia que deverdo ser acompanhadas e
permanentemente avaliadas, a fim de permitir os ajustes que se fizerem necessarios ao seu
aperfeicoamento.

8 1° As avaliagdes dos discentes deverdo basear-se nas competéncias, habilidades e contetdos
curriculares desenvolvidos tendo como referéncia as Diretrizes Curriculares.

§ 2° O Curso de Graduagdo em Engenharia devera utilizar metodologias e critérios para
acompanhamento e avaliagdo do processo ensino-aprendizagem e do proprio curso, em
consonancia com o sistema de avaliacdo e a dindmica curricular definidos pela IES & qual
pertence.

Art. 9° Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as disposi¢coes em
contrario.

ARTHUR ROQUETE DE MACEDO

Presidente da Cadmara de Educacdo Superior
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ANEXO 2

PORTARIA DE RECONHECIMENTO DO CURSO

N° 249, quarta-feira, 30 de dezembro de 2015 Diério Oficial da Uniao - segio 1 ISSN 1677-7042 83
PORTARIA N* 1.097, DE 24 DE DEZEMBRO DE 2015(*)

0 SECRETARIO DE REGULACAO E surmxuo DA EDUCACAO SUPERIOR, no uso da atribuigio que Ihe confere 0 Decreto n® 7.690, de 2 de margo de 2012, alterado pelo Decreto n° 8.066, de
7 de agosto de 2013, ¢ tendo em vista 0 Decreto n° 5.773. de 9 de maio de 2006, ¢ suss alteragdes. 4 Portaria Nomativa n° 40, de 12 de dezembro de 2007, republicada em 29 de dezembro de 2010, do Ministério
da Edicaglo, ¢ comsidersndo o dl\pusm nos pwcem e MEC, listados na planilha anexa, resolve:

1° Fica renovado o reconhecimento dos cursos superiores constantes da tabels do Ancxo desta Portaria, ministrados pelas Instituigoes de Educagio Superior citadas, nos termos do disposto no art. 10, do

becmon 773, de 2006,

Parigrafo dnico. A renovagio de reconhecimento a que se refere esta Portaria ¢ vilida exclusivamente pars o curso ofertado nos enderesos citados na tabela constante do Anexo desta Portaria.

Art. 2° Nos termos do art. 10, §7°. do Decreto n° 5.773, de 2006, a renovagdo de reconhecimento  que se refere esta Portaria ¢ valida até o ciclo avaliativo seguinte.

Art. 3° Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicagio.

MARCO ANTONIO DE OLIVEIRA

ANEXO
(Renovagio de Reconhecimento de Curso)
Ne EMEC [ CURSO_ T I |- S END!
1 201512398 IENCIAS BIOLOGICAS, LICEN- 70 UNIVERSIDADE FEDERAL
TATURA DE GOIAS
b 20ISTIOAT— [CIENCIAS DA COMPUTACAO, £ UNIVERSIDADE FEDERAL
BACHARELA DE GO!
3 0151254 [ENGENHARIA CIVIL, BACHARE- %0 UNIVERSIDADE FEDERAL
T 1514222 |GEOGRAFIA, LICENCIATURA 70 UNIVERSIDADE FEDERAL FED! 1A GOIANIA NEROPOLIS. KM 12 PRI
DE GOL REITORIA, CAMPUS SAMAMBAIA.
5 201511946 |[MATEMATICA. BACHARELADO @ UNIVERSIDADE FEDERAL — |UN DADE DOVIA GOIANIA NEROPOLIS, KM 12, PRE
DE GO 10 DA REITORIA, CAMPUS SAMAMBAIA.
6 201512397 [CIENCIAS SOCTAIS, LICENCIA- 30 UNIVERSIDADE FEDERAL
TURA DE GO!
7 20151303  |[FILOSOFIA, LICENCIATURA 3 UNIVERSIDADE FEDERAL
DE GO}
g 201513963 [EDUCAGAO FISICA, LICENCIA- i UNIVERSIDADE FEDERAL TVERSIDADE FEDERAL DE AV, DR LAMARTINE PINTO DE AVELAR. 1120,
TURA DE GOIAS OIAS AIXA POSTAL S6. SETOR UNIVERSITARIO.
9 WI51419% RIA. LICENCIATURA 3 NIVERSIDADE FEDERAL VERSIDADE FEDERAL DE 0 BRI AN ARTINE PINTO DE AVELAR
DE GO! GOIAS (CAIXA POSTAL 56. SETOR RIVERSTIARIO.
0 201511655 [EDUCAGAO FISICA, LICENCIA- W UNIVERSIDADE FEDERAL —[UNIVERSIDADE FEDERAL DE RUA SAMUEL GRAHAN,
ll 201512293 |GEOGRAFIA, LICENCIATURA 20 UNIVERSIDADE FEDERAL L'S}XE"S“’“": FEDERAL DE lemcuuu.o 1530, SAMUEL GRAHAN,
] 201511740 |ARTES VISUAIS. LICENCIATURA 30 UNIVERSIDADE FEDERAL — |UNIVERSIDADE FEDERAL DE RODOVIA GOTANIA NEROPOLIS, KM 12. PRE-
DE GO! GOIAS DIO DA REFTORIA. CAMPUS SAMAMBAIA.
5] 21513847 |QUIMICA. LICENCIATURA pa] TVERSIDADE FEDERAL VERSIDADE FEDERAL DE DR LAMARTINE PINTO DE AVELAR_ 1120
DE GOIAS OIAS AIXA FOSTAL 6. SETOR UNIVERSITARIO,
™ 201515013 [FISICA, LICENCIATURA 50 UNTVERSIDADE FEDERAL [UNTVERSIDADE FEDERAL DE (A DR AN ARTINE PINTO BF AVELAR T30,
DE GOIAS GOIAS ICAIXA FOSTAL S6. SETOR UNIVERSITARIO.
5 201513254 |QUIMICA, LICENCIATURA i UNIVERSIDADE FEDERAL —|[UNIVERSIDADE FEDERAL DE IRUA RIACHUELO, 1530, SAMUEL GRAHAN,
16 201512606 [HISTORIA, LICENCIATURA 50 )l?él(\;'gki%l)ADE FEDERAL [UNIVERSIDADE FEDERAL DE RUA RIACHUELO, 1530, SAMUEL GRAHAN, |
G
7 201512680 [ENGENHARIA DE PRODUCAQ, 50 UNTVERSIDADE FEDERAL [UNIVERSIDADE FEDERAL DE AY. DR LAVMARTINE PINTO DE AVELAR. 1120,
BACHARELADO DE GOIAS GOIAS AIXA FOSTAL S6. SETOR UNIVERSITARIO,
lx 201511914 [CIENCIA DA COMPUTAGAO, 50 UNTVERSIDADE FEDERAL |[UNIVERSIDADE FEDERAL DE RUA RIACHUELO, T530, SAMUEL GRAHAN.
o TSTI78—|CIENCIAS SOCIATS, LICENCIA- 30 UNIVERSIDADE FEDERAL IVERSIDADE FEDERAL DE AN DR LAMARTINE PINTO BF AVELAR 120,
DE GOIAS OIAS oAA f FOSTAL 56, SETOR UNIVERSITARIO,
20 201515041 [E] HARIA QUIMICA, BA- 20 UNIVERSIDADE FEDERAL — |UNIVERSIDADE FEDERAL DE RODOVIA G NEROPOLIS, KM 12,1
CHARELADO DE GO IAS DIO DA REITORIA, CAMPUS AMAMBAIA,
31 01515152 AS DE INFORMAGAO, EY UNTVERSIDADE FEDERAL  [UNIVERSIDADE FEDERAL DE RODOVIA co ANTA NEROPOLIS, KM 12, PRE-
BRENRE DS v DE GOIAS GO |(:;){)NA‘ REITORIA, CAMPUS SAMAMBAIA,
2 201513464 [FILOSOFIA, BACHARELADO 50 UNIVERSIDADE FEDERAL — |UNIVERSIDADE FEDERAL DE I0 nX'ﬁF ANIA NEROPOLIS, KN 1%, PRE-
% X SOIANIA, GO 4
3 201512624 [HISTORIA, LICENCIATURA 55 UNIVERSIDADE FEDERAL  |[UNIVERSIDADE FEDERAL DE ROD vm ANIA NEROPOLIS, KM 12, PRE- |
DR GOMRY EOIXE DIO 3% RS SAUAN AL,
24 3015142%0 UTMICA, BACHARELADO 6 IVETIK DADE FEDERAL — [UNIVERSIDADE FEDERAL DE R d%bl %{ ANIA NI {}amgs KM 13, PRE-
@ IRV IESIXE DIO DA REITORIA, CAMPUS SAMAMBAIA,
35 30151309 cﬂ-‘f;aot‘ms SOCIAIS, BACHARE- 30 BNWF? A§§ DADE FEDERAL %WFREH)AUS FEDERAL DE IAV. DR NE_PINTO DE AVELAR. 1120,
E GOL IAS AIXA os(‘]l'(A)L 6. SETOR UNIVERSITARIO,
% 201515011 TAIS - POLITICAS 5 NIVERSIDADE FEDERAL  |[UNIVERSIDADE FEDERAL DE RODOVIA GOIANIA NEROPOLIS, KM 12, PRE- |
i ?(AS ACHARELADO R EOIXE DIO REIMTORIA, CAMPUS SAMAMBAIA,
37 2015143561 GENHARIA AMBIENTAL, BA- 0 UNIVERSIDADE FEDERAL — [UNIVERSIDADE FEDERAL D AV DA
CHARELADO DE ITAJUBA - UNIFEI UBA SE RDDRIGULS SEABRA. PINHETRINHOL TTA.
b WI3TI792 ARTA DE CONTROLE E 5 Al Al UN VERSIDADE FEDERAL DE TA- [AVENIDA BPS, 1303, CAMPUS PROFESSC
AUTOMAGAO, BACHARELADO DE ITAJUBA - UNIFEI UBA Romucur.s SEXBRA PINHETRINIO. FTA
20151303 [ENGENHARIA HIDRICA, BA- 0 UNIVERSIDADE FEDERAL —|UNIVERSIDADE FEDERAL DE ITA- AVERIDA BPS. 1303, CAMPUS PROFESSOR J0- |
CHARELADO DE ITAJUBA - UNIFEI SE ?%Gm SEABRA. PINHEIRINHO, ITA-
201512755 (GENHARIA DE COMPUTA- 60 K UNIVERSIDAD EDERAL D A- |AVENIDA PROFESSOR JO-
0. BACHARELADO DE ITAJUBA - UNIFEI JUBA S Rorh:zucurs SEXBRA PIRHETRINIO. TA
3l 201511683 [ENGENHARIA DE PRODUCAQ, @ UNIVERSIDADE FEDERAL  [UNIVERSIDADE FEDERAL DE ITA- [AVENIDA BPS, 1303, CAMPUS PROFESSOR JO-
BACHARELADO DE ITAJUBA - UNIFEI JUBA SHRORRIGUES SEABRA. PINHEIRINHO, ITA-
32 201512964 [ENGENHARIA MECANICA. BA- 50 UNTVERSIDADE FEDERAL  [UNIVERSIDADE FEDERAL DE ITA- [AVENIDA BPS, 1303. CAMPUS PROFESSOR JO-
CHARELADO DE ITAJUBA - UNIFEI JUBA 5 RDDNlII(IEGUEfs SEABRA. PINHEIRINHO, TTA-
33 201512834 |ENGENHARIA ELETRICA, BA- & UNTVERSIDADE, IEDERAL |UNIVERSIDADE FEDERAL DE TTA- AVENIDA BPS, 1303 CAMPUS PROFESSOR JO-
CHARELADO DE ITAJUBA - UNIFEI JUBA SERODRIGUES SEABRA. PINHEIRINHO, TTA-
37 201514075 [FISICA. BACHARELADO 30 UNTVERSIDADE FEDERAL  [UNIVERSIDADE FEDERAL DE ITA- |AVENIDA BPS, 1303 CAMPUS PROFESSOR JO-
DE ITAJUBA - UNIFEI JUBA e RDDRIGUES SEABRA. PINHEIRINHO, ITA-
Este documento pode ser verificado no endereg ico hitp i i Documento assinado digitalmente conforme MP n* 2.200-2 de 24008/2001, que institui a
pelo cédigo 00012015123000083 Infraestrutura de Chaves Piblicas Brasileira - ICP-Brasil.
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280 201512310 [ENGENHARIA QUIMICA. BA- 80 NIVERSIDADE FEDERAL NDACAO UNIVERSIDADE FEDE- |VIA WASH| N LUIS, KM 235, S/N°, MON-
I;G%%gq < DR NAS CARD RAL 80 AR ANAO!SAG CARLOS: g1 235 SN, MO
E) 01513042 i IOLOGICAS, LICEN- £ ,;vams;:mna FEDERAL — [FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDE- [VIA WAS rgﬂgrlgyn%n M 235, SINF, MO
%2 201511769 |[MATEMATICA, LICENCTATURA o UNIVERSIDADE UNIVERSIDADE FEDE- " VASHINGTON LIS,
2% OISTITST —|PEDAGOGIA, LICENCIATURA 30 UNIVERSIDADE FEDERAL — [FUNDACAQ UNIVERSIDADE FEDE- [VIA WASHINGTON LUIS. KN 235, S/, MON- |
DE SAO CARLOS RAL DE SAO CARLOS OLINHO, SAO CARLOS, SP |
piz) 201513467 (CIENCIAS SOCTAIS. BACHARE- 90 UNIVERSIDADE F IFUNDACAO UNIVERSIDADE FEDE- WA N LUIS. KM 235, §/N", MON-
28| ENHARIA DE COMPUTA- 0 UNIVERSIDADE FEDERAL ACAO UNIVERSIDADE FEDE- |VIA WASHINGTON LUIS. KM 235, S/N", MON- |
BACHARELADO E SAO CARLOS RAL DI SAQ CARLOS INHO. SAO CARLOS!
%6 201512920 [EDUCACAO FISICA, LICENCIA- 0 UNIVERSIDADE FEDERAL —[FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDE- [VIA WASHINGTON LUIS, KM 235, SIV", MON-
TURA E SAO CAl DE SAQ CARL NE ARL
wT WIST3736 ATICA, LICENCIATURA £ ADE FEDE- Al . KM 235, S/NT, MON- |
B 201513770 |LETRAS - ESPANHOL, LICEN- T NIVERSIDADE FEDERAL — [EUNDACAQ UNIVERSIDADE FEDE- VIS WASHINGTON LUIS. KM 235, SN, MON-
CIATURA DE SAO CARLOS RAL DE SAO CARLOS JOLINH CARLOS.
%9 21513568 |[LETRAS - INGLES, LICENCIATU- i UNIVERSIDADE FEDERAL  [FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDE- |VIA WASHINGTON LUIS. KN 235, 5%, MOX-
%0 TS5 MUSICA, TICENCIATURA 2 CDERAL DACAG UNIVERSIDADE FEDE- |VIA WASHINGTON LUIS: (M 235, SINF, MON- |
: e I DR 'SAG CARLGY - DRA AL DE SAO LINHO, SAQ CARLOS, S |
21 01514418 gngﬁnmnm DE PRODUCAO, 100 1VERSIDADE FEDERAL NDACAG, UNIVERSIDADE FEDE- [VIA WASH N LUIS, KM 235, S/N°, MON-
22 T512773 OLOGICAS, BA- E . 0S SANTOS. KM 110, |
CHARELADO DE SAO CARLO! RAL DE SAO CARLOS . SP-264. BAIRRO DO ITINGA, SOROCABA.
93 201515025 [CIENCIAS BIOLOGICAS, LICEN- 40 P P F E- VIA T E M 110,
CIATURA DE SAO CARLOS RAL DE SAO CARLOS . SP-264, BAIRRO DO ITINGA, SOROCABA,
294 201511948 [ENGENHARIA DE PRODUCAO, @ UNTVERSIDADE FEDERAL ~ [FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDE- [RODOVIA JOAO LEME DOS KM 110
BACHARELADO DE SAO CARLOS RAL DE SAO CARLOS DO o ATRRO D0 TINGA SOROEABAT
295 201512501 W UNTVERSIDADE FEDERAL  [FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDE- [RODOVIA JOAQ LEME DOS SANTOS. KM 110.
DE SAO CARLOS RAL DE SAO CARLOS 3/N. SP-264, BAIRRO DO ITINGA. SOROCABA.
29 201512015 [CIENCIA DA COMPUTACAO, @ UNIVERSIDADE FEDERAL ~ [FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDE- [RODOVIA JOAQ LEME DOS SANTOS, KM 110,
BACHARELADO DE SAO CARLOS RAL DE SAO CARLOS SIN. SP-264, BAIRRO DO TTINGA. SOROCABA.
%7 Wi514390  [FISICA, LICENCIATURA 30 NIVERSIDADE FEDERAL R NIV FRIDADE FEDE- VIS WASHISCTON TS KM 235, SN MO-
ity pobesieni i L | e IDESAGG = RAL DE SA0 CAR X0 CAREOS 35 el
298 01515175 ENCIAS BIOLOGICAS, LICEN- EY NIVERSIDADE FEDERAL \CAO UNIVERSIDADE FEDE- [ROD. ANHANGUERA, KM 174, SN, ARARAS,
299 201512887 [ENGENHARIA MECANICA. BA- @ UNTVERSIDADE FEDERAL IDADE FEDE- |VIA WASHINGTON LUIS. KM 235, S/N°. MON- |
ICHARELADO DE_SAQ CARLOS RALDY: 880 CARLOS LINHO. SAO CARLOS
300 201515003 [ENGENHARIA ELETRICA, BA- @ VERSIDADE FEDERAL —[FUNDACAQ UNIVERSIDADE FEDE- [VIA WASHINGTON LUIS. KM 235, SIN", MON-
301 PURIRED OLOGICAS, BA- £y ADE FEDE- 0 . KM 235, SN, MON- |
302 01511879 MATEMATICA, BACHARELADO i UNIVERSIDADI: FEDERAL [FUNDACAO UNIVERSIDADE FEDE- [VIA WASHINGTON LUIS. KM 235, S/, MON-
DE SAO CARLOS RAL DE SAO CARLOS JOLINHO. SAO CARLOS.
303 201513289 [ABI - MATEMATICA. AREA BA- T UNIVERSIDADE FEDERAL —[FUNDACAO ONIVERSIDADE FEDE- [VIA WASHINGTON LUIS. KM 235, S/, MON-
SICA DE INGRESSO (ABD) D A A O L 340 CARTO _nmg RIQEISp~ o |
304 01511838 LOSOFIA, BACHARELADO % UNIVERSIDADE FEDERAL ACAG UNINERSIDADE FEDE: Hﬂ.m GTON LIS, KM 255, /A% MON-
305 201514623 [FILOSOFIA, LICENCIATURA 5 UNIVE é'éfi 8"'9 ERAL }v! gl&ézm! DADE HEDERAL DE SR0 1/3?5 DOM HELY &:!%f@“ 47m_6r5 M BOS-
E SAO JOAO DI AQ DEL- CO, SAO JOAO DEL, G
306 201514165 [LETRAS. LICENCIATURA 50 UNIVERSIDADE FEDERAL ~ [UNJVERSIDADE FEDERAL DE SA0 FRAGA DOM HELVECIO, 74, CDB, DOM BOS-
307 201515062 |PEDAGOGIA, LICENCIATURA 50 UNTVERSIDADE FEDERAL VERSIDADE FEDERAL DE SAO A 0. 74, CDB. DOM BOS-
E SAO JOAO DEL REI JOAO DEL-REL CO, SAO SOAG DEL RET: MG
308 201514378 |[HISTORIA, LICENCIATURA K UNTVERSIDADE FEDERAL VERSIDADE FEDERAL DE SAO |[PRACA DOM HELVECIOQ. 74, CDB, DOM BOS-
309 0151207 [MATEMATICA. LICENCIATURA 0 E FEDERAL DE SAO ‘A FREL omﬁvﬁ%‘”&mmnmu‘
310 201512891 TENCIAS BIOLOGICAS, LICEN- b3 UNIVERSIDADE FEDERAL UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAG PRACA DOM HELVECIO. 74, CDB. DOM BOS-
TATURA E SAO JOAO DEL REI OAO DEL-RET 0 J0AG DEL REIL MG
3 201514550 |QUIMICA, LICENCIATURA % UNITVERSIDADE FEDERAL VERSIDADE FEDERAL DE SAO [P HELVECIO. 74, CDB. DOM BOS-
312 WISTA035 [FISICA, LICENCIATURA P 3 FEDERAL DE SAO
)k SAO JOAQ DEL KEI
313 WI512782 DUCACAO FISICA, LICENCIA- E) TVERSIDADE FEDERAL vaagé,_mbi FEDERAL DE SAO
A E SA DEL REI
314 201511988 |MUSICA, LICENCTATURA % UNIVE ) A i1 G
315 WI514157 NGENHARTA CIVIL, BACHARE- 00 UNTVERSIDADE FEDERAL [UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO [RODOVIA M &y 7, Y, FAZENDA DO
LADO DE_SAO JOAO DEL REI JOAO DEL-RE ICADETE, NAO, OURO BR
316 201514757 [ENGENHARIA DE BIOPRO 100 UNIVERSIDADE FEDERAL [UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO [RODOVIA MG 443, KM m SN FAZENDA DO
S S| (0 ——{DESAQIOAQ DEL REL " HOAODELREL ICADETE, NAO, OURO BR E(CO M {
317 01512197 100 UNIVERSIDADE FEDERAL IDADE FEDERAL DE SAO [RODOVIA MG 443, KM 07, SN, FAZENDA DO
318 201511663 100 RSIDADE FEDERAL VERSIDADE FEDERAL DE SAO [RQDOVIA MG 343 KM 07, /N, FAZENDA DO
)cs AO JOAO DEL RET JOAO DEL-REI 'NAO, OURO BRANCO, MG
319 20151169 100 E FEDERAL VERSIDADE FEDERAL DE SAO RODOVIA G 343, KM 07, SN, FAZENDA DO
0 0 I SIDADE FEDERA RIDAD Al AVIAS . 400,
31 201513518 IFﬁCA BACHARELADO px] NIVE?STD&DE FiB’E‘RAL &VEREII_D&DE )E FEDERAL DE SA0 m '"m‘ HELVFE ng 74 i, CDB. DOM BOS- |
k52 WISI51OT  [QUIMICA, BACHARELADO % INT E S FEDERAL DE SA( ELVECTO! 74 M BOS-
p < = ( L KM 47, fRF.A RURAL, S
B2) 01512724 5 S E AL -RSIDADE FEDERAL DE SAO . — CTAN, CO- |
FSAO. DEL RET JAO DEL-REL "~ 'DEL | RF.LL%OA
325 201513144 & UNIVERSIDADE FEDERAL — [UNJVERSIDADE FEDERAL DE SAQ 0. - CTAN,
326 201514180 [CIENCIA DA COMPUTAGAO, 50 UNTVERSIDADE FEDERAL [UNIVERSIDADE FEDERAL DE SAO |AY. VISCONDE DO RIO PRETO, - CTAK, CO-
BACHARELADO. DE SAO JOAO DEL REI JOAO DEL-REI LONIA' DO BENGO, SAO JOAO DEL REL MG
7 WISTAH Jﬁl’_‘m"BIULOGICA& BA- pAf UNIVE! : . 74, CDB. DOM BOS- |
3% WISTIO0 (OUMICA, BACHARELADG 7 FEDERAL DE SAO [RUA
B £ 'SAO PAULD PAULO EAIA. 3
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