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1. APRESENTACAO
1.1 Contextualizacéo

Este documento se refere a atualizagdo do Projeto Pedagdgico do Curso (PPC) de Bacharelado
em Engenharia de Alimentos da Universidade do Estado de Minas Gerais — Unidade Académica de
Frutal. Trata-se de um instrumento norteador da organizacéo e gestao do curso, apresentando o publico-
alvo, os objetivos, as competéncias e habilidades adquiridas pelo estudante, o perfil do egresso, a area de
atuacdo, bem como os componentes curriculares para titulagdo e obtencdo do titulo de Engenheiro de
Alimentos.

Este documento apresenta 0s principios norteadores para a acdo educativa, concepcao
educacional, organizagdo curricular, praticas pedagdgicas e diretrizes metodoldgicas para o
funcionamento do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos na Unidade de Frutal (MG),
atendendo as orientacbes do Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e dos fundamentos das
Resolucbes do Conselho Nacional de Educacéo.

O presente documento é uma atualizacdo do PPC do curso, realizado pelo Ndcleo Docente
Estruturante (NDE) em 2024, para entrar em vigéncia a partir de 2025. O atual projeto reduziu a carga
horéria total do curso de 4.140 horas para 3.645 horas, permitindo ao estudante mais tempo para
realizacdo de atividades de pesquisa e extensdo, bem como para integracdo com o mercado de trabalho.
Outro ponto a se destacar foi a reducéo da entrada de 40 vagas anuais para 20 vagas anuais, valor esse
que o NDE entendeu ser compativel com a atual demanda pelo curso na regido, a partir de estudo das
entradas realizadas nos quatro primeiros anos iniciais de oferta da Engenharia de Alimentos na Unidade
Académica de Frutal.

Destaca-se que 0s contetidos basicos iniciais (dois primeiros anos), bem como como os contetdos
profissionalizantes da area de engenharia, serdo comuns com o curso de Engenharia de Producao,
enquanto os contetdos profissionalizantes da area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos serdo ofertados
individualizados para os discentes do curso de Engenharia de Alimentos. Isso visa otimizar o
conhecimento dos docentes e infraestrutura da universidade e, por fim, proporcionara ao aluno uma maior
oferta de contetdos interdisciplinares e integrativos, priorizando o processo ensino-aprendizagem,
permitindo ao egresso um ganho na qualidade, transformando a Universidade do Estado de Minas Gerais
no principal formador de conhecimento e aprimoramento do seu potencial modificador da sociedade.

Importante destacar ainda que no ano de 2024, em assembleia realizada pelos docentes dos cursos
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de Engenharia de Alimentos e Engenharia de Producéo, optou-se pela troca de turno de oferta dos cursos,
deixando os mesmos de serem integrais e passando para noturno. Essa mudanca atende a uma demanda
das empresas da regido e da comunidade académica.

Desta maneira, 0 PPC demonstra que os contedos propostos para a formacéo do Engenheiro de
Alimentos objetivam que o profissional que apresente formacéo generalista, atuando no desenvolvimento
de produtos e de processos da industria de alimentos e bebidas, em pequena escala e em escala industrial,
observando a selecdo da matéria-prima, insumos e embalagens, até a distribuicdo e o armazenamento.
Além disso, o profissional desenvolve tecnologias limpas e processos de aproveitamento dos residuos da
industria de alimentos que contribuem para a reducdo do impacto ambiental. Busca o desenvolvimento
de produtos saudaveis, com caracteristicas sensoriais que atendam ao consumidor. Coordena e
supervisiona equipes de trabalho, realiza estudos de viabilidade técnico-econdmica, executa e fiscaliza

obras e servicos técnicos e efetua vistorias, pericias e avaliagdes, emitindo laudos e pareceres técnicos.

1.1.1 Historico Institucional da UEMG

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

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

A UEMG foi criada em 1989, mediante determinacdo expressa no Art. 81 do Ato das Disposicoes
Constitucionais Transitorias — ADCT da Constituicdo do Estado de Minas Gerais e a sua estrutura foi
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regulamentada pela Lei n° 11.539, de 22 de julho de 1994, estando vinculada a Secretaria de Estado de
Desenvolvimento Econémico, Ciéncia, Tecnologia e Ensino Superior — SEDECTES, a qual compete
formular e implementar politicas publicas que assegurem o desenvolvimento cientifico e tecnologico, a
inovagao e 0 ensino superior.

O Campus de Belo Horizonte teve sua estrutura definida pela mesma Lei n® 11.539, que autorizou
a incorporagdo 8 UEMG da Fundagdo Mineira de Arte Aleijadinho — FUMA, hoje transformada em duas
escolas: Musica e Design, a Fundagdo Escola Guignard, o curso de Pedagogia do Instituto de Educacéo,
transformado na Faculdade de Educacdo de Belo Horizonte, e o Servico de Orientacdo e Selecdo
Profissional — SOSP, hoje convertida em Centro de Psicologia Aplicada — CENPA. Comp6e o Campus
Belo Horizonte ainda, a Faculdade de Politicas Publicas Tancredo Neves, criada pela Resolugdo
CONUN/UEMG n° 78, de 10 de setembro de 2005, com vistas a contribuir para a consolidacéo da missao
institucional da UEMG, relativa ao desenvolvimento de projetos de expansao e diversificacdo dos cursos
oferecidos e para a ampliacdo do acesso ao ensino superior no Estado.

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

Mais recentemente, por meio da Lei n° 20.807, de 26 de julho de 2013, foi prevista a
estadualizacdo das fundag6es educacionais de ensino superior que estavam associadas a UEMG, de que
trata 0 inciso | do § 2° do art. 129 do ADCT, a saber: Fundacdo Educacional de Carangola; Fundagéo
Educacional do Vale do Jequitinhonha, em Diamantina; Fundacdo de Ensino Superior de Passos;
Fundacdo Educacional de ltuiutaba; Fundacdo Cultural Campanha da Princesa, em Campanha; e
Fundacdo Educacional de Divindpolis; bem como os cursos de ensino superior mantidos pela Fundacgéo
Helena Antipoff, em Ibirité, estruturada nos termos do art. 100 da Lei Delegada n° 180, de 20 de janeiro
de 2011.

O processo de estadualizacéo foi realizado de forma gradativa, estando instituidas no presente as
Unidades Académicas de Campanha, Carangola, Diamantina, Ibirité, ltuiutaba, Divinopolis e Passos.
Com as Gltimas absorgOes efetivadas, ao fim de 2014, a Universidade do Estado de Minas Gerais —
UEMG assumiu a posi¢édo de terceira maior universidade publica do Estado, com mais de 18 mil alunos,
mais de 100 cursos de graduacgdo e presenca em 14 municipios de Minas Gerais, contando ainda com
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polos de ensino a distancia em 13 cidades mineiras.

1.1.2 Historico Institucional da Unidade Académica

Era antigo o sonho de tornar realidade o Ensino Superior em Frutal. Durante décadas, as pessoas
se dedicaram a buscar diferentes alternativas que pudessem contemplar o0 municipio de Frutal e regido
com cursos superiores. Tudo isso por uma razdo bastante compreensivel: quando se investe em educacao,
colhe-se o desenvolvimento social e 0 progresso acontece.

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

J& no final da década de 90, a Universidade de Uberaba (UNIUBE) comecou a extingdo gradativa

das matriculas, o que levou novamente a necessidade de mobiliza¢do para trazer novos cursos para a
regido, de forma a evitar a evasdo da juventude que desejava dar continuidade a seus estudos apés a
conclusdo do ensino médio. Assim, num esforco conjunto, organizou-se uma comitiva que procurou o
Reitor da Universidade Federal de Uberlandia — UFU, para conduzir a perspectiva de extensdo de cursos
daquela universidade para Frutal. O Bispo de Uberaba na ocasido cedeu as instala¢des do Instituto Sao
Paulo Apostolo - ISPA, para abrigar os cursos, porém, sua oferta ndo ocorreu devido a entraves politicos.
Em 2001 foi celebrado convénio com a Universidade Presidente Antdnio Carlos — UNIPAC, para
oferecer o Curso de Normal Superior, que viria atender a necessidade de formacao exigida pela Lei de
Diretrizes e Bases da Educacdo — LDB, aos docentes do Ensino Fundamental da regido, que também néo
logrou éxito.

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

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

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

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

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

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

A estadualizagdo aconteceu em 21 de junho de 2007, consolidando definitivamente a
permanéncia da UEMG em Frutal, com a oferta de Ensino Superior publico, gratuito e de qualidade. O
sonho entdo se ampliou: em fevereiro de 2010 ocorreu a inauguracdo do segundo prédio de salas de aula.
Em 01 de marc¢o de 2012, o curso de Ciéncia e Tecnologia de Laticinios foi substituido pelo Curso
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Superior de Tecnologia em Alimentos, através da Resolu¢do CONUN/UEMG n° 01/2012, de 24 de
outubro de 2012, por falta de demanda.

No dia 17 de dezembro de 2014 foi aprovado o desmembramento do curso de Comunicagédo
Social, dividido em Curso de Comunicagdo Social - Bacharelado - Habilitagdo em Publicidade e
Propaganda e curso de Jornalismo, pelo Decreto do CONUN/UEMG n° 678.

Hoje, a Universidade do Estado de Minas Gerais oferece, em Frutal, 340 vagas por ano em seus
nove cursos presenciais de graduacéo e, em sua estrutura geral, conta com aproximadamente 1.187 alunos

matriculados.

Cursos Ofertados na Unidade Frutal

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

e Curso de Administracdo — Bacharelado
Resolucdo SEE n° 4.589 de 01/07/2021, publicada em 03/07/2021 - a contar de 31/07/2021.
Numero de vagas: 80 vagas (matutino e noturno)

e Curso de Jornalismo — Bacharelado
Resolucdo SEE n°4.952 de 24/01/2024 publicada em 26/01/2024 - a contar de 01/08/2022
Numero de Vagas: 20 vagas (noturno)

e Curso de Comunicacdo Social — Habilitacdo em Publicidade e Propaganda — Bacharelado
Resolugdo SEE n°4.752 de 16/08/2022, publicada em 17/08/2022.
Numero de Vagas: 30 vagas (noturno)

e Curso de Direito — Bacharelado
Resolucdo SEE n°4.937 de 06/12/2023, publicada em 07/12/2023 - a contar de 01/08/2022
Numero de Vagas: 800 vagas (matutino e noturno)

e Curso de Engenharia Agrondmica — Bacharelado
Resolucdo SEE n°5.076 de 09/10/2024, publicada em 10/10/2024 — a contar 05/10/2023
Numero de Vagas: 40 vagas (integral - matutino e vespertino)

e Curso de Geografia — Licenciatura
Resolugdo SEE n°4.743 de 16/08/2022, publicada em 17/08/2022
Numero de Vagas: 30 vagas (noturno)

e Curso de Sistemas de Informagdo — Bacharelado



Resolucdo SEE n°4.949 de 24/01/2024, publicada em 25/01/2024 - a contar de 01/08/2022
Numero de Vagas: 40 vagas (noturno)
e Engenharia de Producdo — Bacharelado
Resolucdo SEE n° 5.074 de 09/10/2024, publicada em 10/10/2024.
Numero de Vagas: 20 vagas (noturno)
e Engenharia de Alimentos — Bacharelado
Resolugdo SEE n° 5.108 de 26/12/2024, publicada em 24/12/2024.

Numero de Vagas: 20 vagas (noturno)

A Unidade Frutal conta com os seguintes cursos de Pos-Graduacgdo Stricto-Sensu Presenciais:
e Programa de Pés-Graduacgdo em Ciéncias Ambientais (Mestrado Académico)

Portaria n°. 472 de 11/05/2020, publicada em 13/05/2020.

Numero de vagas: 14 vagas
e Programa de P6s-Graduacdo em Propriedade Intelectual e Transferéncia de Tecnologia para a

Inovagdo (Mestrado Profissional)

Portaria n°. 253 de 15/08/2024, publicada em 21/08/2024.

NUmero de Vagas: 10 vagas

Séo oferecidos cursos de Graduacdo e Pds-Graduacdo na modalidade de Ensino Presencial e
Semipresencial:
e Curso de Pos-Graduacédo Lato Sensu em Gestdo Estratégica de Pessoas — ministrado pela UEMG
Frutal, com oferta de 42 vagas.
e Curso de Pds-Graduacdo Lato Sensu em Comunicagdo e Producdo Digital — ministrado pela
UEMG Frutal, com oferta de 35 vagas.

No ambito extensionista, a Unidade Frutal, desde sua criagdo, busca realizar, a partir de seus
cursos, trabalhos em prol da comunidade. Entre estes, destacam-se: Projeto Feira de Ciéncias com
estudantes do ensino basico da regido de Frutal; Semana de Ciéncia, Tecnologia e Inovagdo — SCTI
Frutal; Seminario de Pesquisa e Extensdo; Semanas Académicas dos Cursos; Circuito do Leite atendendo
a produtores regionais; Agéncia INOVA de Jornalismo: experimentacdo pela préatica; Agéncia escola
INOVA de Publicidade e Propaganda; Plantando Sorrisos em que se busca a revitalizacdo arborea do

7



municipio; Ensino de Jiu-Jitsu; Atendimento juridico gratuito.

O curso de Engenharia de Alimentos iniciou suas atividades na UEMG Frutal no primeiro
semestre de 2021, em substituicdo ao antigo curso de Tecnologia em Alimentos em oferta integral com
40 vagas. Entretanto, no ano de 2025, o curso passou a ser ofertado no turno noturno com 20 vagas, em
matriz curricular comum a Engenharia de Producao.

Os servidores da UEMG sdo compostos por funcionarios efetivos ou designados (contrato
temporéario), pertencentes a Secretaria de Estado de Educacdo. Na avalia¢do do curso ocorrida no ano de
2024, 0 mesmo apresentava corpo docente composto por 85% de professores efetivos, e 15% de
professores designados. Considerando o nivel de formag&o, 75% apresentavam titulo de doutorado e 25%
titulo de mestrado nas mais diversas areas do conhecimento. Vale ressaltar ainda que 15% sdo do campo
da Matematica; 25% do campo da Biologia; 15% da Quimica; 20% de Engenharia de Alimentos; e 25%
de outras formacbes (Engenheiro Civil, Zootecnista, Tecndlogo em Biocombustiveis, Fisico,
Historiador).

Considerando que a engenharia de alimentos € uma area gque integra conhecimentos de quimica,
biologia, fisica, engenharia e gestdo, professores especializados em cada uma dessas areas fornecem uma
base s6lida e diversificada, essencial para a compreensdo completa dos processos envolvidos na producéo
e conservacao de alimentos. Além disso, essa diversidade proporciona orientacdes de iniciacdo cientifica
e projetos de extensdo em diversas areas, possibilitando uma aprendizagem inovadora e transversal na

formacdo do profissional em Engenharia de Alimentos.

1.1.3 Caracterizac¢do da Localidade e Regido de Influéncia do Municipio de Frutal

O municipio de Frutal (Fig. 1) ocupa uma area de 2.426,97 kmz, populacdo estimada de 58.588
habitantes (IBGE, 2022), as principais atividades econdmicas séo a as culturas do abacaxi, soja, milho,
pecudria leiteira, pecuéria de corte e cana-de-acucar. Além das atividades agropecuarias, destaca-se
também a presenca de uma cervejaria. Apresenta taxa de escolariza¢do de 6 a 14 anos de idade de 97,6
% ocupando a 27332 posi¢cdo nacional, 4482 posicdo no estado de Minas Gerais e a 4% posi¢do na
microrregido. Segundo dados de IBGE (2022), a Microrregido de Frutal € composta por 12 municipios,
sendo Campina Verde, Carneirinho, Comendador Gomes, Fronteira, Frutal, Itapagipe, Iturama, Limeira
do Oeste, Pirajuba, Planura, S&o Francisco de Sales e Unido de Minas, com uma éarea de 16.840 km?,

populacdo de aproximadamente 190 mil habitantes, PIB per capita de R$ 43 mil aproximadamente,
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destaque para pecuaria de bovinos, producdo de laranja, banana e destaque para cana-de-agucar, segundo
0 IBGE (2022), a microrregido de Frutal situa-se no Tridngulo Mineiro e Alto Paranaiba, e na divisa com

0 Estado de Sado Paulo.

Figura 1. Localiza¢do do Municipio de Frutal-MG

Fonte: WIKIPEDIA. Frutal. 2014. Disponivel em: http://pt.wikipedia.org/wiki/Frutal. Acesso em: 14 jul. 2025

1.1.3.1 Indicadores Educacionais e Culturais do Municipio

Em relacdo ao numero de alunos que frequentam os Ensinos Fundamental e Médio da
microrregido de Frutal, envolvendo as redes municipal, estadual e particular, temos hoje um total
aproximado de 27.000 estudantes na regido, sendo que 21% destes frequentam o Ensino Médio (Figura
2). Somente na cidade de Frutal-MG, sdo mais de 1800 alunos matriculados no ensino médio (Tabela 1).
Estes nimeros sdo importantes, uma vez que apresentam uma estimativa aproximada de 1.900 jovens
anualmente que finalizam o ensino béasico e estdo aptos a ingressarem no ensino superior para

qualificarem-se profissionalmente para atuarem no mercado de trabalho.

Figura 2- Numero de estudantes matriculados no ensino fundamental e ensino médio em 2023, na
microrregido de Frutal-MG (Campina Verde, Carneirinho, Comendador Gomes, Fronteira, Frutal,

Itapagipe, Iturama, Limeira do Oeste, Pirajuba, Planura, S&o Francisco de Sales, Unido de Minas)


http://pt.wikipedia.org/wiki/Frutal

5842

4

B Ensino Fundamental

21448

B Ensino Médio

Fonte: Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira — INEP. Censo Escolar da

Educacdo Béasica 2023. Disponivel em: https://www.gov.br/inep

Deve-se mencionar a ainda a importancia regional da UEMG, uma vez que desde sua instalagéo

em 2004, verificou-se reducdo significativa de jovens que se deslocavam diariamente para cidades

vizinhas, como Barretos-SP e Sdo José do Rio Preto-SP, para terem acesso ao ensino superior. Estimava-

se que, em 2005, somente na cidade de Frutal, 800 alunos faziam esse percurso, sem contar 0S que

passavam a residir em outras cidades para estudar; e, atualmente, menos de 400 cidaddos de Frutal

utilizam desse recurso.

Tabela 1- Indicadores do Ensino Médio da microrregido de Frutal-MG

Municipio 2022 2023
Fundamental 1835 1790
Campina Verde Médio 545 547
Total 2380 2337
Fundamental 1014 986
Carneirinho Médio 276 275
Total 1290 1261
Fundamental 404 387
Comendador Gomes Médio 102 99
Total 506 486
Fundamental 1849 1650
Fronteira Médio 469 491
Total 2318 2141
Fundamental 7065 6450
Frutal Médio 1850 1836
Total 8915 8286
Itapagipe Fund_amental 1332 1304
Médio 343 333
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Total 1675 1637

Fundamental 4658 4496
Iturama Médio 1315 1259
Total 5973 5755
Fundamental 1046 1025
Limeira do Oeste Médio 274 269
Total 1320 1294
Fundamental 772 799
Pirajuba Médio 218 207
Total 990 1006
Fundamental 1381 1365
Planura Médio 261 262
Total 1642 1627
Fundamental 731 720
Sao Francisco de Sales Médio 155 169
Total 886 889
Fundamental 483 476
Unido de Minas Médio 95 95
Total 578 571

Fonte: Adaptado de BRASIL. Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira —
INEP. Censo Escolar da Educacdo Béasica 2022 e 2023. Disponivel em: https://www.gov.br/inep

1.1.3.2 Mercado de Trabalho Atual e Previsao

Setor Industrial

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

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

No setor de bebidas, 0 municipio de Frutal possui uma cervejaria de médio porte. Além disso, nas
regibes do entorno de Frutal-MG, ainda ha grandes empresas do setor de bebidas alcoolicas e ndo
alcoolicas. O setor industrial é o principal fornecedor de vagas de estagio e emprego para os alunos da
UEMG que se interessam pelo setor agroindustrial, além de ter importante participacdo na economia do

municipio.
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Setor Agropecuério

E o setor de destaque no municipio, tanto na geracio de emprego e renda, quanto no retorno de

recursos financeiros para a cidade. Segundo dados da Prefeitura Municipal de Frutal, o municipio possui

aproximadamente 2.427 km?2 de area, apresentando subdivisfes correspondentes a zonas rurais, cujas
propriedades pertencem a 1.172 pequenos produtores, 401 médios produtores e 135 grandes produtores.
As principais culturas distribuidas nessas propriedades rurais sdo: cana-de-agucar, pecuaria leiteira e de
corte, fruticultura, cereais (soja, milho e sorgo), silvicultura (eucalipto e seringueira) e hortalicas.
Adicionalmente, a regido € uma das principais produtoras de abacaxi do Brasil, além de contar com 0s
maiores processadores de carnes do pais, na regido, bem como o municipio conta com um abatedouro

municipal.

Setor Comercial

Os alunos podem atuar em empresas do setor alimenticio, tais como panificadoras,
supermercados, restaurantes, casas de carnes, sorveterias e acaiterias, atuando em gestao da qualidade do

produto e processos.

Insercdo do curso

No dmbito microrregional e local, situando Frutal, o oferecimento de um curso de Engenharia de
Alimentos apresenta forte ligacdo com as atividades econémicas da regido, uma vez que boa parte da
geracdo de emprego e renda do municipio esta diretamente relacionada ao setor agroindustrial. Assim, a
Universidade do Estado de Minas Gerais, a partir da oferta do Curso de Engenharia de Alimentos supre
uma forte demanda regional e local, e mais uma vez, participa ativamente da capacitagédo e

desenvolvimento das regifes mineiras dentro de cada uma das esferas do conhecimento.

2. DOCUMENTOS NORTEADORES

O projeto pedagdgico foi construido observando os seguintes documentos norteadores: LEI n®
9.394, de 20 de dezembro de 1996 - Estabelece as Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional. (Capitulo VI
- Artigos 43 a 67); Lei n® 11.788, de 25 de setembro de 2008 — Dispde sobre o estagio; LEI n® 24.786, de

6 de junho de 2024. Institui o Sistema Estadual de Atendimento Integrado a Pessoa com Transtorno do
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Espectro do Autismo no @mbito do Estado; Resolugéo n° 2, de 18 de junho de 2007 -DispGe sobre carga
horaria minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacéo,
bacharelados, na modalidade presencial; Resolugdo CNE/CES n° 2, de 24 de abril de 2019 - Institui as
Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdo em Engenharia; Resolu¢cdo CNE/CES n° 1,de
26 de marco de 2021 - Altera o Art. 9°, § 1° da Resolugdo CNE/CES 2/2019 e o0 Art. 6°, § 1° da Resolucéo
CNE/CES 2/2010, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de Graduacdo de
Engenharia, Arquitetura e Urbanismo; Resolucdo n® 7, de 18 de dezembro de 2018 - Estabelece as
Diretrizes para a Extensdo na Educagédo Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei n°
13.005/2014, que aprova o Plano nacional de Educacdo — PNE 2014 — 2024 e da outras providéncias;
Resolucdo CEE/UEMG n° 482, de 08 de junho de 2021 - Estabelece normas relativas a regulacdo da
Educacdo Superior do Sistema Estadual de Ensino de Minas Gerais e d& outras providéncias; Resolugdo
CEE/UEMG n° 490, de 26 de abril de 2022 — Disp6e sobre os principios, os fundamentos, as diretrizes e
0s procedimentos gerais para a Integralizacdo da Extensdo nos Curriculos dos cursos superiores de
graduacdo e de pds-graduacao Lato Sensu no Sistema de Ensino do Estado de Minas Gerais e da outras
providéncias; o Plano de Desenvolvimento Institucional em vigéncia é o PDI — 2023/2027; Resolugédo
COEPE/UEMG n° 323, de 28 de outubro de 2021 — Dispde sobre a abordagem curricular de contetdos

transversais em Gestdo e Inovacdo nos Projetos Pedagdgicos dos Cursos de Graduacdo da UEMG.

3. CARACTERIZACAO DO CURSO

3.1 Concepcao do curso

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

A proposta pedagdgica do Curso de Engenharia de Alimentos oferta ao ingressante uma grade
curricular com forte embasamento na area de engenharia, ciéncia e tecnologia de alimentos e uma ampla
oferta de disciplinas optativas, possibilitando ao aluno direcionamento na sua formagéo e na atuacéo
profissional. Esta proposta apresenta disciplinas comum com o curso de Engenharia de Producéo. 1sso
visa otimizar o conhecimento dos docentes na formacao de um nimero maior de alunos e, por fim, dando
ao aluno a flexibilidade em sua formag&o, priorizando a qualidade no processo ensino-aprendizagem,
promovendo maior autonomia na escolha desejada de disciplinas por meio da matricula por disciplina,
permitindo ao egresso um ganho na qualidade, transformando a Universidade do Estado de Minas Gerais

no principal formador de conhecimento e aprimoramento do seu potencial modificador da sociedade.

3.2 Justificativa da oferta do Curso

Ele surgiu a partir de demanda da comunidade, consolidada por meio de pesquisa realizada em
2017, em que foram entrevistadas 674 (seiscentos e setenta e quatro) pessoas em nivel pré-
universitario, no periodo de 15/05 a 22/05, em escolas estaduais e/ou particulares, cursinhos, bancos e
casas comerciais de Frutal e regido (Tabela 2).

Tabela 2- Dados da demanda de cursos pela comunidade de Frutal e regido

Curso N° de Pessoas Porcentagem (%o)
Engenharia de Alimentos 222 32,94
Engenharia Agronémica 124 18,40

Engenharia Ambiental 31 4,60
Ciéncias Biologicas 87 12,91
Outros 210 31,16

Além disso, segundo o e-MEC, no ano de 2024, ha apenas 12 cursos de Engenharia de Alimentos

no estado de Minas Gerais em funcionamento, sendo que o mais proximo do municipio de Frutal-MG
localizado a 130 km.
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Destaca-se que 0 curso passou por sua primeira avaliacdo de credenciamento em junho de 2024,
obtendo conceito 4 (Resolucdo SEE n°5.108 de 26/12/2024, publicada em 24/12/2024). O turno de oferta
inicial do curso foi integral, com 40 vagas disponibilizadas anualmente. A carga horaria do curso era de
4140 horas/reldgio, distribuidos em 10 semestres.

O curso foi desenvolvido com foco na agroindustria regional, as quais apresentam uma grande
demanda por Engenheiros de Alimentos. Entre as tematicas mais trabalhadas com os estudantes, pode-
se citar processos fermentativos para producdo de alimentos/bebidas de interesse; reaproveitamento de
residuos agropecuarios e industriais; processamento de carnes; controle microbiolégico de alimentos;
legislacdo para pequenas, médias e grandes empresas do ramo alimenticio. Essas tematicas foram
trabalhadas ndo somente em sala de aula, mas também em projetos de pesquisa, no ambito da iniciacao
cientifica, bem como em projetos de extensao.

Para os alunos, o Curso de Engenharia de Alimentos tem por missdao proporcionar um ambiente
adequado ao seu desenvolvimento pessoal, construindo seu conhecimento em uma postura de indagacéao
e andlise avaliativa da realidade que o cerca. O aluno deveréa se sentir em condic¢des de efetuar mudancas,
COM espaco para exercer sua consciéncia critica, incorporando a educacao continuada como principio de
qualificacdo profissional.

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

Ao longo dos anos de funcionamento do curso, além dos laboratoérios pré-existentes na unidade
académica de Frutal, foram estruturados novos espacos dedicados para laboratdrios 0s quais séo
utilizados pelos estudantes do curso, seja para aulas praticas ou ainda para realizacdo de projetos de
pesquisa no ambito de iniciagdo cientifica, ou para atividades de extensdo. Esses espacos foram:
Laboratorio de Analise Sensorial; Central Analitica de Cromatografia; Laboratério de Sucroenergia;
Laboratorio de Quimica Organica e Produtos Naturais; Laboratdrio de Hidraulica e Laboratorio de Fisica.
Entretanto, no ano de 2024, em assembleia docente, decidiu-se pela reducdo da carga horaria do
curso, bem como elaboracdo de um ndcleo comum de disciplinas com o curso de Engenharia de
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Producdo. Além disso, optou-se pela oferta em turno noturno a partir de 2025, observando a grande

demanda regional por vagas neste periodo.

3.3 Objetivos do Curso

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

O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da Universidade do Estado de Minas Gerais
(UEMG, 2023 a 2027) menciona que a educacdo é uma condicdo indispensavel a construcao de ideais
de paz, de liberdade e de justica social. Assim, a UEMG busca formar cidaddos capazes de acumular
conhecimentos, executar técnicas e procedimentos de forma adequada, raciocinar, interpretar, inovar e
discernir, assumir a responsabilidade na construgdo da realidade e na reducdo de desigualdades sociais
com o compromisso de preservacdo do meio ambiente. Neste contexto, a UEMG tem por objetivo formar
alunos capazes de buscar o constante aprimoramento, realizar todas as suas potencialidades, acompanhar
0 progresso cientifico, selecionando informacgdes de forma critica, analisando e aplicando novas
tecnologias, sem esquecer dos aspectos éticos e sociais de sua profissao.

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

Além disso, o curso de Engenharia de Alimentos tem como objetivo formar alunos com
direcionamento generalista, critico e reflexivo, sendo capacitados a desenvolver tecnologias, processos e
produtos, alem de aperfeicoa-los, atuando conjuntamente na identificacdo e resolucdo de problemas,
considerando seus aspectos politicos, culturais e sustentaveis, sempre com visao etica e humanista. A
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formacdo deste aluno serd consolidada pela garantia da exceléncia de ensino, utilizacdo de praticas
modernas de ensino, estimulo ao despertar de novas ideias e projetos de iniciacdo cientifica e extensao,
realizacdo de disciplina eletiva, sendo que o aluno ser4 o protagonista da sua aprendizagem, com
formacdo empreendedora e com lideranca na sua &rea académica, integrando-se a sociedade e aplicando
0s conhecimentos adquiridos para a melhoria do bem estar social e para o desenvolvimento da regido
como um todo. O curso de Engenharia de Alimentos também tem o objetivo de vivenciar o trabalho em
equipe com os alunos sempre direcionando o fortalecimento da visdo da UEMG como uma instituicao

de ensino de referéncia na area.

3.4 Perfil do Profissional e Competéncias

O egresso de Engenharia de Alimentos, Conforme a Resolugéo n® 2/2019 do Conselho Nacional de
Educacdo n° 2, de 24 de abril de 2019, apresenta as seguintes caracteristicas:

Ter visdo holistica e humanista, ser critico, reflexivo, criativo, cooperativo e
ético e com forte formacdo técnica; estar apto a pesquisar, desenvolver,
adaptar e utilizar novas tecnologias, com atuacdo inovadora e empreendedora;
ser capaz de reconhecer as necessidades dos usuérios, formular, analisar e
resolver, de forma criativa, os problemas de Engenharia; adotar perspectivas
multidisciplinares e transdisciplinares em sua pratica; considerar 0s aspectos
globais, politicos, econdmicos, sociais, ambientais, culturais e de seguranga e
salde no trabalho; atuar com isencdo e comprometimento com a
responsabilidade social e com o desenvolvimento sustentavel (p. 44).

O desenvolvimento do perfil e das competéncias, estabelecidas para o egresso do curso de
graduacdo em Engenharia, visam a atuacdo em campos da area e correlatos, em conformidade com o
estabelecido no Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), podendo compreender uma ou mais das seguintes
areas de atuacdo:

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

] Atuacdo em todo o ciclo de vida e contexto de empreendimentos, inclusive na sua gestédo e
manutencéo;

I Atuacéo na formacdo e atualizagdo de futuros engenheiros e profissionais envolvidos em projetos

de produtos (bens e servicos) e de empreendimentos.

A matriz curricular ora proposta, juntamente com as disciplinas que versam sobre conteddos

bésicos, especificos e profissionalizantes, formardo profissionais de Engenharia de Alimentos que
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atenderdo o disposto na legislacdo vigente. O engenheiro de alimentos egresso da UEMG possui uma
formacdo bésica sélida e generalista, com capacidade para se especializar em qualquer area do campo da
Engenharia de Alimentos. Essencialmente deve ter adquirido um comportamento proativo e de
independéncia no seu trabalho, atuando como empreendedor e como vetor de desenvolvimento
tecnologico, ndo se restringindo apenas a sua formacéo técnica, mas a uma formagdo mais ampla, politica,
ética e moral, com uma visao critica de sua fungédo social como engenheiro.

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

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

projetos de engenharia.

Competéncias
De acordo com a Resolucdo n° 2, de 24 de abril de 2019 que institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais do curso de graduacdo em Engenharia, o Artigo 4° descreve as seguintes competéncias gerais

que o curso de graduacdo em Engenharia deve proporcionar aos seus egressos, ao longo da formacao:

| — Formular e conceber solugfes desejaveis de engenharia, analisando e
compreendendo os usuérios dessas solugbes e seu  contexto:
a) Ser capaz de utilizar técnicas adequadas de observagdo, compreensao,
registro e analise das necessidades dos usuarios e de seus contextos sociais,
culturais, legais, ambientais e econdmicos;
b) Formular, de maneira ampla e sistémica, questdes de engenharia,
considerando o usudrio e seu contexto, concebendo solugdes criativas, bem
como o uso de técnicas adequadas.

Il — Analisar e compreender os fenémenos fisicos e quimicos por meio de
modelos simbélicos, fisicos e outros, verificados e validados por
experimentagao:

a) Ser capaz de modelar os fendbmenos, os sistemas fisicos e quimicos,
utilizando as ferramentas matematicas, estatisticas, computacionais e de
simulacéo, entre outras;
b) Prever os resultados dos sistemas por meio dos modelos;
¢) Conceber experimentos que gerem resultados reais para o comportamento
dos fendbmenos e sistemas em estudo;
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d) Verificar e validar os modelos por meio de técnicas adequadas.

111 — Conceber, projetar e analisar sistemas, produtos (bens e servicos),
componentes ou processos:
a) Ser capaz de conceber e projetar soluces criativas, desejaveis e viaveis,
técnica e economicamente, nos contextos em que serdo aplicadas;
b) Projetar e determinar os parametros construtivos e operacionais para as
solugdes de Engenharig;
¢) Aplicar conceitos de gestdo para planejar, supervisionar, elaborar e
coordenar projetos e servigos de Engenharia.

IV — Implantar, supervisionar e controlar as solugdes de Engenharia:
a) Ser capaz de aplicar os conceitos de gestdo para planejar, supervisionar,
elaborar e coordenar a implantacdo das solugdes de Engenharia;
b) Estar apto a gerir, tanto a forca de trabalho quanto os recursos fisicos, no

que diz respeito aos materiais e a informacdo;
C) Desenvolver sensibilidade global nas organizacoes;
d) Projetar e desenvolver novas estruturas empreendedoras e solugdes

inovadoras para 0S problemas;

e) Realizar a avaliacfo critico-reflexiva dos impactos das solugdes de
Engenharia nos contextos social, legal, econdmico e ambiental.

V — Comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e gréafica:
a) Ser capaz de expressar-se adequadamente, seja na lingua patria ou em
idioma diferente do Portugués, inclusive por meio do uso consistente das
tecnologias digitais de informacdo e comunicacdo (TDICs), mantendo-se
sempre atualizado em termos de métodos e tecnologias disponiveis.

VI - Trabalhar e liderar equipes multidisciplinares:
a) Ser capaz de interagir com as diferentes culturas, mediante o trabalho em
equipes presenciais ou a distancia, de modo que facilite a construcéo coletiva;
b) Atuar, de forma colaborativa, ética e profissional em equipes

multidisciplinares, tanto localmente guanto em rede;
¢) Gerenciar projetos e liderar, de forma proativa e colaborativa, definindo as
estratégias e construindo 0 €oNnsenso nos grupos;

d) Reconhecer e conviver com as diferengas socioculturais nos mais diversos
niveis em todos o0s contextos em que atua (globais/locais);
e) Preparar-se para liderar empreendimentos em todos 0s seus aspectos de
producdo, de finangas, de pessoal e de mercado.

VIl — Conhecer e aplicar com ética a legislacdo e os atos normativos no
ambito do exercicio da profissdo:
a) Ser capaz de compreender a legislacdo, a ética e a responsabilidade
profissional e avaliar os impactos das atividades de Engenharia na sociedade
e no meio ambiente;
b) Atuar sempre respeitando a legislacdo, e com ética em todas as atividades,
zelando para que isto ocorra também no contexto em que estiver atuando.

VIl — Aprender de forma autbnoma e lidar com situagBes e contextos
complexos, atualizando-se em relacdo aos avangos da ciéncia, da tecnologia
e aos desafios da inovacéo:

a) Ser capaz de assumir atitude investigativa e autbnoma, com vistas a
aprendizagem continua, a producdo de novos conhecimentos e ao
desenvolvimento de novas tecnologias;
b) Aprender a aprender.

Paragrafo Unico. Além das competéncias gerais, devem ser agregadas as
competéncias especificas de acordo com a habilitagdo ou com a énfase do
Curso.
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Diante dessas diretrizes, foi possivel elaborar o presente Projeto Pedagogico, assim como
observar o perfil dos egressos que atende aos Referenciais do MEC para o Curso de Engenharia de
Alimentos da UEMG, unidade Frutal.

3.5 Areas de Atuacio

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

A Resolucdo 1.010/2015 do CREA dispde sobre a regulamentacdo da atribuicdo de titulos
profissionais, atividades, competéncias e caracterizacdo do ambito de atuacao dos profissionais inseridos
no Sistema CONFEA/CREA, para efeito de fiscalizacdo do exercicio profissional. Tal Resolucdo em seu
artigo segundo define atribuicdo, atribuicdo profissional, titulo profissional, atividade profissional,
campo de atuacdo profissional, formacdo profissional, competéncia profissional e modalidade
profissional. No artigo quinto, a resolucdo prevé as atividades, que poderdo ser atribuidas de forma
integral ou em parte, em seu conjunto ou separadamente, da seguinte forma:

e Atividade 01 — Gestdo, supervisao, coordenacdo, orientacdo técnica;

e Atividade 02 — Coleta de dados, estudo, planejamento, projeto, especificacao;

e Atividade 03 — Estudo de viabilidade técnico-econdmica e ambiental;

e Atividade 04 — Assisténcia, assessoria, consultoria;

e Atividade 05 — Direcdo de obra ou servigo técnico;

e Atividade 06 — Vistoria, pericia, avaliagdo, monitoramento, laudo, parecer técnico, auditoria,
arbitragem;

e Atividade 07 — Desempenho de cargo ou funcdo técnica;

e Atividade 08 — Treinamento, ensino, pesquisa, desenvolvimento, analise, experimentacéo,
ensaio, divulgacdo técnica, extensdo;

e Atividade 09 — Elaboracéo de orgamento;

e Atividade 10 — Padronizacdo, mensuracgéo, controle de qualidade;

e Atividade 11 — Execucdo de obra ou servico técnico;

e Atividade 12 — Fiscalizacdo de obra ou servico técnico;

e Atividade 13 — Producdo tecnica e especializada;
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e Atividade 14 — Conducéo de servico técnico;

e Atividade 15 — Conducéo de equipe de instalacdo, montagem, operacao, reparo ou manutencéo;
e Atividade 16 — Execucéo de instalagdo, montagem, operacgao, reparo ou manutencao;

e Atividade 17 — Operacdo, manutencdo de equipamento ou instalacao;

e Atividade 18 — Execucdo de desenho técnico.

O Anexo Il da Resolucdo 1.010/2005 inclui as atividades e competéncias o engenheiro de
alimentos na categoria Engenharia, no campo de atuacdo profissional da modalidade Quimica. Os setores
previstos no anexo e mais tradicionalmente afeitos aos profissionais de Engenharia de Alimentos séo 0s
de Tecnologia de Alimentos, Operacdes e Processos de Alimentos e Industria de Alimentos. Os topicos
que abrangem estes setores sdo: Biotecnologia Industrial (Sistemas, Métodos e Processos); Tecnologia
de Produtos Alimenticios (Analise Sensorial e Embalagens); Marketing, Certificacdo de Qualidade;
Defesa e Vigilancia Sanitaria de Alimentos; Sistemas, Métodos e Processos de Fabricacdo Industrial de
Alimentos; Sistemas, Métodos e Processos de Transformacdo Industrial de Alimentos; Operac6es
Unitérias (Industria de Alimentos e Biotecnologia Industrial); Processos Quimicos (Industria de
Alimentos e Biotecnologia Industrial); Processos Bioquimicos (Industria de Alimentos e Biotecnologia
Industrial); Matérias-Primas (Origem Vegetal, Origem Animal e Origem Microbiana); Instalacdes,
Equipamentos, Dispositivos e Componentes da Industria de Alimentos (Mecanicos, Elétricos,
Eletronicos, Magnéticos e Opticos); Produtos da Indistria de Alimentos (Acondicionamento,
Preservacdo, Distribuicdo, Transporte e Abastecimento).

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

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

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

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

utilizando tecnologias limpas;
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Orgéos governamentais de fiscalizaco de alimentos e bebidas: elaborando normas e legislagdes
sanitérias, estabelecendo Padrdes de Identidade e Qualidade de produtos e atuando na inspecao
sanitaria;

Comercial e marketing: atuando como suporte técnico no desenvolvimento de produtos junto aos
clientes, indicando a melhor aplicagdo de ingredientes, aditivos e embalagens, selecionando,
especificando, projetando e fornecendo orgamentos de equipamentos;

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

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

Além do CONFEA/CREA o engenheiro de alimentos pode ser registrado no Conselho Regional

de Quimica por ser considerado um profissional da quimica de acordo com a Resolu¢do n° 198/2004
CRF/CRQ. De acordo com a Resolugdo Normativa n® 257 de 29/10/2014 atuam dentro da area da

Quimica de Alimentos com as seguintes atribuices:

Vistoriar, emitir relatorios, pareceres periciais, laudos técnicos, indicando as medidas a serem
adotadas e realizar servicos técnicos relacionados com as atividades tecnoldgicas envolvidas no
beneficiamento, armazenamento, industrializacdo, conservacao, acondicionamento e embalagem
de alimentos.
Coordenar, orientar, supervisionar, dirigir e assumir a responsabilidade técnica das atividades
envolvidas nos processos de industrializacdo de alimentos.
Exercer 0 magistério na Educacdo de Nivel Superior e de Nivel Médio, respeitada a legislacao
especifica, e participar do desenvolvimento de pesquisas, ambas as atividades, na area de
processamento de alimentos.
Executar andlises quimicas, fisico-quimicas, quimico-bioldgicas, bromatoldgicas, toxicologicas
dos insumos, produtos intermediarios e finais da industria de alimentos e no controle de qualidade
dos processos quimicos, bioquimicos e biotecnologicos envolvidos, utilizando métodos
gravimétricos e volumétricos.
Executar andalises quimicas, fisico-quimicas, quimico-bioldgicas, bromatoldgicas, toxicologicas
dos insumos, produtos intermediarios e finais da industria de alimentos e no controle de qualidade
dos processos quimicos, bioguimicos e biotecnoldgicos envolvidos, utilizando as técnicas e
métodos instrumentais.
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e Efetuar controles fitossanitarios, nas etapas de armazenamento, producdo, distribuicdo e
comercializacdo sempre relacionados ao desenvolvimento de solugdes tecnoldgicas a serem
utilizadas nos procedimentos industriais de obtenc&o de produtos alimentares.

e Planejar, conduzir, gerenciar e efetuar o controle de qualidade dos processos quimicos,
bioguimicos e biotecnolégicos utilizados nas etapas da industrializacdo de alimentos, desde a
matéria prima, incluindo derivados, até o produto final.

e Planejar, conduzir e gerenciar as operag¢@es unitarias da industria quimica utilizadas em todas as
etapas da industrializacao de alimentos.

e Planejar, conduzir e gerencias 0s processos quimicos, bioguimicos e biotecnoldgicos, e as
operacdes unitarias utilizadas no tratamento de aguas destinadas a indudstria de alimentos e dos
efluentes liquidos, emissBes gasosas e residuos sélidos.

e Efetuar a inspecdo das atividades produtivas, zelando pelo cumprimento das normas sanitarias e
dos padrdes de qualidade dos produtos alimentares industrializados.

e Efetuar a aquisicdo, conduzir a montagem e manutencdo de maquinas e equipamentos de
implementos e supervisionar a instrumentacdo de controle das maquinas existentes nas instalagdes
das industrias de alimentos.

e Realizar as atividades de estudo, planejamento, elaboracdo de projeto, especificacdes de
equipamentos e de instalagdes das industrias de alimentos.

e Desempenhar outras atividades e servi¢cos nao especificados na presente Resolucao e que se situem
no dominio de sua capacitacdo técnico-cientifica, conforme indicar a natureza da Organizacédo

Curricular cumprida pelo profissional, a ser definido pelo Conselho Federal de Quimica.

4. ORGANIZACAO CURRICULAR

Os contetdos estdo distribuidos em 10 (dez) semestres e serdo oferecidos por meio da

fundamentacéo teorica basica e atividades praticas de laboratorio e campo.

4.1 Regime de Matricula

A matricula sera efetuada semestralmente, por meio do regime de matricula por disciplina, com a
oferta de diversas mateérias distribuidas em um curriculo padrdo. O aluno tera a opcdo de escolher as
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disciplinas a serem cursadas a cada semestre, respeitando os limites de integralizacdo, 0s requisitos e
horarios estabelecidos, além do prazo de matricula previsto no calendario académico da Unidade
Académica de Frutal e no Regimento Geral da UEMG.

A UEMG conta com sistema de gestdo académica informatizado, denominado LYCEUM, para o
controle do regime académico dos estudantes matriculados nos cursos da Unidade Académica de Frutal,
ligado em rede com o sistema da Universidade. Nesse sistema, 0 estudante realiza as rematriculas
semestrais, acompanha as faltas e notas nas disciplinas cursadas, comunica-se com os docentes e

secretaria, hem como tem acesso ao seu histérico escolar.

4.2 Flexibilizagéo Curricular

A flexibilizacdo curricular nas politicas que regem a Universidade do Estado de Minas Gerais
(UEMG), permite ao académico o aproveitamento de estudos a partir de disciplinas cursadas em outros
cursos, com ementas e objetivos equivalentes conforme os critérios estabelecidos pela Resolugédo
COEPE/UEMG n° 250/2020. A resolucdo COEPE 132/2013 orienta a flexibilizacao curricular no regime
de matricula por disciplina, de forma que o académico tenha autonomia para escolher quais disciplinas

deseja cursar no referido semestre, observado eventuais pré-requisitos.

4.3 Modalidade e Disciplinas Ofertadas

O curso de Engenharia de Alimentos apresenta disciplinas Obrigatérias, Optativas e Eletiva para
0 estudante cursar ao longo do seu percurso formativo. Essas estdo alocadas em departamentos
especificos. De acordo com o Estatuto da UEMG, os departamentos S0 responsaveis por supervisionar as
atividades de ensino, pesquisa e extensdo, atribuir encargos aos docentes, estabelecer programas e
créditos das disciplinas, propor pré-requisitos, manifestar-se sobre a criagdo e redistribuicdo de
disciplinas, e coordenar os planos de ensino.

Na UEMG Frutal, O Departamento de Ciéncias Exatas (DCEX) € responsavel pelas disciplinas
de base cientifica e matematica, como Calculo, Fisica e Quimica. O Departamento de Ciéncias Agrarias
e Biologicas (DCAB) coordena as disciplinas relacionadas a biologia e microbiologia, como Biologia
Geral e Microbiologia de Alimentos. J& o Departamento de Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas
(DCHSA) supervisiona as disciplinas que envolvem aspectos sociais e de gestdo, como Ciéncias Sociais
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e Cidadania, Metodologia Cientifica e Tecnoldgica, e Etica Profissional.

4.3.1 Disciplinas Obrigatdrias

O curso apresenta em sua matriz curricular disciplinas obrigatérias que sdo fundamentais para o

desenvolvimento das competéncias necessérias para a formacao do Engenheiro de Alimentos (Quadro 1).

Essas disciplinas abrangem desde conhecimentos bésicos até aplicacbes préaticas especificas da area,

garantindo uma formacao completa e integrada.

Quadro 1 — Disciplinas Obrigatérias do curso de Engenharia de Alimentos

Disciplina

Importancia

Expressdo Grafica aplicada a Engenharia

Essencial para a comunicacao visual de proje-
tos, permitindo que os estudantes desenvolvam
habilidades em desenho técnico e representacao
grafica.

Geometria Analitica e Algebra Linear

Fornece as ferramentas matematicas necessarias
para a resolucdo de problemas complexos em
engenharia, incluindo a andlise de sistemas e es-
truturas.

Quimica Geral e Quimica Experimental

Fundamentais para a compreensao das reacdes
quimicas e propriedades dos materiais, essenci-
ais na producdo e andlise de alimentos.

Algoritmos e Programacédo de Computadores

Capacita os alunos a desenvolverem solucdes
computacionais para problemas de engenharia,
incluindo a automacéo de processos e analise de
dados.

Fundamentos da Administracdo

Introduz conceitos de gestdo e organizacéo, pre-
parando os estudantes para funcdes de lideranca
e tomada de decisdes no ambiente industrial.

Introducéo & Engenharia

Apresenta os principios basicos da engenharia,
proporcionando uma visao geral das diversas
areas e suas inter-relacdes.

Célculo I, 1l e Célculo Numérico

Desenvolvem o raciocinio légico e a capacidade
de modelagem matematica, essenciais para a
andlise e solucdo de problemas em engenharia.

Estatistica

Importante para a analise de dados e controle de
qualidade, permitindo a interpretacao de
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resultados experimentais e a tomada de decisoes
baseadas em evidéncias.

Fisica Geral e Experimental | e Il

Proporcionam uma compreensao dos principios
fisicos que governam os processos de engenha-
ria, desde a mecanica até a termodinamica.

Ciéncias Sociais e Cidadania e Etica Profissional

Enfatizam a responsabilidade social e ética dos
engenheiros, preparando-os para atuar de forma
consciente e responsavel na sociedade.

Metodologia Cientifica e Tecnologica

Ensina os métodos de pesquisa e desenvolvi-
mento tecnologico, essenciais para a inovacao e
avanco na area de alimentos.

Ciéncias do Ambiente e Sustentabilidade e Plane-
jamento e Gestdo Ambiental

Abordam a importancia da sustentabilidade e
gestdo ambiental, preparando os engenheiros
para desenvolverem solugdes que minimizem o
impacto ambiental.

Ergonomia e Seguranca do Trabalho

Foca na criacdo de ambientes de trabalho segu-
ros e eficientes, garantindo a saide e bem-estar
dos trabalhadores.

Ciéncia e Tecnologia dos Materiais

Estuda as propriedades e aplicagdes dos materi-
ais utilizados na industria de alimentos, desde
embalagens até equipamentos.

Quimica Analitica e Tecnoldgica

Importante para a analise e controle de quali-
dade dos alimentos, garantindo a seguranca e
conformidade dos produtos.

Eletricidade Aplicada a Engenharia

Aborda os principios da eletricidade e sua apli-
cacdo em sistemas industriais, essenciais para a
automacao e controle de processos.

Séries e Equacdes Diferenciais

Ferramentas matematicas avangadas para a mo-
delagem e analise de sistemas dindmicos em en-
genharia.

Mecénica Aplicada & Engenharia

Estuda os principios da mecanica e sua aplica-
¢ao em sistemas e equipamentos industriais.

Economia e Finangas

Introduz conceitos econdmicos e financeiros,
preparando 0s engenheiros para a gestao efici-
ente de recursos e projetos.

Biologia Geral

Fornece uma base para a compreenséo dos pro-
cessos bioldgicos que influenciam a producéo e
qualidade dos alimentos.
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Fendmenos de Transporte e Fendbmenos de Trans-
porte Aplicado

Estudam os principios de transferéncia de
massa, calor e momentum, essenciais para o de-
sign e operacédo de processos industriais.

Operacdes Unitarias 1 e 1

Abordam os processos fundamentais da enge-
nharia quimica e de alimentos, desde a separa-
cao ate a transformacao de matérias-primas.

Quimica Orgénica

Importante para a compreenséo das reagoes e
compostos organicos presentes nos alimentos.

Termodinamica

Estuda os principios da energia e suas transfor-
macdes, essenciais para o design e operacdo de
processos térmicos.

Quimica e Bioquimica de Alimentos

Foca na composi¢do quimica e processos bio-
quimicos que afetam a qualidade e seguranca
dos alimentos.

Matérias-Primas Alimenticias

Estuda as caracteristicas e propriedades das ma-
térias-primas utilizadas na industria de alimen-
tos.

Microbiologia de Alimentos

Importante para a compreensao dos microrga-
nismos que afetam a qualidade e seguranca dos
alimentos.

Instalaces e Equipamentos Industriais

Aborda o design e operacado de instalacdes e
equipamentos utilizados na producéo de alimen-
tos.

Andlise de Alimentos

Trabalha técnicas de analise para garantir a qua-
lidade e seguranca dos produtos alimenticios.

Tecnologia em Sucroenergia, Frutas, Sucos e Bebi-

das, Leites e Derivados, Panificagcdo, Massas, Ami-

dos e Derivados, Embalagens, Carnes, Ovos e De-
rivados, Oleos e Gorduras

Estudam as tecnologias especificas para a pro-
ducéo e processamento de diferentes tipos de
alimentos.

Instrumentagdo Industrial e Controle de Processos

Ensina o uso de instrumentos e técnicas de con-
trole para otimizar os processos industriais.

Refrigeracdo e Cadeia de Frios

Aborda os principios e técnicas de refrigeracéo,
essenciais para a conservacao de alimentos.

Analise Sensorial

Estuda as técnicas de avaliacdo sensorial para
garantir a qualidade organoléptica dos alimen-
tos.

Fundamentos da Nutri¢éo

Importante para a compreenséo dos aspectos nu-
tricionais dos alimentos e sua influéncia na sa-
Ude.
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Proporcionam a oportunidade de aplicar os co-

Trabalho de Conclus&o de Curso I e I nhecimentos adquiridos em um projeto pratico,
integrando as diversas areas de conhecimento.

_ Foca no design e desenvolvimento de novos
Engenharia do Produto produtos alimenticios.

_ _ _ Estuda os efeitos toxicos de substancias presen-
Toxicologia de Alimentos tes nos alimentos e como preveni-los.

) o - Aborda a gestdo e tratamento de residuos e eflu-
Residuos Solidos e Efluentes Industriais entes gerados na produgéo de alimentos.

_ o Ensina o planejamento e design de plantas in-
Projeto de IndUstria dustriais para a producéo de alimentos.

Importante para a compreensao das normas e re-
Legislagdo de Alimentos gulamentos que regem a produgéo e comerciali-
zacao de alimentos.

Foca na implementacéo de préaticas de higiene
Higiene Industrial para garantir a seguranca dos alimentos.

Essas disciplinas séo essenciais para a formacdo de um engenheiro de alimentos competente e
preparado para enfrentar os desafios da industria, garantindo a qualidade, seguranca e inovagao nos pro-

dutos alimenticios.

4.3.2 Disciplinas Optativas

Buscando flexibilizar o desenvolvimento académico no decorrer do curso, optou-se pela
insercdo de disciplinas OPTATIVAS (Quadro 2), escolhidas pelos alunos de acordo com eixos
tematicos, totalizando um requisito minimo de 120 horas relégio em disciplinas desta modalidade.

Considerando regulamentacéo vigente, as disciplinas OPTATIVAS, em seu regime de oferta,
podem ser apresentadas de forma semipresencial, ja que, o oferecimento de disciplinas dos cursos
de graduacdo de modalidade presencial, podem atuar de forma semipresencial em até 40% da sua
carga horaria, de acordo com a Portaria MEC n° 2.117, de 06 de dezembro de 2019.

Para isso, a Educacéo a Distancia — EAD é a modalidade de ensino que viabiliza o processo
de formacdo académica utilizando a tecnologia da informacgédo para possibilitar a interagdo entre

professores e alunos. Nesta modalidade, alunos e professores, ainda que distantes fisicamente,

28



poderdo estabelecer uma relacdo comunicativa que permite o desenvolvimento de processos de

ensino aprendizagem sem nenhum prejuizo para o professor ou para o aluno. A utilizacdo das

tecnologias de informacao e comunicagdo sdo imprescindiveis no cenério atual. Destaca-se que a

UEMG apresenta um Ambiente Virtual de Aprendizagem proprio, baseado em plataforma

“Moodle”, assim como acesso a plataforma Microsoft Teams, instrumentos esses utilizados para a

oferta de disciplinas semipresenciais ou a distancia.

Quadro 2- Disciplinas optativas do curso de Engenharia de Alimentos

Disciplina

Importancia

Conservagdo de Alimentos pelo Frio

Aborda técnicas de refrigeracdo e congelamento, essenciais
para a preservacao da qualidade e seguranca dos alimentos,
prolongando sua vida Util.

Andlise Instrumental de Alimentos

Ensina métodos avancados de analise quimica e fisica, per-
mitindo a deteccdo e quantificacdo de componentes em ali-
mentos, garantindo a qualidade e conformidade com os pa-
drdes regulatérios.

Tecnologia de Producgéo de Enzimas
Microbianas

Explora a producéo e aplicacdo de enzimas em processos
industriais, destacando sua importancia na melhoria da efi-
ciéncia e sustentabilidade dos processos de fabricacédo de
alimentos.

Tecnologia de Produtos Fermentados

Foca nos processos de fermentacédo utilizados na producéo
de alimentos como paes, queijos, iogurtes e bebidas alcod-
licas, ressaltando a importancia da microbiologia e bioqui-
mica nesses processos.

Tecnologia e Sociedade

Analisa 0 impacto das inovagdes tecnoldgicas na socie-
dade, preparando os estudantes para entenderem e gerenci-
arem as implicacdes sociais e éticas das tecnologias aplica-
das a industria de alimentos.

Relacbes Humanas e Liderancas

Desenvolve habilidades interpessoais e de lideranca, essen-
ciais para a gestdo de equipes e a promocao de um ambi-
ente de trabalho colaborativo e produtivo.

Aditivos e Coadjuvantes em Alimentos

Estuda os diferentes tipos de aditivos utilizados na industria
de alimentos, suas fungdes e regulamentagdes, garantindo a
segurancga e qualidade dos produtos.

Microscopia de Alimentos

Ensina técnicas de microscopia para a analise detalhada da
estrutura e composicdo dos alimentos, importante para a
pesquisa e desenvolvimento de novos produtos.

Substancias Bioativas e Funcionais

Explora os componentes dos alimentos que tém efeitos be-
néficos a saude, como antioxidantes e probioticos, desta-
cando sua importancia na promocao da satde e bem-estar.
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Oferece conhecimentos em Lingua Brasileira de Sinais,
promovendo a inclusdo e a comunicacéo eficaz com pes-
soas surdas, essencial para a diversidade e acessibilidade
no ambiente de trabalho.

Libras

Ensina técnicas de modelagem matematica e simulacéo
Modelagem e Simulacéo de Processos | computacional, permitindo a otimizacao e andlise de pro-
cessos industriais complexos.

Foca na gestdo de processos de inovacédo e desenvolvi-
mento tecnoldgico, preparando os estudantes para lidera-
rem projetos de inovacédo e implementarem novas tecnolo-
gias na industria de alimentos.

Gestao da Inovacéo e Tecnologias

o _ Importante para a implementacéo de sistemas de controle
Controle Estatistico da Qualidade de qualidade na producdo de alimentos.

Essas disciplinas optativas sdo fundamentais para a formacdo de Engenheiros de Alimentos
versateis e preparados para enfrentar os desafios e aproveitar as oportunidades da industria, promovendo
a inovacao, a qualidade e a sustentabilidade nos processos e produtos alimenticios.

4.3.3 Disciplinas Eletivas

A matiz curricular também contempla uma disciplina eletiva de 60h no 10° periodo que o
estudante devera cursar em algum outro curso de graduacdo da UEMG ou de qualquer outra instituicao.
A disciplina eletiva é importante na formacdo do engenheiro de alimentos, pois permite o a
personalizacdo do curriculo, o desenvolvimento de competéncias adicionais, exploracao de novas areas,
interdisciplinaridade, bem como aplicacdo da rede de contatos do estudante, possibilitando o

enriquecimento académico e profissional.

4.4 Atividades Complementares

As atividades complementares tém como principal objetivo contribuir para formagéo dos alunos,
complementando conhecimento e técnicas de acordo com o interesse em atividades ligadas ao setor de
alimentos. No total, deverdo ser cumpridas 75 horas, entre o 5° periodo ao 9° periodo, em atividades
divididas em 3 eixos: Ensino, Pesquisa e Extensao.

Somente serdo aceitas atividades realizadas ap6s o regime do estudante no curso. Além disso,

todas as atividades realizadas pelo discente somente serdo passiveis de comprovacdo com a entrega de
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certificado de participacdo/conclusdo, a docente designado pelo departamento/coordenacéao de curso,

para validacéo e insercdo das horas contabilizadas no sistema académico vigente.

Todas as atividades consideradas como complementares a formacdo do estudante, estdo

apresentadas na Tabela 1 do Apéndice I.

4.5 Estagio Curricular Obrigatério

Em relacdo a legislacdo vigente, destaca-se a Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008 (BRASIL,

2008), que define o estagio como:

(..) o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no
ambiente de trabalho, que visa & preparacdo para o trabalho produtivo do
estudante, proporcionando aprendizagem social, profissional e cultural,
através da sua participacdo em atividades de trabalho, vinculadas a sua area
de formagao académico-profissional.

A Diretriz Curricular Nacional (DCN) proposta na Resolucdo n® 11 - MEC/CNE/CES de 11 de

marc¢o de 2002, define que o Estagio Curricular Obrigatdrio em cursos de engenharia devera ser realizado

sob supervisdo direta da instituicdo de ensino, por meio de relatorios técnicos e acompanhamento

individualizado durante o periodo de realizacdo da atividade. A carga horaria minima deve ser de 160

(cento e sessenta) horas, sendo obrigatoria a apresentacdo de um trabalho final de curso como atividade

de sintese e integracdo de conhecimento adquirido. Nesta mesma resolucdo, € definido que os estagios

devem assegurar o contato do formando com situagdes, contextos e instituigdes, permitindo que

conhecimentos, habilidades e atitudes se concretizem em agdes profissionais. A nova Diretriz (DCN)
Resolucéo n° 02 - MEC/CNE/CES de 24 de abril de 2019, trata o tema com mais especificidade, sendo

que no art. 11° se apresenta:

Art. 11. A formagdo do engenheiro inclui, como etapa integrante da
graduagdo, as préaticas reais, entre as quais o estagio curricular obrigatério sob
supervisao direta do curso.
8 1° A carga horéaria do estagio curricular deve estar prevista no Projeto
Pedagogico do Curso, sendo a minima de 160 (cento e sessenta) horas.

§ 2° No ambito do estdgio curricular obrigatério, a IES deve estabelecer
parceria com as organizagcfes que desenvolvam ou apliquem atividades de
Engenharia, de modo que docentes e discentes do curso, bem como 0s
profissionais dessas organizacdes, se envolvam efetivamente em situagdes
reais que contemplem o universo da Engenharia, tanto no ambiente
profissional quanto no ambiente do curso.

Neste contexto, é legitimo observar que o estagio obrigatorio contribuird para o desenvolvimento

de competéncias proprias da atividade profissional, habilidades, atitudes e valores dos alunos do curso
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de Engenharia de Alimentos. Acredita-se que a realizacdo do estagio é decisiva a formacdo do
profissional e exige 180 horas de estagio obrigatorio.

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

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

e Facilita a insercdo do aluno no mundo do trabalho;

e Facilita a adaptacéo social e psicoldgica do estudante a sua futura atividade profissional,

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

e Promove o crescimento profissional e pessoal do aluno;

e Fortalece as relagdes interpessoais e adquire experiéncia em trabalhos em equipe;

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

No Curso de Engenharia de Alimentos da Unidade Frutal esta previsto o estagio supervisionado
com carga horaria minima de 180 horas somente podera ser realizado a partir 9° periodo do curso,
podendo ser direcionador do Trabalho de Conclusdo de Curso do aluno. A dindmica de estruturacdo das
orientacOes sera aquela definida pela coordenacgéo de estagios do curso de Engenharia de Alimentos, que
poderd indicar professores do quadro de docentes do curso para auxiliar nas orientacdes dos alunos.

Destaca-se que as normativas sobre a realizacdo do estagio supervisionado no curso de
Engenharia de Alimentos estdo dispostas no Regulamento do Apéndice 11, e 0 modelo de Relatorio de

Estagio disposto no Apéndice IlI.

4.6 Trabalho de Conclusao de Curso

O trabalho de curso é componente curricular obrigatdrio, a ser realizado ao longo do ultimo ano
do curso, centrado em determinada area tedrico-préatica ou de formacao profissional, como atividade de
sintese e integracdo de conhecimento e consolidacdo das técnicas de pesquisa, devendo demonstrar a
capacidade de articulacdo das competéncias inerentes a formacdo do engenheiro. Portanto, estabelece
regulamentos que objetivam a fixacdo de datas e prazos, visando o andamento dos Trabalhos de
Conclusao do Curso, sendo o mesmo vinculado ao Projeto Pedagdgico de Curso - PPC. O TCC podera
ser desenvolvido em pesquisa basica, aplicada e/ou de carater técnico-cientifico ou extenséo e/ou estagio

supervisionado. As normas do TCC estéo dispostas no Apéndice IV.
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4.7 Atividades Curriculares de Extensao

A extensdo universitaria é definida como um processo educativo, cultural e cientifico que articula
0 ensino e a pesquisa de forma indissociavel e viabiliza a relacdo transformadora entre a Universidade e
a Sociedade. As diretrizes gerais que direcionam as agdes de extensdo devem se basear na
interdisciplinaridade, na articulacéo entre as atividades de ensino e pesquisa, na relacdo de didlogo entre
a Universidade e a Sociedade e na relacao social de impacto.

Neste contexto, as atividades de extensdo tém como objetivo aplicar os conhecimentos adquiridos
pelo aluno no ambito da Universidade e transferi-los para a comunidade. A ideia central é que este
conhecimento ultrapasse 0s muros da universidade e atinja a comunidade regional para que seja aplicado
de forma a possibilitar a evolugdo da comunidade como um todo.

De acordo com a Resolugdo CNE/CES N° 7/2018, “as atividades de extensdo devem compor, no
minimo, 10% (dez por cento) do total da carga horaria curricular estudantil dos cursos de graduacéo, as
quais deverdo fazer parte da matriz curricular dos cursos”. Desta maneira, o discente do curso de
Engenharia de Alimentos devera dedicar 360 horas a atividades extensionistas ao longo dos 5 anos de
Curso.

Ainda, de acordo com a Resolucdo CNE/CES N° 7/2018, Art. “As atividades extensionistas,
segundo sua caracterizacdo nos projetos politicos pedagdgicos dos cursos, se inserem nas seguintes
modalidades: | - programas; Il - projetos; Il - cursos e oficinas; IV - eventos; V - prestacao de servigos”.
Adicionalmente, o Conselho Estadual de Educacdo de Minas Gerais, por meio da Resolucdo CEE N°
490, de 26 de abril de 2022, Art. 8°, insere as “Publicagdes” como atividade de extensdo, observando que
essas atividades sdo realizadas visando a difusdo e a divulgacdo cultural, artisticas cientifica e
tecnologica.

Neste contexto, o curso de Engenharia de Alimentos dividiu as horas curriculares de extensdo em
dois modulos:

1) Extensdo em Disciplinas — 195h

2) Extensdo Complementar — 165h
Ao todo, 13 disciplinas obrigatorias foram selecionadas para incluir 1 crédito (15 horas) de

atividades dedicadas a extensdo universitaria. 1sso se baseia no entendimento de que o ensino e a extensédo
sdo indissociaveis, e que os conhecimentos adquiridos em sala de aula devem ser compartilhados com a
comunidade. Esse processo permite que o estudante aprofunde e consolide os conhecimentos adquiridos.

Deve-se ressaltar que das 13 disciplinas, 2 sdo do eixo basico e 11 do eixo de disciplinas
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profissionalizantes. A extensao realizada em disciplinas basicas visa, principalmente, o desenvolvimento
de habilidades sociais e profissionais essenciais como comunicacgao, trabalho em equipe e lideranca, que
séo fundamentais no mercado de trabalho; bem como de responsabilidade social, auxiliando os alunos a
compreenderem melhor seu papel na sociedade e a importancia de contribuir para o desenvolvimento
comunitario e para a solucdo de problemas sociais. Os principais publicos trabalhados nesta fase séo
estudantes de ensino basico e comunidade geral, através de atividades de popularizacédo da ciéncia e do
ensino superior; bem como atividades direcionadas ao desenvolvimento sustentavel, como organizagéo
de eventos com comunidades especificas do municipio, observando os Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel da ONU.

Considerando as 11 disciplinas profissionalizantes, a carga horaria de extensao permitira maior
conexdo do estudante o mercado de trabalho, possibilitando a aplicagdo dos conhecimentos profissionais
em contextos reais e colaborando com industrias e empresas do setor alimenticio. Além disso, essa acao
proporciona experiéncias praticas que complementam a formacéo teorica, permitindo que os estudantes
desenvolvam habilidades técnicas especificas, como manipulacdo de equipamentos e realizacdo de
processos industriais. Deve-se mencionar ainda que projetos de extensdo muitas vezes envolvem a
solucdo de problemas concretos enfrentados pela comunidade ou pela industria, que muitas vezes se
caracterizam por serem interdisciplinares. 1sso incentiva os alunos a aplicar seus conhecimentos para
resolver desafios préaticos, estimulando o pensamento critico e inovador, bem como buscarem
colaboracdo entre diferentes areas de conhecimento, promovendo uma formagdo interdisciplinar e
incentivando o trabalho em equipe.

As atividades de extensdo complementares, que ndo sao vinculadas a disciplinas especificas do
curso de Engenharia de Alimentos, desempenham um papel essencial na formagéo dos estudantes. Essas
atividades permitem uma ampliacdo significativa das experiéncias e habilidades, contribuindo para o
desenvolvimento pessoal e profissional dos alunos. Abaixo sdo listadas as atividades esperadas para
complementar a carga horéria de extens&o:

a) Participacdo como bolsista ou colaborador em projetos de extensdo: Envolver-se em projetos
de extensdo proporciona aos alunos a oportunidade de aplicar conhecimentos tedricos em
contextos préaticos, desenvolver habilidades de pesquisa e contribuir para solucbes de
problemas reais.

b) Organizacdo de eventos técnico-cientifico-académico: Participar na organizacdo de eventos
como seminarios, congressos e workshops ajuda os alunos a desenvolverem habilidades de
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d)

f)

9)

h)

planejamento, gestdo de tempo e trabalho em equipe. Destaca-se ainda a organizacdo da
Semana Académica do Curso, que sera realizada em conjunto com o curso de Engenharia de
Producéo, sendo um evento inter/multidisciplinar, agregando conhecimento aos participantes,
interagindo com a comunidade, promovendo contatos com profissionais de diversos
segmentos e integrando alunos, professores e funcionarios.
Ministrar palestras, minicursos, cursos (acima de 8 horas) ou oficinas: Atuar como palestrante
permite que os alunos compartilhnem seu conhecimento, aprimorem suas habilidades de
comunicacdo e lideranca, e ganhem confianca em suas competéncias profissionais. Além
disso, essa acdo proporciona que 0 conhecimento gerado na academia seja estendido até a
comunidade, colocando o estudante como protagonista da acao.
Prestacdo de servicos mediada por um docente (laudos, consultorias, avaliagdo técnica,
treinamentos, entre outros): Participar de servicos prestados a comunidade ou a industria, sob
a orientacdo de um docente, ajuda os alunos a adquirirem experiéncia pratica, fortalecerem
sua rede de contatos profissionais e entenderem melhor as demandas do mercado de trabalho,
além de resolverem problemas locais demandados pela comunidade a universidade.
Participacdo em empresa junior: Atuar em uma empresa junior oferece aos estudantes a
oportunidade de vivenciarem a gestdo empresarial, desenvolverem espirito empreendedor e
aplicarem conhecimentos técnicos em projetos reais, preparando-os para futuros desafios
profissionais.
Atividades de Propriedade Intelectual (Depdsito de Patentes e Modelos de Utilidades,
Registro de Marcas e Softwares, Contratos de Transferéncia de Tecnologia, Registro de
Direitos Autorais): Envolver-se em atividades de propriedade intelectual permite que os
alunos compreendam a importancia da inovacgdo e da protecdo dos direitos autorais, além de
incentivarem a criacdo de novas tecnologias e produtos, que poderdo ser utilizados pela
comunidade futuramente.
Acbes comunitarias ou voluntarias de cunho social em ONGs ou entidades publicas ou
privadas: Participar de acgbes voluntarias ajuda os alunos a desenvolverem um senso de
responsabilidade social, empatia e compromisso com o bem-estar da comunidade, formando
profissionais mais conscientes e engajados, além de auxiliarem em problemas
socioambientais reais que se impdes na sociedade.
Aco0es de divulgacéo artistica, cultural, cientifica e tecnologica: Envolver-se na divulgagéo de
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conhecimentos e cultura contribui para a formacéo integral dos alunos, principalmente se a
atividade estiver conectada a atividades de pesquisa realizadas pelo mesmo, ampliando sua
visdo de mundo e incentivando a valorizagdo da arte, ciéncia e tecnologia na sociedade;
permitindo uma efetiva indissociabilidade da pesquisa e extensao.

Todas as atividades de extensdo serdo analisadas e validadas por docente designado pelo
departamento/coordenagdo de curso, mediante a apresentacdo de documento comprobatorio e relatorio
consubstanciado (no caso de projetos de extenséo) e certificado (no caso de participagdo de eventos). O
Apéndice V apresenta o regulamento para realizacao das as atividades de extensdo complementares que
serdo avaliadas e passiveis de contabilizacdo de carga horéaria para o aluno do curso de Engenharia de

Alimentos.

4.8 Eixos Formativos

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

Segundo Resolucdo n° 1, de 26 de marco de 2021, artigo 9°, todo curso de graduacdo em
Engenharia deve conter, em seu Projeto Pedagdgico de Curso, os contedos basicos, profissionais e

especificos, que estejam diretamente relacionados com as competéncias que se propde a desenvolver.

4.8.1 Nucleo de Contetidos Basicos

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

Seguindo o segundo paragrafo deste artigo, além desses contetidos basicos, o curso explicita neste
Projeto Pedagogico do Curso os conteudos especificos e profissionais, assim como o0s objetos de
conhecimento e as atividades necessarias para o desenvolvimento das competéncias estabelecidas. Por

fim, seguindo o paragrafo terceiro, sdo explicitadas, no decorrer deste projeto, as atividades praticas e de
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laboratdrio, tanto para os conteldos basicos como para os especificos e profissionais, com enfoque e
intensidade compativeis com a habilitacdo da engenharia.

O Nducleo de Conteudos Basicos compde-se dos assuntos que fornecem o embasamento
tedrico necessario para que o futuro profissional possa desenvolver seu aprendizado. Essas
disciplinas estdo concentradas nos primeiros 5 semestres do curso, dando suporte para a oferta
posterior dos contetudos especificos e profissionalizantes. Nesse nucleo integra os componentes
curriculares: Fundamentos da Administragdo, Economia e Financgas, Algoritmos e Programacéo de
Computadores, Ciéncia e Tecnologia dos Materiais, Ciéncia do Ambiente e Sustentabilidade,
Planejamento e Gestdo Ambiental, Eletricidade Aplicada a Engenharia, Estatistica, Expressao
Gréfica Aplicada a Engenharia, Fendmenos de Transporte, Fisica Geral e Experimental | e I,
Célculo | e 11, Séries e Equacdes Diferenciais, Calculo Numérico, Geometria Analitica e Algebra
Linear, Mecénica Aplicada a Engenharia, Metodologia Cientifica e Tecnoldgica, Quimica Geral,
Quimica Experimental e Quimica Analitica e Tecnoldgica. Deve-se destacar que essas disciplinas

sao trabalhadas em ndcleo curricular comum com o curso de Engenharia de Producao.

4.8.2 Nucleo de Contetidos Profissionais

O Ndcleo de Contetdos Profissionalizantes compde-se dos assuntos destinados a
caracterizacdo da identidade do profissional, integrando as subareas de conhecimento que
identificam atribuicdes, deveres e responsabilidades. Esse nucleo sera constituido por disciplinas
como: Ergonomia e Seguranca do Trabalho, Biologia Geral, Termodinamica, Quimica Organica, Quimica e
Bioguimica de Alimentos, Microbiologia de Alimentos, Matérias-Primas Alimenticias, Analise de Alimentos,
Operacdes Unitarias | e 11, Instalagcdes e Equipamentos Industriais, Controle Estatistico de Qualidade,
Instrumentacdo e Automacéo Industrial, Refrigeracdo e Cadeia de Frios, Fundamentos da Nutri¢ao,
Toxicologia de Alimentos, Anélise Sensorial, Engenharia do Produto, Higiene Industrial, Projeto de IndUstria,

Legislacdo de Alimentos e Residuos Sélidos e Efluentes Industriais.

4.8.3Nucleo de Conteudos Especificos

O Nucleo de Contetdos Profissionais Especificos esta inserido no contexto das propostas
pedagdgicas do curso e visa contribuir para o aperfeicoamento da habilitacdo profissional do

egresso. Sua inser¢do no curriculo permite atender peculiaridades locais e regionais e procura
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caracterizar o projeto institucional com sua identidade prépria. Esse nudcleo sera constituido por:
Introducdo a Engenharia, Tecnologia em Sucroenergia, Tecnologia de Frutas, Sucos e Bebidas,
Tecnologia de Leite e Derivados, Tecnologia de Panificacdo, Massas, Amidos e Derivados,
Tecnologia de Carnes, Ovos e Derivados, Tecnologia de Oleos e Gorduras, e Tecnologia de
Embalagens.

Objetivando atender a Resolucdo CNE/CP n° 1, de 30 de maio de 2012, que estabelece
Diretrizes Nacionais para a Educagcdo em Direitos Humanos, Resolugdo CNE/CP n° 1, de 17 de
junho de 2004, que institui Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacio das Relagdes Etnico-
Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana foi instituida no projeto
pedagdgico a disciplina denominada “Ciéncias Sociais e Cidadania”.

Considerando a Resolugdo CNE/CP n° 2, de 15 de junho de 2012, que estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental, esses contetidos foram incluidos nas disciplinas de
“Ciéncias do Ambiente e Sustentabilidade” e “Planejamento e Gestdo Ambiental”.

Seguindo o Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005, que regulamenta a Lei n°
10.436/2002, que dispBe sobre a Lingua Brasileira de Sinais — Libras; Lei n® 11.788, de 25 de

setembro de 2008, a disciplina de LIBRAS, encontra-se disponivel comooptativa.

4.9 Avaliagéo do curso

A avaliacdo é um processo natural no ambito da Universidade e pode ser descrita como um
processo dindmico através do qual a instituicdo académica pode conhecer seus proprios pontos fortes e
fraquezas e, a partir disto, servir de base para direcionar atitudes construtivas a fim de minimizar as
fraquezas e enaltecer os pontos positivos. Na UEMG, o 6rgdo responsavel pela coleta de informacges
pertinentes a avaliacdo institucional e do curso € a Comissdo Prépria de Avaliacdo (CPA), que foi
regulamentada pela Resolucdo CONUN/UEMG n°601, de 15 de setembro de 2023 — Altera a Resolucéo
CONUN/UEMG n°419, de 21 de dezembro de 2018 que cria a Comisséo Propria de Avaliagdo - CPA e
estabelece suas atribuicdes e condigdes de funcionamento, bem como o que esta preve.

De acordo com o Art. 2°, da referida resolucéo, a CPA apresenta as seguintes atribuicoes:

I- Coordenar a realizagdo dos processos de avaliagdo interna da instituicdo; I1-
contribuir para o envolvimento da comunidade académica na implementacéo dos
processos de avaliagdo interna, buscando integra-los a dindmica institucional; 111-
sistematizar a prestacdo das informac6es solicitadas pelo INEP; VI- elaborar o
Modelo de Avaliacao Interna a ser desenvolvido na Universidade, que atenda as
exigéncias da legislacdo vigente; V- elaborar e aperfeicoar os instrumentos para
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coleta e analise das informagdes relativas a avaliagdo institucional; VI- consolidar
e analisar as informacdes obtidas; V1I- elaborar relatdrio final da Universidade;
VIII- acompanhar, de forma continua, as decisdes tomadas pelas estruturas
institucionais competentes em decorréncia das informacdes levantadas na

Avaliacéo Institucional.

Cabe destacar ainda, que cada unidade académica, no caso a UEMG Frutal, apresenta uma CPA

local, indicada pelo Conselho Departamental, cujos representantes apresentam mandato de 3 anos. Além

disso, de acordo com o Art. 9°, esse 6rgdo colegiado apresenta as seguintes atribuicoes:

I-  contribuir com a CPA na elaboracdo do Modelo de Avaliacdo Institucional
que atenda as exigéncias da legislacdo vigente;

II- contribuir para o envolvimento da comunidade académica na
implementacdo dos processos de avaliagdo interna, buscando integra-los a
dindmica institucional;

I11- sistematizar a prestagdo das informacdes solicitadas pelo INEP ou pelo
Conselho Estadual de Educagéo;

IV- aplicar os instrumentos para coleta e analise das informagdes relativas a
avaliago institucional;

V- tabular os dados coletados e confeccionar o relatério final da Unidade;

VI- fomentar a CPA com dados que permitam a confeccdo de relatdrio anual da
Universidade;

VII- elaborar relatdrio final da Unidade.

Importante destacar ainda que a resolucéo prevé a auto avaliacdo do curso, a qual é instituida

pelos Artigos 10° e 13°:

Art. 10° A auto avaliac@o, em parte, devera ser realizada em cada curso oferecido
pelas Unidades da UEMG:

I- por meio de questionarios aplicados aos alunos e professores sobre o
desempenho destes e suas impressdes sobre as condi¢fes de oferta do curso;

I1- em seminérios sobre o processo de ensino-aprendizagem, realizados no inicio
dos semestres, com a participacdo de alunos e de professores, para a discussao de
formas e critérios;

I11- por meio de pesquisas para levantamento do perfil do aluno, contendo estudo
sobre procedéncia, expectativas quanto ao curso e a profissdo.

Paragrafo Unico. Todo o processo de auto avaliagdo dos cursos de cada Unidade
da UEMG devera ser monitorado pelo Nucleo Docente Estruturante de cada
Curso e implantado de acordo com as seguintes diretrizes:

I- a auto avaliacdo deve estar em sintonia com Projeto de Auto Avaliagdo da
UEMG;

I1- a auto avaliacdo de cada curso constitui uma atividade sistematica e que deve
ter reflexo imediato na prética curricular;

I11- o processo de auto avaliagdo deve envolver a participacdo dos professores e
dos alunos do curso;

IV- cabe a Coordenacdo de Curso operacionalizar o processo de auto avaliagéo
junto aos professores, com apoio do Nucleo Docente Estruturante de cada curso,
com a producao de relatorios conclusivos

Art. 13. A CPA ¢é o 6rgdo responsavel pela implantacéo e desenvolvimento da
Avaliacdo Interna e da auto avaliacdo de cada curso oferecido pelas Unidades da
UEMG, possuindo autonomia em relacdo aos érgdos colegiados existentes na
UEMG.

Neste contexto, a auto avaliacdo é realizada com docentes, discentes e comunidade externa, a
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partir de questionarios elaborados pelo NDE e aplicados pela CPA local da UEMG Frutal, sendo os
resultados consolidados no relatério final da unidade. Destaca-se que esses sao encaminhados para o
NDE que delibera sobre a¢des a serem realizadas no curso objetivando a melhoria continua do mesmo,
em convergéncia com as necessidades vigentes do mercado de trabalho.

Destaca-se ainda as competéncias do Nucleo Docente Estruturante, que delibera sobre a
atualizacdo do PPC com as demandas do mercado de trabalho; avalia o ensino-aprendizagem no curso,
através de aplicacdo de formularios aos discentes e docentes; e propde métodos de ensino inovadores,

observando a indissociabilidade de ensino-pesquisa-extensao.

4.10 Articulago entre Ensino, Pesquisa e Extenséo

Diante das diretrizes do Plano de Desenvolvimento Institucional (2023-2027):

(...) na UEMG, o conceito de responsabilidade social esta relacionado as poli-

ticas de ensino, pesquisa e extensdo e as agdes de inclusdo educacional, com-
preendendo a formacéo de cidaddos éticos, criticos e inovadores, o desenvol-
vimento de pesquisas nas diferentes areas do conhecimento que possam con-
tribuir para o avango tecnoldgico do Estado e do pais, e a realizagdo de um
trabalho extensionista que busque a transformacao social, a preservagdo ambi-
ental, a melhoria da qualidade de vida e a inclusdo social.

Neste contexto, da Engenharia de Alimentos esta alinhado com as diretrizes do PDI (2023-2027),
que enfatiza a responsabilidade social nas politicas de ensino, pesquisa e extensdo, bem como nas acdes
de inclusdo educacional, formando cidad&os éticos, criticos e inovadores, capacitando-os a enfrentar os
desafios do setor alimenticio com solu¢des sustentaveis e tecnologicas.

Através de uma abordagem interdisciplinar, o curso promove o desenvolvimento de pesquisas que
contribuem para o0 avango tecnoldgico do Estado e do pais. Os estudantes sdo incentivados a participar de
projetos de pesquisa que abordam questdes como seguranca alimentar, inovacdo em processos de produ-
cao e sustentabilidade, alinhando-se com a missdo de promover o progresso cientifico e tecnoldgico. Para
IS0, a universidade oferece incentivos aos estudantes por meio de bolsas vinculadas ao Programa Institu-
cional de Apoio a Pesquisa (PAPQ), Programa de Iniciacdo Cientifica do CNPq — PIBIC/CNPg/UEMG, e
Programa de Iniciacdo Cientifica da FAPEMIG —PIBIC/FAPEMIG/UEMG. Além disso, 0 estudante pode
desenvolver pesquisas voluntarias por meio de editais especificos disponibilizados pela unidade acadé-
mica.

Além disso, o curso de Engenharia de Alimentos realiza um trabalho extensionista significativo,
buscando a transformacéo social e a preservagdo ambiental. Os projetos de extensdo envolvem a comuni-

dade local e regional, promovendo a melhoria da qualidade de vida e a inclusdo social. Nestes projetos,
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conhecimentos gerados na universidade, ou mesmo consolidados no meio académico, sdo levados até a
comunidade. Exemplos incluem programas de analise e certificacdo de alimentos, seguranca alimentar,
desenvolvimento de novos produtos, letramento cientifico em estudantes do ensino médio. Para isso, 0
estudante pode, além de desenvolver as atividades voluntarias, contar com apoio do Programa de Apoio a
Projetos de Extensdo (PAEX, por meio de bolsa especifica. Além disso, diversas disciplinas do curso sdo
articuladas com atividades extensionistas, possibilitando que o conhecimento adquirido pelo estudante ao

longo do semestre seja estendido a comunidade de forma organica e conectada com plano de estudos.

4.11 Articulagdo do curso com o Planto de Desenvolvimento Institucional da UEMG

O curso de Engenharia de Alimentos apresenta estreita articulagdo com o PDI da UEMG (2023-
2027), uma vez que os contetdos programaticos para a formacdo do profissional para o mercado de
trabalho, baseia-se no principio da educacdo universal e emancipatoria, fomentando ac6es reflexivas que
contribuem para o desenvolvimento regional sustentavel, e para a formacao ética do profissional. Além
disso, a estreita relacdo entre ensino-pesquisa-extensdo ofertada no curso, leva o estudante a uma viséo
critica da sociedade e, principalmente, do ambiente profissional, levando-o a dominar a investigacdo
cientifica, o que sera promotor da melhoria industrial regional.

Destaca-se ainda que o PDI institucional (2023-2027), em sua pagina 48, menciona que:

A UEMG, enquanto Institui¢cdo de Ensino Superior publica, busca exercer um
papel relevante para a formagdo cidadd e profissional de seus estudantes,
fomentando a melhoria da realidade social, a reducéo das desigualdades sociais
e o compromisso com a preservacdo do ambiente”; bem como que “os
curriculos dos cursos superiores da UEMG contemplam os quatro pilares da
educacgdo indicados pela Comisséo Internacional sobre a Educacdo para o
Século XXI, da UNESCO: aprender a conviver, aprender a conhecer, aprender
a fazer e aprender a ser, sem que se percam de vista as Diretrizes Curriculares
Nacionais e as peculiaridades das regifes onde os cursos sdo desenvolvidos.
Esses pilares se refletem nos processos de estruturacdo dos projetos
pedagdgicos dos cursos e constituem referéncias para as relagGes internas e
externas da Universidade.

Assim, o curso de Engenharia de Alimentos reafirma seu compromisso com uma formagéo solida,
critica e alinhada aos pilares institucionais da UEMG, contribuindo para a transformacgéo social, o

fortalecimento regional e a construgdo de uma sociedade mais justa, ética e sustentavel.

41



UNIVERSIDADE @
DO ESTADO DE MINAS GERAIS | Uema

UNIDADE FRUTAL

5. PROPOSTA DE PERCURSO FORMATIVO

Quadro 3 - Matriz curricular do curso de Engenharia de Alimentos da UEMG Frutal

1° PERIODO CARGA HORARIA (h/a)

Componentes Curriculares Tedrica | Pratica* | Extensao EaD TOTAL | CREDITOS | PRE-REQUISITO | DEPARTAMENTO
Expressdo Gréafica aplicada a Engenharia 30 30 - - 60 4 - DCEX
Geometria Analitica e Algebra Linear 60 - - - 60 4 - DCEX
Quimica Geral 45 15 15 - 75 5 - DCEX
Algoritmos e Programacdo de Computadores 30 30 - - 60 4 - DCEX
Fundamentos da Administracéo 30 - - - 30 2 - DCHSA
Introducéo a Engenharia 15 15 - - 30 2 - DCEX
Atividades de Extensdo Complementares - - 15 - 15 1 - DCEX

Total 210 90 30 0 330 22
2° PERIODO CARGA HORARIA (h/a)
. ; ; TOTAL | CREDITOS | PRE-REQUISITO | DEPARTAMENTO

Componentes Curriculares Teorica | Pratica* | Extensao EaD
Célculo | 45 15 - - 60 4 - DCEX
Estatistica 60 - - - 60 4 - DCEX
Fisica Geral e Experimental | 45 15 - - 60 4 - DCEX
Quimica Experimental 0 30 15 - 45 3 Quimica Geral DCEX
Ciéncias Sociais e Cidadania 30 - - - 30 2 - DCHSA
Etica Profissional 30 - - - 30 2 - DCHSA
Metodologia Cientifica e Tecnologica - - - 30 30 2 - DCHSA
Atividades de Extensdo Complementares - - 15 - 15 1 - DCEX

Total 210 60 30 30 330 22
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3° PERIODO CARGA HORARIA (h/a) ’ .
- — — - TOTAL | CREDITOS | PRE-REQUISITO | DEPARTAMENTO
Componentes Curriculares Teorica | Pratica* | Extensao EaD

Célculo 1l 60 - - - 60 Calculo | DCEX

Célculo Numérico 45 15 - - 60 - DCEX

Fisica Geral e Experimental Il 45 15 - - 60 4 F|S|caQeraI & Expe- DCEX
rimental |

Ciéncias do Ambiente e Sustentabilidade 15 15 15 - 45 3 - DCAB

Ergonomia e Seguranca do Trabalho 30 0 - - 30 2 - DCEX

Ciéncia e Tecnologia dos Materiais 45 15 - - 60 4 - DCEX

Atividades de Extensdo Complementares - - 15 - 15 1 - DCEX

Total 240 60 30 0 330 22
4° PERIODO CARGA HORARIA (h/a) . .
- = = TOTAL | CREDITOS | PRE-REQUISITO | DEPARTAMENTO
Componentes Curriculares Tedrica | Pratica* | Extenséo EaD

Quimica Analitica e Tecnoldgica 45 15 - - 60 4 Quimica Geral DCEX

Eletricidade Aplicada a Engenharia 45 15 - - 60 4 F|S|ca_GeraI & Expe- DCEX
rimental 11

Séries e Equagdes Diferenciais 60 - - - 60 4 Calculo | DCEX

Mecénica Aplicada a Engenharia 45 15 - - 60 4 F|S|ca_GeraI & Expe- DCEX
rimental 11

Planejamento e Gestdo Ambiental 30 - - - 30 2 - DCAB

Economia e Finangas 30 - - - 30 2 - DCHSA

Atividades de Extensdo Complementares - - 15 - 15 1 - DCEX

Total 255 45 15 0 315 21
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5° PERIODO CARGA HORARIA (h/a) ’ .
- — — - TOTAL | CREDITOS | PRE-REQUISITO | DEPARTAMENTO
Componentes Curriculares Teorica | Pratica* | Extensao EaD
Biologia Geral 45 15 - - 60 4 - DCAB
Fenbmenos de Transporte 60 - - - 60 4 F|S|ca'GeraI & Expe- DCEX
rimental 11
Operagdes Unitarias 45 15 - - 60 4 Fisica Geral e Expe- DCEX
rimental 11
Quimica Organica 45 15 - - 60 4 Quimica Geral DCEX
Termodindmica 45 15 - - 60 4 - DCEX
Atividades de Extensdo Complementares - - 15 - 15 1 - DCEX
Atividades Complementares - 30 - - 30 2 - DCEX
Total 240 90 15 0 345 23
6° PERIODO CARGA HORARIA (h/a) . .
- — = = TOTAL | CREDITOS | PRE-REQUISITO | DEPARTAMENTO
Componentes Curriculares Teorica | Pratica* | Extensao EaD

Quimica e Bioquimica de Alimentos 45 15 - - 60 4 Quimica Organica DCEX
Matérias-Primas Alimenticias 60 - - - 60 4 - DCAB
Fenémenos de Transporte Aplicado 45 15 - - 60 4 Fenomer[;gsrtcie Trans- DCEX
Microbiologia de Alimentos 45 15 15 - 75 5 Biologia Geral DCAB
Optativa | 60 - - - 60 4 - -
Atividades de Extensdo Complementares - - 30 - 30 2 - DCEX
Atividades Complementares - 15 - - 15 1 - DCEX
Total 255 60 45 0 360 24

44



UNIVERSIDADE
DO ESTADO DE MINAS GERAIS

22

UEMG
UNIDADE FRUTAL

7° PERIODO CARGA HORARIA (h/a) . )
- — — - TOTAL | CREDITOS PRE-REQUISITO DEPARTAMENTO
Componentes Curriculares Teorica | Pratica* | Extensdo | EaD
Instalagcdes e Equipamentos Industriais 60 - - - 60 4 - DCEX
Operacdes Unitérias I 45 15 - - 60 4 Operacdes Unitérias | DCEX
Andlise de Alimentos 45 15 15 - 75 5 - DCAB
Tecnologia em Sucroenergia 45 15 - - 60 4 - DCAB
Optativa Il 60 - - - 60 4 - -
Atividades de Extensdo Complementares - - 30 - 30 2 - DCEX
Atividades Complementares - 15 - - 15 1 - DCEX
Total 255 60 45 0 360 24
8° PERIODO CARGA HORARIA (h/a) ) )
- — — = TOTAL | CREDITOS | PRE-REQUISITO | DEPARTAMENTO
Componentes Curriculares Teodrica | Pratica* | Extensao EaD
;r;ztrumentagao Industrial e Controle de Proces- 15 15 i 30 2 i DCEX
Tecnologia de Frutas, Sucos e Bebidas 45 15 15 75 5 - DCAB
Refrigeracdo e Cadeia de Frios 60 - - 60 4 Operagoelsl Unitarias DCEX
Tecnologia de Leites e Derivados 45 15 15 75 5 - DCAB
Tecpologla de Panificacdo, Massas, Amidos e 45 15 15 75 5 i DCAB
Derivados
Tecnologia de Embalagens 15 15 - 30 2 DCAB
Atividades de Extensdo Complementares - - 15 15 1 - DCEX
Atividades Complementares - 15 - 15 1 - DCEX
Total 225 90 60 375 25
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9° PERIODO CARGA HORARIA (h/a) . )
TOTAL | CREDITOS | PRE-REQUISITO | DEPARTAMENTO
Componentes Curriculares Tedrica | Pratica* | Extensdo EaD
Tecnologia de Carnes, Ovos e Derivados 45 15 15 - 75 5 - DCAB
Tecnologia de Oleos e Gorduras 45 15 15 - 75 5 - DCAB
Andlise Sensorial 45 15 15 - 75 5 - DCAB
Fundamentos da Nutricao 30 - - - 30 2 - DCAB
Trabalho de Concluséo de Curso | 30 - - - 30 2 - DCAB
Estagio Supervisionado - 180 - - 180 12 - -
Total 195 225 45 0 465 31
10° PERIODO CARGA HORARIA (h/a) ) )
- - - TOTAL | CREDITOS | PRE-REQUISITO | DEPARTAMENTO
Componentes Curriculares Tedrica | Pratica* [ Extenséo EaD

Engenharia do Produto 45 15 - - 60 4 - DCEX
Toxicologia de Alimentos 30 - - - 30 2 DCAB
Residuos Solidos e Efluentes Industriais 30 15 15 - 60 4 - DCAB
Projeto de Industria 30 30 - - 60 4 - DCEX
Legislacdo de Alimentos 30 - 15 - 45 3 - DCAB
Higiene Industrial 30 - - - 30 2 - DCAB
Trabalho de Concluséo de Curso Il - - - 30 30 2 DCAB
Eletiva 60 - - - 60 4 - -
Atividades de Extensdo Complementares - - 15 - 15 1 - DCEX
Total 255 60 45 30 390 26

*No caso das disciplinas que possuem aulas praticas, podera ocorrer divisao da turma em subturmas, quando o nimero de matriculados for superior a 20
alunos, dependendo do suporte do laboratorio, sendo que cada aula ministrada gerar atribuicéo de encargos didaticos para o docente.
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Tabela 3 - Sintese da Carga Horéria Total

UNIVERSIDADE
DO ESTADO DE MINAS GERAIS

25

UEMG
UNIDADE FRUTAL

COMPONENTES CURRICULARES

(HORA/AULA)  CREDITOS
Disciplinas Obrigatdrias 2.805 187
Disciplinas Optativas 120 8
Disciplina Eletiva 60 4
Estagio Supervisionado 180 12
Atividades Complementares 75 5
Carga horaéria de extensdo em disciplinas 195 13
Carga horéria de extensdo complementar 165 11
TOTAL INTEGRALIZADO 3.600 240

5.1 Disciplinas Optativas Propostas

As disciplinas optativas do curso de Engenharia de Alimentos consistirdo em direcionar o aluno

para topicos em inovacdo na area da engenharia e tecnologia de alimentos, assim como em topicos de

gestdo e formacao profissional. O Quadro 4 apresenta as disciplinas optativas do curso de Engenharia de

Alimentos que deverdo ser cursadas nos periodos 6 e 9, sendo cada uma delas com carga horéria de 60

horas, totalizando 4 créditos. O ementério destas disciplinas estd detalhado na secgéo 5.2.

Quadro 4 - Disciplinas Optativas do curso de Engenharia de Alimentos.

Carga Horéria (h/a)
Disciplinas Optativas Total Créditos DEP
Teor Prat | Exte | EaD

Conservacao de alimentos pelo frio 60 - - - 60 4 DCEX
Andlise instrumental de alimentos 45 15 - - 60 4 DCEX
Tecnologia de producdo de enzimas DCAB
microbianas 45 o ) ) %0 ‘

Tecnologia de produtos fermentados 45 15 - - 60 4 DCAB
Tecnologia e Sociedade 60 - - - 60 4 DCHSA
Relaces humanas e liderangas 60 - - - 60 4 DCHSA
Aditivos e coadjuvantes em alimentos 60 - - - 60 4 DCAB
Microscopia de alimentos 45 15 - - 60 4 DCAB
Substéncias bioativas e funcionais 45 15 - - 60 4 DCAB
Libras - - - 60 60 4 DLLCA
Modelagem e Simulagdo de Processos 60 - - - 60 4 DCEX
Gestdo da Inovagao e Tecnologias 60 - - - 60 4 DCHSA
Controle Estatistico da Qualidade 45 15 - - 60 4 DCEX
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5.2 Ementario

5.2.1 Ementa das Disciplinas Obrigatdrias
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Quadro 5 — Relagdo das disciplinas obrigatérias do curso de Engenharia de Alimentos, com respectivas ementas, bibliografias e cargas horarias

1° PERIODO
Nome da - s - . Carga
Disciplina Ementa Bibliografia Basica Bibliografia Complementar Horaria
GOES, A. R. Teixeira. Introducio a | BARETA, D. R. Fundamentos de desenho
expresséo gréafica: tépicos de técnico mecénico. 1. ed. Porto Alegre: Educs,
Instrumentos de  desenho. glesen_r;.o gecimedtrg:o ?t%e geometrla 2010.
Normas para desenho técnico Ietscrl tl)va. '2%2'0 uritiba. MONTENEGRO, G. A. Desenho de projetos.
(ABNT). Geometria descritiva ntersaberes, ' S&o Paulo: Blucher, 2007. CHT: 30
(ponto, reta e plano). Nocdes | PACHECO, Beatriz de Almeida; CHP: 30
Expressdo Gréfica | 4o desenho técnico e de | CONCILIO. llana de Almeida PAGE-JONES, M. Fundamentos do desenho CHE: 0
aplicada a desenho t ‘fico. Desenh Souza: PESéOA FILHO J : orientado a objeto com UML.. Sdo Paulo: CHD: 0
Engenharia esenho topogréfico. es_en 0 ouza; S0 , oa}q-wm. Pearson, 2001 Total: 60
ortogonal.  Escalas, vistas, Desenho técnico. 1. ed. Curitiba:
projecdes, cortes, secdes e | Intersaberes, 2017. RIBEIRO, A. C; PERES, M. P.; IZIDORO, N. Créditos: 4
i i . L . Curso de desenho técnico e Autocad. Séo Paulo,
dimensionamentos. Layout € | - \rrap |;ane] Cristina, _
memorial descritivo. . . SP: Pearson, 2013.
Introducéo ao desenho técnico. 1.
ed. Curitiba: Intersaberes, 2016. SILVA, A. S (org.). Desenho técnico. 1. ed. S&o
Paulo: Pearson, 2014.
FRANCO, N. B. Algebra Linear. JUNIOR, D. B. Vetores e Geometria Analitica.
Séo Paulo: Pearson Education do Séo Paulo: Icone, 2019.
Brasil, 2016. BARBONI, Ayrton: PAULETTE, Walter. CHT: 30
Matrizes. Sistemas lineares e SANTOS, R. J. Matrizes, Vetores e | Matematica com aplicacdes tecnoldgicas: CHP: 30
. > Geometria Analitica. Belo geometria analitica. Sdo Paulo: Blucher, 2023. .
Geometria Determinantes. Vetores no - ) . - CHE: 0
o Horizonte: Imprensa Universitaria da - < - . )
Analitica e Plano e no Espago. Retas e . P . CORREA, P. S. Q. Algebra linear e geometria CHD: 0
Algebra Li PI E Vetoriais d UFMG, 2014. Disponivel em: analitica. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2006 Total: 60
gebra Linear Die::g;-SéOSpa(;OS € O“Failr?itae https://regijs.github.io/. Acesso em: ' ' ' ' '
Diagonalizacio de Matrizes. 05 dez. 2024. ZAHN, Mauricio. Algebra Linear. S&o Paulo: Créditos: 4

ANTON, Howard; RORRES, Chris.
Algebra linear com aplicagdes. 10.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.

Blucher, 2021.

SILVA, J. S. Algebra Linear. Jundiai: Paco,
2021.
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Estudo da estrutura atémica e | ARAUJO, J. C., Quimica de CHANG, R. Quimica geral: conceitos essenciais.
das propriedades periodicas alimentos: teoria e pratica. 7. ed., 4. ed. Porto Alegre: AMGH, 2007. 778p.
i\%sor dael:r?enté)js gﬁ‘lerpelﬁ(t):s atual. Vigosa: Ed. UFV, 2019. FELTRE, Ricardo. Fundamentos da
tinos dge ligacBes quimicas ATKINS, P.J.; LORETTA, J. guimica: quimica, tecnologia, sociedade. volume
upos de ligag a ’ Principios de quimica: Unico. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005. 700 p. CHT: 45
interacBes intermoleculares e . . :
~ . A guestionando a vida moderna e o - ] CHP: 15
das  funcbes inorganicas. . . . | GODOI, L., Quimica do petrdleo e seus :
; : meio ambiente. 5. ed., Porto Alegre: . s CHE: 15
- Desenvolvimento de conceitos . derivados. 1. ed. Curitiba: Intersaberes, 2022. (e- )
Quimica Geral ) Editora Bookman, 2011. 1.048p. CHD: 0
fundamentais de book) Total: 75
estequiometria, solucdes e MIESSLER, G. L., FISCHER, P. J., L :
reacbes quimicas. Introducdo | TARR, D., A., Quimica inorgénica, ZESrlélize?ﬁ gol\élotlg'g:ga Ed LS-éOQg;fJI(;I_a- na Créditos: 5
ao laboratdrio de quimica, com 5ed. Editora Pearson 2014 666 p. (e- Modern% 2006. 648 B ' '
énfase em normas de book) ' ' P-
seguranca, apresentagdo e ROSENBERG, J. L.; EPSTEIN, L. M.;
manuseio de vidrarias e KRIEGER, P. J. Quimica geral. 9. ed. Porto
equipamentos. Alegre: Bookman, 2013. 390p.
Introducdo a logica de VAREJAO, F. Introducéo a MAGRI, J. A. Lc')giczfl de Programacéo — Ensino
programacao. Conceitos Programacéo. Editora LTC, 2014. Pratico. Sdo Paulo: Erica, 2003
gigggaelcti?:énto [Ijgr?co dg MANZANO, J. A.N. G. ZIVANI, N. Projeto de Algoritmos com
r0aramas estrgtura dos Programacao de Computadores implementagdo em Pascal e C. S&o Paulo:
prograr L. ) com C/C++. Editora Erica, 2014. Thompson, 2004
Conceitos bésicos para
construgdo de algoritmos. | ZIVIANI, N. Projeto de ASCENCIO, A. F.; CAMPOS, EA.V; CHT: 30
Estruturacdo de programas. Algoritmos: com implementagdes Fundamentos da Programacéo de CHP: 30
Algoritmos e Estruturas condicionais. em JAVA e C++. Ed. Cengage, Computadores: algoritmos, Pascal, C/C++¢e CHE: 0
Programacdode | Estruturas  de  repeticdo. | 2012. Java - Ed. Pearson. 22 edicéo. S&o CHD: 0
Computadores Procedimento e  fungOes. Total: 60
x . x Paulo, 2007.
Representacdo e manipulagao
de estruturas de dados: vetores MIZRAHI, V. V; Treinamento em Linguagem Créditos: 4

e matrizes. Desenvolvimento
de algoritmos. Implementacéo
de algoritmos estruturados em
uma linguagem de
programagdo estruturada.

C. Ed. Pearson Prentice Hall. 22 edi¢8o. Sdo
Paulo, 2008.

DAMAS, L. Linguagem C. LTC Editora, Rio de
Janeiro, 2010uagem de programacao estruturada.

49




UNIVERSIDADE
DO ESTADO DE MINAS GERAIS

22

UEMG

UNIDADE FRUTAL

1° PERIODO
Nome da - S . . Carga
Disciplina Ementa Bibliografia Basica Bibliografia Complementar Horaria
Origens e  evolucio  da CHIAVENATTO, I. Introdugéo a ANDRADE, R. O. B. [et al]. Teoria geral da
adrlginistra %0 \(ltorlljt?ibui Ses teoria geral da administracgéo. 7. administracdo: das origens as perspectivas
ara o ¢ éur i mento ¢ da edicdo. R.J.: Campus, 2004. contemporéneas. 2. ed. Sdo Paulo: Makon Books,
2 ministracio: g aspectos | DRUCKER, P Introdugdo a 2007
histdricos, economia, pioneiros ;?OTé?gtrl%%%o' 4. ed. Sdo Paulo: CORREA, H. L. Administrag&o de producio e de CHT: 30
e empreendedores. ' ' operacdes. 3. ed. Sao Paulo, Atlas, 2012. CHP: 0
Administracdo como ciéncia. MORGAN, G. Imagens da . N . CHE: 0
FAugde_\rr_]etr]tos~da O administrador. Introducdo as | organizacdo. S&o Paulo: Atlas, DrA.F:—’ Rg:h arF? LI' (.)_ll'_gr]]arrlrl]zaﬁozso.otgorlae CHD: 0
ministracao areas funcionais de 1996. Projetos. >ao Faufo: homson, ' Total: 30
organizacéo, marketing, FAYOL, Henri. Administracéo industrial e
finangas, recursos humanos e geral: previséo, organizagdo, comando, Créditos: 2
produgdo. A organizacdo e o coordenagdo e controle. 10 ed. S&o Paulo: Atlas,
ambiente. A administracdo em 1994,
diferentes contextos. KWASNICKA, Eunice Lacava. Introducgédo a
administracao. 4. ed. S&o Paulo: Atlas, 1990.
A q ) q FREITAS, C. A. (org.). Introducdo | OGATA, K. Engenharia de controle moderno.
s grz.;m s areas & | aengenharia. 2. ed. Sao Paulo, SP: | 5. ed. S&o Paulo: Pearson, 2010.
engenharia. - O papel da | pearson, 2019. E-book. KUROZAWA, Louise Emy; COSTA, Stella
engenharia na inovacdo e . : S 2 ’
q g lvimento d ¢ dut MENDES, D. Engenharia de Regina Reis da. Tendéncias e inovacfes em
esenvolvimento de produto. producdo: do paradigma inicial a ciéncia, tecnologia e engenharia de alimentos. 1.
0 moQo de pensar do | sociedade 5.0. 1. ed. Curitiba: ed. S3o Paulo: Atheneu, 2013. CHT: 15
engenheiro e o projeto. de Intersaberes, 2021. E-book. PAHL, Gerhard et al. Projeto na engenharia: CHP: 15
Introducéo & engenharia. . o MEIRELES, M. A. A; PEREIRA, fundamentos do desenvolvimento eficaz de CHE:_ 0
Engenharia empreend_edorlsmo N r}a C. G. Fundamentos de engenharia | produtos, métodos e aplicacdes. Sdo Paulo, SP: CHD|: 0
engenharia.  Introducdo as | de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2005. Total: 30
ferramentas de  engenharia. | Atheneu, 2020. E-book. REIS, J. G. M.: COSTA NETO, P. L. O Créditos: 2

Sustentabilidade e ética na
engenharia. Pesquisa,
sociedade e responsabilidade
social na engenharia.

Engenharia de producéo aplicada ao
agronegocio. 1. ed. Sao Paulo: Blucher, 2018.

TALAMO, R. Engenharia de métodos: o estudo
de tempos e movimentos. 2. ed. Curitiba:
Intersaberes, 2022.
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AVILA, G. Célculo das
fungdes de uma variavel: volume 1. 7. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2003.
ANTON, H.; BIVENS,
Irl C.; DAVIS, S. L. Célculo: FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B.
volume 1. 10. ed. Sdo Paulo: Calculo A: funcbes, limite, derivagéo,
Funcdes reais de uma variavel real. | Bookman, 2014. Lnrter?triagalc_)'. ﬁ ;%.O%ao Paulo: Pearson CHT: 45
Limites e continuidade de funcbes | STEWART, J. Célculo: entice Ratl, ' CHP: 15
reais. Derivada, diferenciacdo € | yolume 1. 8. ed. Sdo Paulo: GUIDORIZZI, H.L.Um curso de calculo: | CHE: 0
Calculo | aplicacbes da derivada. Integral, | cengage Learning Brasil, 2017. volume 1. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, | CHD: 0
técnicas de integracdo e aplicacbes 2023. Total: 60
da integral. THOMAS, G.B.etal i )
Calculo: volume 1. 12. LEITHOLD, L. O calculo com geometria Creditos: 4
ed. S3o Paulo: Pearson Education | analitica: volume 1. 3. ed. S&o Paulo: Harbra, '
do Brasil. 2012. 1994.
MORETTIN, P.A.;;HAZZAN,S,
BUSSAB, W. O. Célculo: fungbes de uma e
varias variaveis. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2016.
BOLFARINE, H.; BUSSAB, W. | RIBEIRO, F. B. Teoria Estatistica de
Apresentacdo tabular e grafica de O. Elementos de Amostragem. Amostragem. Curitiba: Intersaberes, 2023.
(Ijr?tc:gz.ugéoEstatgstlca ProbDai)Si(I:ir(;gzj/Z Séo Paulo: Blucher, 2005. L ARSON, Ron: FARBER, Betsy. Estatistif:a
variaveis aleatorias e distribuigﬁeé WALPC_)I__E, R.R.etal. _ Apllcad_a. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson Education | CHT: 45
de probabilidade discretas e Probablllfjade_e es‘gatistlca para | do Brasil, 2015. CHP: 15
. ~ engenharia e ciéncias. 8. ed. Sdo 5 s - CHE: 0
- continuas. Nocdes sobre ) . TRIOLA, M. F. Introducéo a Estatistica. 14. i
Estatistica TR Paulo: Pearson Prentice Hall, . - CHD: 0
amostragem e distribuices 2009 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2024. Total 60
amostrais. Estimacdo de ' - - :
Parimetros. Teste de Hipdteses | BUSSAB, W.O.; MORETTIN, | SCHMULLER, Joseph. Analise estatistica Créditos. 4
Paramétricos. Correlagao e | P.A. Estatistica Basica. 10. Ed. | ©©™ R.Rio de Janeiro: Alta Book, 2019. reditos:
Regressdo. Uso de softwares | S&o Paulo: SaraivaUni, 2023. MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C.
computacionais. Estatistica aplicada e probabilidade para
engenheiros. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2021.
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HALLIDAY, D.; RESNICK, YOUNG, H.D.; FREEDMAN, R.A. Fisica I,
R.; WALKER, J. Fundamentos | Searse Zemansky. Editora Pearson. 2015.
de Fisica: Volume I, 9. ed., Rio | 452 p. ISBN 9788543005683.
de Janeiro: LTC, 2012. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica
ALONSO, M.; FINN, basica: mecanica. 5. ed. Séo Paulo: Blucher,
E.J. Fisica um curso 2013. 1 recurso online. ISBN 9788521207467. CHT: 45
. . . universitario - Volumel - . L :
Cinemética do ponto. Leis de A s . TELLES, D.A. Fisica com Aplicacao CHP: 15
: Mecénica. Editora Blucher. g A AL i
-, Newton. Trabalho e energia. Tecnologica - mecanica. 12 edi¢do. Sdo Paulo | CHE: 0
Fisica Geral e C 50 da Enerdia. M 2015. 509 p. ISBN Blucher. 2011, 1 line. ISBN )
Experimental | ~0nservagao da Energia. omento 9788521208327, ucher. . 1 recurso online. CHD: 0
linear. Colisdes. Momento angular. 9788521215769. Total: 60
Rotaczo de corpos rigidos. Iileitiiz{spe'Aethr:ﬁii?i? CHABAY, R.W. Fisica Basica matéria e Créditos: 4
S € Engenniero interagdes - vol. 1. 42 edi¢éo. Rio de Janeiro. '
V.1 mecanica, oscilagdes e :
o . LTC. 2018.1 recurso online. ISBN
ondas, termodindmica. 6. Rio 9788521635376
de Janeiro. LTC. 2009.1 recurso '
online. ISBN 978-85-216-2618- KELLER, F.J.; GETTYS, W.E.; SKOVE,
3. M.J. Fisica. Sdo Paulo: Pearson Makron
Books, c1999. 2 v. ISBN 85-346-0542-4 (v. 1).
Aplicagdo pratica dos conceitos de |\ \ns p 3. LORETTA, J. BROWN, T. L. Quimica: a ciéncia central. 13.
propriedades da matéria, estrutura Principios d imica: ed. S&o Paulo, SP: Pearson, 2016
atomica e ligacoes quimicas em ues(t:ignczfndi ciili/idacrarl{odernae l L l -
experimentos laboratoriais. | AU : BACCAN, N., Quimica analitica
o . 0 meio ambiente. 5. ed., Porto e .
Realizagdo de atividades que R quantitativa elementar. Editora Blucher (e-
~ o Alegre: Editora Bookman, 2011.
envolvem reacBes quimicas e 1.048p book) CHT: 0
calculos estequiométricos, com foco ' ' - . .
na resolugdo de problemas reais. LENZI, E., Quimica geral HAREQ_'I[S',[_D. C8 Adnalé'.sedq“;m'c.a - Edit gg; ig
Quimica Desenvolvimento de habilidades em | experimental. 3. ed. Rio de ﬁ#_acn é(;illzvzzd ed. o de Janeiro. Editora CHD.' 0
Experimental analise e interpretacdo de dados | Janeiro, RJ: Freitas Bastos, 2024. ’ it .
. oot ; - _ . Total: 45
experimentais, incluindo avalia¢do TRINDADE, D. F., Quimica MANO, E., B. Quimica Experimental de
de erros e precisdo. Elaboragéo de ‘o L x Polimeros. Editora Blucher (e-book) At
- e . bésica experimental. 6. ed. Sdo Creditos: 3
relatorios cientificos, integrando s . ” o
redacdo técnica, apresentacio de Paulo: Icone, 2016. VOGJEL, A Qum_llca analitica qualitativa. 5.
resultados e  discussdo de ed. Sdo Paulo: Editora Mestre Jou, 1981. 665p.
conclusdes. Exploragdo das SILVA, Edson E.; LIMA, Evandro. Quimica
aplicacbes  praticas de cada Aplicada: Estrutura dos Atomos e Fungdes
experimento no contexto da
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engenharia, enfatizando a conexao Inorgénicas e Organicas. Curitiba:
entre teoria e pratica em situacGes do InterSaberes, 2018.
mundo real.
O papel das organizagdes nas | ANTUNES, R. L. C. Adeus ao BOBBIO, Norberto. A era dos direitos. Rio
sociedades modernas. A teméticada | trabalho. Ensaio sobre as de Janeiro: Elsevier, 2004.
histéria e cultura afro-brasileira e metamorfoses e a centralidade L .
indigena no  contexto das | do mundo do trabalho. 15. ed. :fi‘glggbggﬁ \(;I'Oéﬁ\/i?i;id;ogé?’ggzzrlgo.?_%Oezld.
organizac0es. lgualdade de género e Sdo Paulo: Cortez, 2011. : ¢ ' ' CHT: 30
raga nas corporagoes. _F_’olltlcas de WEBER, M. Economia e SENNE1:T, R A corrosao do caréter: as CHP:. 0
. L Inclusdo e Acessibilidade nas . . consequéncias pessoais do trabalhononovo | CHE: 0
Ciéncias Sociais ~ . . sociedade: fundamentos da S : L )
. ] corporacfes. Lei Maria da Penha. . . . capitalismo. 12. ed., Rio de Janeiro: Record, CHD: 0
e Cidadania s o sociologia compreensiva. Vol. 1. '
Emergéncia da forma burocrética de ilia: 2007. Total: 30
organizago. Cultura, poder 4. ed. Brasilia: Ed. UnB, 2009. o _
organizacional e novas formas de ZIZEK, S. Em defesa das causas -ZFE(??J/EQ;E;SI,OMUEI?SO; rgg(l)aee ideologia. Créditos: 2
gestdo empresarial. Direitos perdidas. Sdo Paulo: Boitempo, DA ' ' '
humanos e Relagdes Humanas no 2011. TRINDADE, J. D. L. Historia social dos
Trabalho. Classe Operaria e direitos humanos. 3. ed. Sdo Paulo.
Sindicalismo. Petrépolis, 2011.
?rnilﬁffadgefseggéngn%ri? dr:?/?;;ng; AGUILAR, F. J. A ética nas ASHLEY, P. A. Etica e responsabilidade
ganizacoes P A empresas. Rio de Janeiro: Zahar, | social nos negdcios. Sdo Paulo: Saraiva, 2003.
Filosofia. Discussdo dos multiplos 1996
usos da Etica: na profissdo, nas ' CAMARGO, M. Fundamentos de ética geral
organizagfes e na sociedade. O CHAUI, M. Convite a filosofia. e profissional. 10. ed., Petropolis: Vozes, CHT: 30
inter-relacionamento entre Filosofia | Sao Paulo: Atica, 2005. 2011. CHP: 0
Etica € Etlc_a. AdmlnlstrAaga}o € ﬂlosofm. A FERREL, O. C. Visdo geral da NALINI, J. R. Etica geral e profissional. 7. CHE:_ 0
_ propriedade: esséncia ou ndo da - - : x ' . . X CHD: 0
profissional . T Etica Empresarial. Rio de ed. S8o Paulo: Revista dos Tribunais, 20009. )
pessoa humana. Teoria da ética: Janeiro: Reichmann & Affonso ) ) Total: 30
elementos fundamentais da ética, 2001 ’ 06-23 ' SANCHEZ VAZQUEZ, A. Etica. 15. ed. Rio
principios do bem, da verdade e da P ' de Janeiro: Civilizagéo Brasileira, 1995. Créditos: 2
justica; elementos de antropologia: .
prioridade da pessoa humana sobre SROU_R’ R~ H.lF’Zodgr,RgulguGa € e_:tlcaltzras_
o capital e sobre o lucro; modelos ggggmzaqoes. - €0. RI0 d€ Janeiro, EIsevier,
éticos da pessoa humana. :
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GIL, A. C. Como Elaborar A§SOCIA(;AO BRASILEIRA DE NORMAS
Projetos de Pesquisa. 4. ed. SGo | TECNICAS. NBR 10520. Informagéo e
Paulo: Atlas, 2002. 175p. documentagdo: cita¢cdes em documentos:
Coneciments & otiss A LUI, J. J. Recomendacdes de apresentacdo. Rio de Janeiro, 2002. 7p.
otonsao. aniversi térig go Brasil. | Metodologia Cientifica. Gurupi: | MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M.
X Editora Cometa, 2004. 160p. Técnicas de Pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: CHT: 0
Ferramenta  para  busca de Editora Atlas, 2002 CHP: 0
Metodologia informagdo cientifica. Fichamento. MARCONI, M. A.; LAKATOS, ' ' CHE.' 0
Cientifica? e Revisdo de literatura. Elaboracéo de E. M. Fundamentos de POPPER, K. R. A ldgica da pesquisa CHD.' 30
Tecnoléaica pesquisa bibliogréfica. Normas da | metodologia cientifica, 5. ed. cientifica. 6. ed. Séo Paulo: Ed. Cultrix, 2000. TotaI: 20
9 ABNT para a escrita de documentos Sdo Paulo: Atlas, 2003. 311p. 456p. '
ti%néig:_céeem'fégoiisa iscégsensé%e VOLPATO, L. V. Bases tedricas para Créditos: 2
Elajboragéo o gprgsentagéo 4e Pitch ' redacdo cientifica. 1. ed. S&o Paulo: Cultura
' Académica, 2007.
VOLPATO, L. V. Ciéncia: dafilosofia &
publicacéo. 6. ed. S&o Paulo: Cultura
Académica. 2013.
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CAO”nfi'i'nSSi " dede réﬁ'c'g‘s'tesé ANTON, H.;BIVENS, | FLEMMING, D. M.; GONGALVES, M. B.
niveis ara’ fgn Bes  de Irl C.; DAVIS, S. L. Calculo: Calculo B: funcdes de varias variaveis,
Arias a?r'é eis Egst do de volume 2. 10. ed. S&o Paulo: integrais multiplas, integrais curvilineas
varias varaveis. £studo | Bookman, 2014. e de superficie. 2. ed. S&o Paulo: Pearson
derivadas parciais. Avaliar Prentice Hall. 2007
elementos de area e volume STEWART, James. ’ '
usando coordenadas polares | Célculo: volume 2. 8.ed. | GUIDORIZZI, H.L.Um curso de calculo: CHT: 60
cilindricas e  esféricas. S&o Paulo: Cengage Learning volume 2. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018. CHP: 0
pias THOMAS, G.B.etal. volume 3. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2022. .
cartesianas e  polares. . . Total: 60
L Célculo: volume 2. 12. . .
Campos vetoriais: ed. Sdo Paulo: Pearson Education LEITHOLD, Louis. O célculo com
gradiente, divergéncia e do.BrasiI 201'2 geometria analitica: volume 2. 3. ed. Sdo Créditos: 4
rotacional; integrais ’ ’ Paulo: Harbra, 1994,
curwlmeas_ e de _su.perf|C|e; MORETTIN, P. A HAZZAN, S.:
teoremas integrais: Green, BUSSAB. W. O. Célculo: funcses d
Gauss e Stokes. Uso de . o '3 adcuSE). FL,‘“QIO‘?SS eumae
softwares computacionais, varias variaveis. 3. ed. Sao Paulo: Saraiva,
2016.
FRANCO, N. B. Calculo JARLETT]I, Celina. Calculo numérico. 2. ed.
Numérico. Sdo Paulo: Pearson Curitiba: Intersaberes, 2023.
) Prentice Hall, 2006. BRASIL, R. M. L. R. F.; BALTHAZAR, J. M.
Nogdes ~ sobre  erros | SPERANDIO, D; MONKEN E GOIS, W. Métodos numéricos e
numericos.  Aritmetica d_e SILVA, L. H. Calculo numérico | computacionais na pratica de engenhariae
EOT}IO flutuante. Zeroslreals e programacao matematica: ciéncias. Sao Paulo: Blucher, 2015. ggg g’
e fungdes reais. Resolugdo | aplicacdes. Curitba: Intersaberes, . . 3
numérica de sistemas de | 2022. VARGAS, J. V. C.; ARAKI, L. K. Calculo CHE: 0
Célculo Numérico Equagdes Lineares. numérico aplicado. Barueri: Manoele, 2017. | cHD: 0
Resolugdo de Equagdes Nao | CHAPRA, S. C.; RAYMOND, P. | ¢ i1y a0, Fabio et al. Algoritmos Total: 60
Lineares Internolacio C. Métodos Numéricos para . - : .
eares. \terpolac £ haria. 7. ed. Porto Aleare: | Calculo numérico. Porto Alegre: SAGAH, .
polinomial.  Ajuste  de ngenharia. /. ed. Porto Alegre: 2021, Créditos: 4
Curvas: quadrados minimos AMGH, 2016. i .
lineares. Integracio ARENALES, Selma. C_alculo numeérico:
numérica. aprendizagem com apoio de software. 2. ed.
S&o Paulo: Cengage Learning, 2015.
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HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; | SEARS, F.; ZEMANSKY, M. fisica
WAVLKER, J. Fundamentos de I1: termodindmica e ondas. 14. ed. Sdo
Fisica: Volume 11. 9. ed. Rio de Paulo: Pearson, 2015. 1 recurso online. ISBN
Janeiro: LTC, 2012. 9788543005737.
Oscilagdes ¢ ondas. Ondas Nl_JSSEN_ZVEIG_, H.M. C_urso de AL_ONS_O,, M FINN, E.J. Fisica um curso
em meios elésticos. Ondas fisica basica: fluidos, osc_llagc")es u[uversnarlo._ Volume 2 - Campos e ondas.
sonoras Hidrosté.tica e e ondas, calor. 5% Ed. Editora S&o Paulo: Editora Bliicher, 2014. 583 p. ISBN | CHT: 45
- S Blucher. 2014. 377 p. ISBN 9788521208341. CHP: 15
hidrodinamica. 9788521207481 CHE: 0
Fisica Geral e Viscosidade. Temperatura. ' TELLES, D.A. Fisica com aplicagédo CHD.' 0
Experimental 11 Calorimetria e condugdo de | TIPLER, P.A. Fisica para tecnoldgica - oscilacdes, ondas, fluidos e TotaI: 60
calor. Leis da | cientistas e engenheiros - V.1 termodinamica. 1. ed. Séo Paulo: Blucher, '
Termodinamica. Teoria mecanica, oscilagdes e ondas, 2014. 1 recurso online. ISBN 9788521207566. .
cinética dos gases. termodindmica. 6. ed. Rio de e . Créditos: 4
Janeiro: LTC, 2009. 1 recurso DURAN, J.E.R. Biofisica. Editora Pearson.
online. ISBN 978-85-216-2618-3. 2011. 410 p. ISBN 9788576059288.
CHABAY, R.W. Fisica Basica: matéria e
interacdes - vol. 2. 42 edicdo. Rio de Janeiro.
LTC. 2018. 1 recurso online. ISBN
9788521635390.
Introdugdo % | BOFF, L. Sustentabilidade. 5ed. | WEETMAN, C.; SERRA, A.C.C. Economia
sustentabilidade. Principios Petrénolis: Vozes. 2016. 225 ircular: T tratéai "
do desenvolvimento polis: , . p. circular: conceitos e estratégias para fazer
sustentavel. Recursos STEFANI, E.J. Recursos negocios de forma mais mtellqente, i
Energéticos: fontes Naturais, Energia e Educagéo SUStF nt_a vel e_Iucratlva. Led. Sdo Paulo:
. . Lo o Auténcia Business, 2019. 544p. .
classicas e inovadoras de Ambiental. led. Curitiba: ' CHT: 15
energia. Bases para a Contentus, 2020. 92p. PENAFIEL, A.P.P.; RADOMSKY, G.F.W. CHP: 15
S . economia circular. . Desenvolvimento e Sustentabilidade. led. CHE: 15
Cleguas do A_mblente ® | Economia circular  na G.ARCIA’ S. ES(} € ecc_)n0r~n|a Curitiba: Intersaberes, 2013. 224p. CHD: 0
ustentabilidade indistria.  Conceitos  de circular na gestdo 4.0: acdes Total: 45
ESG. Bases da Educacio para negocios mais GUIMARAES, M. Camlnpos da educagao
Ambiental como area do sustentaveis. led. Sdo Paulo: amplental: da forma a acdo. led. Campinas: Créditos: 3
conhecimento tedrico, Blucher, 2024.241p. Papirus, 2020. 112p.
cientifico metodoldgico. TAVAES, A.; BORSCHIVER, S. Circular
Educacdo Ambiental como economy: a new mindset on sustainable
acdo transformadora na development. Rio de Janeiro: Brasport, 2024.
sociedade.
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Operacionalizagéo das 19p.
ZE::]/;)(::S;SI em  Educagdo ALVES, R.R. ESG: O presente e o futuro
’ das empresas. led. Petropolis: VVozes, 2023.
280p.
N ARAUJO, G. M. Legislagdo de BRASIL. Seguranca e medicina do trabalho.
|”ttf)0?hU§aO a Se?uragga ~d0 seguranca e saude no trabalho: | S&o Paulo: Atlas, 78 edicédo. 2017.
trabalho. ntroducao, | normas regulamentadoras do
historico e objetivos da | ministério do trabalho e JUNIOR, A. M. S. Manual de seguranca,
Ergonomia. Aplicagdes e | emprego. vol. 1. 2013. higiene e medicina do trabalho. 11. ed.
analises ergondmicas. Editora RIDEEL, 2017.
5 GONCALVES, E. A. Manual de o CHT: 30
Carga de trabalho. NogGes ' MORAES, M. M. L. O direito a satde e CHP: 0
basicas de Antropometria e | Séguranca e saude no trabalho. : : ) :
) c e p b 6. ed. Sdo Paulo: LTR. 2015 seguranga no meio ambiente do trabalho: CHE: 0
Ergonomia e Seguranca blomecanlca., Rela(;ao e | : ' protecéo, fiscalizagéo e efetividade CHD: 0
do Trabalho tAraEk;fjl”& e ,Sla_lude-EMetqu_da SALIBA, T. M. Legislagdo de | normativa. S&o Paulo: LTr, 2002. 190 p. Total- 30
nalise Ergonémica i
do Trabalho) Acidentes de Segu,ranga, aCIdente do trabalho BARNES, R. M. Estudo de Movimentos e de i
: . e saude do trabalhador. 12. ed. T - broiet dida do trabalho. 6 Créditos: 2
Traba!ho: ) |nspe(}?:0, S&o Paulo: LTR 2017. €mpos: projeto € meaida ao trabalno.
investigagao e Prevencdo. ed. S&o Paulo: Edgard Bliicher Ltda., 2011
Gerenciamento de riscos. _ o
Normas regu|amentadora$ _ TAVARES, J.C. Tép|COS de adm|n|stra§é0
NR. ISO 45001. aplicada a seguranga do trabalho. 11. ed.
S&o Paulo: Senac Séo Paulo, 2012. 166 p.
Propriedades dos materiais NUNES, Laerce de Paula. BARBOSA, C. Fundamentos da analise
metalicos e ndo metalicos. | Materiais: aplicacdes de fractogréafica de falhas de materiais
(Fj’rlfn_cmlos da estr_utulr_a € | engenharia, selecdo e metalicos. 1. ed. Sao Paulo, SP: Blucher, 2021. | CHT: 45
efeitos | cnstalinos e aridade. 1. ed. Rio de E-book. CHP: 15
iénci i aplicados 3  materiais Janeiro: Interciéncia, 2012. E- CHE: 0
Ciéncia e Tecnologiados | metalicos. Difusio atomica. : : : MATLAKHOV, A. N.: MATLAKHOVA, L. CHD: 0
Materiais Solugdes solidas. book. A (org.). Corrosdo e protecio dos materiais. | Total: 60
Diagramas prop‘ife » def?(fs' NUNES, Laerce de Paula; 1 ed. Jundiai: Paco e Litira, 2021, E-book. |
réditos:
materiais ceramicos. ?R_E'_SC"I'EF’ Q“dfrsf’“ PEREIRA, C. P. M. Mecanica dos Materiais
Estrutura e propriedade dos eixelra. ntroducaoa Avancada. 1. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia,
materiais poliméricos. metalurgia e aos materiais
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Nogbes sobre  materiais metalicos. 1. ed. Rio de Janeiro: 2014. E-book.
conjugados. iénei -
Jug Interciéncia, 2010. E-book. SANFELICE, R. C.: PAVINATTO, A:
SHACKELFORD, J. F. Ciéncia | CORREA, D. S (org.). Nanotecnologia
dos materiais. 6. ed. S&o Paulo: aplicada a polimeros. Sdo Paulo, SP: Blucher,
Pearson, 2008. E-book. 2022. E-book.
TELLES, P. C. S. Materiais para
equipamentos de processo. 6. ed. Rio de
Janeiro: Interciéncia, 2003. E-book.
4° PERIODO
Lo . . - . Carga
Nome da Disciplina Ementa Bibliografia Béasica Bibliografia Complementar Horaria
Ejf“mo:‘ga '”tmd“t‘;;'gmicaa HARRIS, D. C. Anlise quimica | ATKINS, P. J.; LORETTA, J. Principios de
q ' guantitativa. 8. ed. Rio de quimica: questionando a vida moderna e o
abrangendo os fundamentos L . - )
SO i Janeiro: Editora LTC, 2012. meio ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman,
e aplicagbes da andlise 920 2011. 1048
qualitativa e quantitativa. P- ' P.
Exploracgdo de conceitos de SKOOG, D. A.; WEST, D. M;; AMERICAN CHEMICAL SOCIETY.
cinética quimica e HOLLER, F.J.; CROUCH, S.R.; | Quimica paraum futuro sustentavel. Porto
equilibrio  quimico em GRASSI, M. T.; PASQUINI, C. Alegre: AMGH, [s.d.]. e-book. CHT: 45
contextos ana[ltlcos. Fun@a}mentos deNqulmlczf BAIRD, C.: CANN, M. Quimica ambiental. CHP.. 15
Quimica Analiticae Apresentagdo de métodos analitica. 8. ed. Sdo Paulo: 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011. xii, 844 CHE: 0
Tecnolbaica instrumentais utilizados na Editora Pioneira Thomson T gre: ' B CHD: 0
g indUstria, incluindo Learning, 2006. 1124p. P- Total: 60
cromatografia, ;o L FELTRE, R. Fundamentos da quimica:
espectrofotometria e VL%CI;i'IcEaIEi'vg. gl:énlsc;oa;;ﬂ;g_ca guimica, tecnologia, sociedade. Volume Créditos: 4
técnicas potenciométricas, que e i Unico. 4. ed. Sao Paulo: Moderna, 2005. 700 p.
o x Editora Mestre Jou, 1981. 665p.
entre outros. Realizacdo de HAGE. D. S . liti (i
atividades  experimentais e (S?EJIFEICET a.1r|1:)a itica ez‘?)qi IS¢
voltadas para aplicacdes nas gual?tltatlva. do Paulo: Pearson, . e-
engenharias, promovendo a 00K.
integracdo entre teoria e
prética.
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HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; | NUSSENZVEIG, H.M. Curso de fisica
WALKER, J. Fundamentos de bésica: eletromagnetismo. 2. ed. Séo Paulo:
Fisica: Volume I1l. 9. ed. Riode | Blucher, 2015. 1 recurso online. ISBN
Janeiro: LTC, 2012. 9788521208020.
TIPLER, P.A. Fisica para ALEXANDER, C.K.; SADIKU, M.N.O.
Carga elétrica, corrente, cientistas e engenheiros: Fundamentos de Circuitos Elétricos. 5. ed. CHT: 45
tensdo e resisténcia elétrica. V.2 eletricidade e magnetismo, Porto Alegre: AMGH, 2013. CHP: 15
- . . | Circuitos Elétricos. Gtica. 6. Rio de Janeiro. LTC. CHE: 0
Eletricidade Ap!lcadaa Poténcia e Energia Elétrica. 20009. 1 recurso online. ISBN HAYT, V,V:H" KEMMERLY’,J'E" DURBIN, CHD: 0
Engenharia - ~ S.M. Andlise de Circuitos Elétricos. 8. ed. )
Magnetismo e Inducdo | 978-85-216-2622-0. Porto Alegre: AMGH, 2014 Total: 60
Eletromagnética. BOYLESTAD, R.L. Dispositivos ' : '
Fundamentos de Eletronica. eletronicos: e teoria de circuitos. | FLARYS, F. Eletrotécnica geral: teoriae Créditos: 4
11. ed. S&o Paulo: Pearson, 2013. | exercicios resolvidos. 2. ed. Barueri, SP:
1 recurso online. ISBN Manole, 2013. ISBN 9788520434796.
9788564574212. MALVINO, A.P. Eletrénica: Principios e
Aplicac0es. 8. ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill,
2010.
BRANNAN, J.R.; BOYCE, | CENGEL, Y. A.; PALM IlI, W. J. Equaces
W. E. Equag0es Diferenciais: Diferenciais. Porto Alegre: AMGH, 2014.
. . . uma introdugao aos metodos GUIDORIZZI, H. L. Um curso de clculo:
Séries numéricas. Séries de modernos e suas aplicagdes. Rio volume 4. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC. 2023
poténcias. Equacbes de Janeiro: LTC, 2013. DR ' ' ' CHT: 60
diferenciais de 12 ordem e 22 ) KAPLAN, W. Célculo Avancado. v 2. Sao .
ordem com aplicacGes. BOYCE, W.E.; Paulo: Blucher, 1972 CHP: 0
Séries e Equagdes SolugBes de  equagdes DIPRIMA, R. C.; MEADE, D. . ’ ' CHE: 0
. L . . - B. Equagdes diferenciais VIANNA JR, A. S. Equagdes diferenciais: CHD: 0
Diferenciais diferenciais por séries de R N :
téncias.  Sistemas  de elementares e problemas de uma visdo intuitiva usando exemplos. S&o Total: 60
potenc . . valores de contorno. 12.ed. | Paulo: Blucher, 2021.
equacdes diferenciais. Uso | oo o' saneiro: LTC, 2024 Créditos: 4
de softwares ' ' ' NAGLE, R. K.; SAFF, E. B.; SNIDER, A. D. '
computacionais. ZILL, D.G. Equagdes Equacdes Diferenciais. 8. ed. Sdo Paulo:
diferencias com aplicacfes em Pearson Education do Brasil, 2012.
modelagem. 3. ed. S8o Paulo:
Cengage Learning, 2016.
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- . HIBBELER, R.C.; TENAN, M.A. Dinamica:
saEriRérféel\:ﬁg?rrgsc_a Vetorial mecénica para engenharia. 12%d. Londres:
Estatica das Particulas Estatica. AMGH ISBN pearson, 2011, E-book
Estatica dos Corpoé 9788580556209. MERIAM, J. L.; KRAIGE, L.G. Mecéanica
o - para Engenharia — Estatica. 7. ed. Rio de CHT: 45
Rigidos. Analise de HIBBELER, Janeiro: LTC. 2013 CHP: 15
Estruturas.  Centro  de R.C. Estatica: mecanica para ' ' ' CHE.' 0
Mecanica Aplicada a Gravidade e Centroide. engenharia. 14. ed. Séo Paulo, SHAMES, I. H. Mecénica para Engenharia — CHD.' 0
Engenharia Momentos de  Inércia. SP: Pearson, 2017. 1 recurso Estatica. 4. ed. S&o Paulo: Pearson, 2006. TotaI: 60
Dindmica das Particulas. online. ISBN 9788543016245. LEET K.M.: UANG. C-M.: GILBERT '
g;g%”;;ca dos  COrOS |\ BRELER, R.C. Dinamica: AM. Fundamentos da Analise Estrutural. 4. | Créditos: 4
' mecanica para ed. Porto Alegre: McGraw-Hill, 2011.
gggf:::‘”z%borggs: EIgEONra THORTON, S.T.; MARION, J.B. Dinamica
9788543;016252 P- Classica de Particulas e Sistemas. 5. ed. Séo
' Paulo: Cengage Learning, 20009.
s x ~ BRASIL. Lei n® 6.938, de 2 de setembro de
Historico da preocupagdo BARBIERI, J. C. Gestao 1981. Dispde sobre a Politica Nacional do
ambiental. Acordos ambiental empresarial: Meio.Ambiente seus fins e mecanismos de
internacionais relacionados | conceitos, modelos e formulafio e apllicagéo e d4 outras providen-
a preservagdo do meio | instrumentos. 3. ed. S&o Paulo: cias. Brasilia. DF: Cém;arados Deputados, Edi-
ambiente. Sistema Nacional Saraiva, 2012. ﬁes: Cémara, 201'2 ’
do ~ Meio Ambiente. | b\ pe b Gestdo : o
Politicas do Meio Ambiente . g - L CHT: 30
no  Brasil.  Politicas | @mbiental naempresa. 2. ed. BRASIL. Lei n° 9.433, de 8 de janeiro de CHP- 0
Agricolas.  Politicas de | S%° Paulo: Editora Atlas, 2011. 1997. Institui a Politica Nacional de Recursos | 2 o
Planejamento e Gestdo | Recursos Hidricos. | SEIFFERT M. E. B. 1SO 14001 | Hidricos, cria o Sistema Nacional de Gerencia- | <,
Ambiental Poluigdo quimica e poluicdo | sistemas de gestio ambiental: mento de Recursos Hidricos, regulamentaoin- | £ " o)
biolégica. Indicadores | implantacéo objetiva e C:SO XIX dolaor(tj. 2& da o(:grss(,)tlltu(ljga(l)SFsderal, €
ambientais. Impactos | econdmica. Sdo Paulo: Atlas, alteraoart. 1°da Lein°8.001, de 13 de margo | . (i . 5

ambientais e sua avaliacdo.
Monitoramento Ambiental.

Sistemas de Gestédo
ambiental. Gestdo  de
residuos. Produtos
Transgénicos. Crédito de

Carbono. Mecanismos de

2011.

de 1990, que modificou a Lei n® 7.990, de 28
de dezembro de 1989. Brasilia, DF: Ministério
do Meio Ambiente, Secretaria de Recursos Hji-
dricos, [s.d.].

BRASIL. Lei n® 12.305, de 2 de agosto de
2010. Politica Nacional de Residuos Sélidos.
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desenvolvimento limpo.
Agricultura Organica.

2. ed. Brasilia, DF: Camara dos Deputados,
Edicdes Camara, 2012. (Série Legislacdo, n.
81). 73 p.

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

RICHLEFS, R. E. A Economia da natureza.
6. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2010. 570 p.
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Introdugdo a macro e PINHO, D. B. Manual de VASCONCELQS, M. A. S.; GARCIA, M. E.
microeconomia. Economia: Equipe de Fundamentos da Economia. Sdo Paulo:
Crescimento  econdmico, Prof_essores da USP. Ed. Saraiva, 2005.
fatores produtivos, agentes Saraiva, 2017. BRAGA, Roberto. Fundamentos e técnicas
econdmicos e mercado. GITMAN, L. J., ZUTTER, C. J. de administracéo financeira. Sdo Paulo:
Introducdo  as  financas. P_rincip.ios de adm_inNistraN(;éo Atlas, 2007.
Terminologias, Taxas de Enaln(':elra. 14° edlgao_. Séo MEGLIORINI, E., VALLIM, M. A.
Juros, taxa efetiva, nominal Barlu o: Pearson Education do Administragdo financeira: uma abordagem | CHT: 30
' . asil, 2017. o - . ;
e equivalente. Capitalizacdo brasileira. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, CHP: 0
. . simples e composta. Fluxo GONGCALVES, C. Introdugdoa | 20009. RQSSE~TTI, J. P. Introducgéo a CHE: 0
Economia e Financas de caixa e descontos. Economia. Editora Atlas, 2017. Economia. Sdo Paulo: Atlas, 2003. _CIEHDI (3)0
Sistemas de amortizag&o. SOUZA, J. M. Economia brasileira. Sdo otal:
Avaliagio economica de Paulo: Pearson Education do Brasil, 2009 Créditos: 2
projetos de investimento.
Taxa minima de
atratividade. Valor presente
liqguido. Taxa Interna de
retorno. Payback. Risco,
retorno e custo de
oportunidade.
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COOPER, G. M.; HAUSMAN, R. E. A célula:
uma abordagem molecular. 3. ed. Porto
ALBERTS. B.: JOHNSON. A - Alegre: Artmed, 2007. 717 p.
LEWIS, J.; RAFF, M,; DE ROBERTIS, E. M. F.; HIB, J. Bases da
Organizagdo das células ROBERTS, K.; WALTER, P. Biologia Celular e molecular. 4. ed. Rio de
procariontes e eucariontes. Biologia molecular da célula. 4. | Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 408 p.
Biomembranas e transporte ig'gzort" Alegre: Artmed, 2004. | | 555, H.; BERK, A.; KAISER, C. A; CHT: 45
celular. ~ Organelas P- KRIEGER, M.; BRETSCHER, A.; PLOEGH, | CHP:15
citoplasméticas. Nucleo e CARVALHO, H. F.: RECCO- H.: CHE: 0
Biologia Geral armazenamento da 4 CHD: 0
: informaggo genética. E(;MBiT;EiIT’I\/SIémiSZngaé;’Z' b AMON, A. Biologia Celular e Molecular.7. | Total: 60
Reproducso celular. ' ' ' ' " | ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 1244 p.
Processos  metabdlicos | TORTORA, G.J; FUNKE, B. MADIGAN, M. T.: MARTINKO, J. M. Créditos: 4
celulares. Principios de | R.; CASE, C. L. Microbiologia. :
icrobiologi | 12. ed., Porto Alegre: Artmed DUNLAP, P. V., CLARK, D. P.
Microbiologia Geral. 2016, 964 ’ Microbiologia de Brock. 14. ed., Porto
‘ - Alegre, Editora Artmed, 2016. 1160 p.
SIVIERO, F. Biologia celular: bases
moleculares e metodologia de pesquisa. Sdo
Paulo: Roca, 2013. 494 p.
Fundamentos e | BIRD, R.B.,STEWART,W.E; | MCDONALD, A. T.; PRITCHARD, P. J.
propriedades dos fluidos. | LIGHTFOOT, E.N.Fenomenos | |ntroducéo & mecanica dos fluidos. 6. ed.
Estatica  dos  fluidos. ggltgansporte. Editora LTC, Editora LTC, 2006.
Analise  dimensional e ' _ BISTAFA, S. R. Mecanica dos fluidos. CHT: 60
semelhanca. ~ Cinematica | BRUNETTI, F. Mecanica dos Editora Blucher. 2010 :
dos fluidos. Equacdo da i i i ' ' CHP: 0
i - Equagao fluidos. 2. ed. Editora Prentice )
Fendmenos de Energia para regime Hall, 2008. 58 FOX, R. W.: BRAGA FILHO, W. Fundamentos de CHE: 0
Transporte permanente.  Escoamento fenomenos de transporte para engenheiros. | CHD: 0
incompressivel interno. KHLNQANIN{ ducs 2. ed., Editora: LTC, 2012. Total: 60
Escoamento permanente de fmando. Introducao aos ) A
fluido incompressivel em fendmenos de CENGI_EL, Y. A.; CIMBALA, J._M. [\/Iecamca Créditos: 4
condutos forcados. Perdas | transporte: caracteristicas e dos fluidos: fundamentos e aplicacdes. Porto
vélvulas e  conexdes. | Curitiba: Intersaberes, 2017. E- MUNSON, B. R., YOUNG, D. F.; OKIISHI,
Escoamento incompressivel book. T. H. Fundamentos da mecanica dos fluidos.
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de fluidos ideais e viscosos. 1. ed.: Editora Blucher, 2004.
Nocbes de instrumentacdo
para medida das
propriedades dos fluidos e
escoamento.
CREMASCO, M. A. Operac0es unitarias em
~ sistemas particulados e fluidomecanicos.
CR.E,M.ASCO' M Operagoes Editora Blucher, 2014.
Fluidos  newtonianos e unitariasemsistemas
fluidos ndo  newtonianos particulados e fluidomecanicos. | GEANKOPLIS, C. J.; HERSEL, A. A. H.;
Equinamentos ara O‘ 3. ed. S&o Paulo: Blucher, LEPEK, D. H. Transport processes and
trgnsgorte de P fluidos: 2018. E-book. separation process principles. 5. ed., Editora | CHT: 45
bombas, valvulas, | ZAMBELLLI, R.A. Operacdes Prentice-Hall, 2017. EEE éS
~ s compressores. unitérias nas industrias de GREEN, D. W.; PERRY, R. H. Perry's )
Operagoes Unitarias Caracterizagéo de alimentos e quimica. 1. ed. Rio chemicals engineers’ handbook. 8.ed. Editora ?2;33 (6)30
particulas. Reducdo de de Janeiro, RJ: Freitas Bastos, McGraw-Hill, 2008. '
famanho. |, CeMTINgaca0. | 2024. E-book. BARZ, A; BARBOSA-CANOVAS, G.V. | Créditos: 4
Sedimengta 50 Adita a?) e‘ BLACKADDER, D. A;; Operaciones unitarias en la ingenieria de
mistura 640 AgHtag NEDDERMAN, R. M. Manual alimentos. Technomic Publishing, Inc., 1999.
aeeompl);razgoooe: unitarias. Editora TADINE, C. C. et al. Operacges unitarias na
' ' inddstria de alimentos. v. 1, Editora LTC,
2016.
Estudo das estruturas, x x -
nomenclatura, propriedades | SOLOMONS, T. W. G BARBOSA, L. C. A. Introdugiio 4 Quimica
fisico-quimicés o FRYHLE, C. G. Quimica Organica. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Prentice-
reatividade dos principais | Organica. 13 efj- Rio de Janeiro: Hall, 2011. 360 p. CHT: 45
grupos  funcionais da | LTC - Livros Tecnicos e BRUICE, P. Y. Quimica organica. 4. ed. Sdo | CHP: 15
Quimica Organica: | Cientificos, 2024. Volume 1:656 | paylo: Editora Pearson Prentice Hall, 2006. CHE: 0
Quimica Organica hidrocarbonetos, ~ alcoois, | P-» Volume 2: 640 p. 704p. CHD: 0
fendis, endis,  &idos | SANDRINO, B. Quimica PAVIA, Donald L; LAMPMAN, Gary M; | 0@ 60
aldeidos 'cetonas tiéis, Organica. Curitiba: Editora KRIZ, George S.; ENGEL, Randall G. Créditos: 4
tionas. éteres.  aminas o InterSaberes, 2020. 188 p. Quimica Orgénica Experimental: técnicas '
amida’s. Anélis;e daisomeria | SANTOS, J. C. M. dos. Quimica de escala pequena. 22 ed. Porto Alegre:
estrutural e estereoisomeria, | Organica Experimental. Bookman, 2009. 877 p.

64




UNIVERSIDADE
DO ESTADO DE MINAS GERAIS

5

UEMG
UNIDADE FRUTAL

5° PERIODO
Nome da Disciplina Ementa Bibliografia Basica Bibliografia Complementar H%??r?a
incluindo isomeria Curitiba: Editora InterSaberes, MCMURRY, J. Quimica organica: combo. 7.
geométrica (cis/trans e E/Z) 2022. 316 p. ed. S&o Paulo: Editora Cencage Learning,
e estereoquimica. 2011. 1280 p.
Introdugdo  as  reacdes HARTWIG, D. R.; MOTA, R. N.; SOUZA, E.
organicas, com destaque L < . -
N Quimica organica. S/NEd., Editora Scipione,
para 0s principais 1999 391
mecanismos de formag&o de ' P.
produtos (reacdo de adicéo,
substituicéo, oxidacao,
entre outros).
SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C. Introducdo
.~ . | atermodindmica da engenharia quimica. 3.
. . LEVENSPIEL’O' Termodl_naml ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007.
Conceitos fundamentais. ca amistosa para engenheiros.
Propriedades de uma Sédo Paulo, SP: Blucher, 2002. WYLEN, G. J. V.; SONNTAG, R. E. CHT- 45
substancia pura. A Energiae Fundamentos da termodinémica classica. ;
A - MACIEL, E. B. N . CHP: 15
a Primeira Lei da S Séo Paulo: Blucher, 1995. )
. . Termodinadmica. Avaliacéo Ternjnodlgamlca. fundgr_nentos - CHE: 0
Termodinémica . e aplicagoes. 1. ed. Curitiba: CASTELAN, G. Fundamentos de fisico- CHD: 0
de Propriedades Intersaberes, 2022 imica. Rio de Janeiro: Editora LTC, 2009 Total: 60
Termodinadmicas. Anélise ’ ' quimica. ki Iro- =di : ' '
energética para Volumes de MORAN, M. J. et al. Principios | CENGEL,Y. A.; BOLES, M. A. Créditos: 4
Controle. A segunda Lei da da termodinémica para a Termodindmica. 7. ed. AMGH: Nova lorque, '
Termodinamica. engenharia. 7. ed. Editora: LTC, | 2017.
2013. STROBEL, C. Termodinamica técnica. 1%d.
Curitiba: Intersaberes, 2016. E-book.
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Introducdo a Quimica e BROWN, T.A. Biogquimica. 1? ALBERTO, C. Bioquimica basica. 1. ed. Rio
Bioquimica de Alimentos - . . . .
(Composicio quimica dos edicdo. Rio de Janeiro Guanabara | de Janeiro: Interciéncia, 2014.
alimentos e suas interacoes); Koogan, 2018. S
Agua nos  Alimentos BRINQUES, G. B. Bioguimica dos
(Propriedades fisico- KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica Alimentos. 1% ed. Sdo Paulo: Pearson, 2016.
quimicas, atividade de 4gua . . .
e estabilidade); de alimentos: teoria e 147 p.
Carboidratos  (Estruturas, aplicagdes préticas. Rio de i :
propriedades funcionais e Janeiro: Guanabara Koogan NELSON, D. L.; COX, M. M. Lehninger
reacdes; Lipideos ) gan, principios de bioquimica. 6. ed. Porto CHT: 45
(Estruturas, estabilidade | 2010. 242 p. _ .
oxidativa e funcdes Alegre: Artmed, 2014. 1328p. EEE éS
Quimica e.Bloqwmlca tecnologltfas); Aminoacidos ARAUJO, J.C. Quimica de CHAMPE, P. C.: HARVEY, R. A.: FERRIER, | CHD: 0
de Alimentos e Proteinas  (Estruturas, . ) . . L :
; S alimentos: teoria e prética. 7. D. R. Bioquimica ilustrada. 4. ed. Porto Total: 60
propriedades funcionais e Aleare: Artmed. 2010. 519
reacbes de desnaturagdo; ed., atual. Vigosa: Ed. UFV, egre. ed, ' P. Créditos: 4
Enzimas (Natureza, funcdo 2019. 666 ESKIN, M. Bioquimica de Alimentos. 3. ed. '
e aplicagBes no : P- Editora Campus- Grupo Elsevier, 2015. 536 p.
processamento).Compostos
Bioativos e  Pigmentos
Naturais (Vitaminas,
minerais e  COMPOStos
fenolicos; estabilidade e
funcdes; Reacbes Quimicas
em Alimentos (Oxidacéo,
interagdes  quimicas e
fermentagdo).
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EVANGELISTA, J. Tecnologia | ARAUJO, M. J. Fundamentos do
. ] ] . de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: agronegocio. 3% ed. Ed. Atlas SA. 2010. 176 p.
Matérias primas alimenticias: | Atheneu, 2001. _
Definicdo, identificagdo e . CHITARRA, M. |. F.; CHITARRA, A.B.
classificaggo. Colheita, | KOBLITZ, M. G. B. Matérias- Pds-colheita de frutas e hortaligas: fisiologia
beneficiamento, primas alimenticias: e manuseio. 2 ed. Lavras: UFLA, 786 p. 2006.
foti sico- | COMpoOsicao e controle de i
caracteristicas _ isico ualidade. Rio de Janeiro: GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, EM,, CHT: 60
qguimicas, comeruallzagao, q ' : FONTES. P.R. Ciénci lidade d .
5 bal Guanabara Koogan, 2011.  P-R. Ciéncia e Qualidade da CHP: 0
Matérias.pri CO”??JV(?G&O' t em a?ge(rjn, ' Carne. Vigosa: Editora UFV. 2013. 197 p. CHE: 0
atérias-Primas qualidade e transporte de LIMA, U. A. Matérias-primas _ , i
Alimenticias matérias primas vegetais para | dos alimentos. 1a ed. Sao Paulo: | OF1 TERER, M, REGITANO-D’ARCE, M. 'Cl'cl;ig)l.' (6)30
aindustria. Produgaol manejo Blucher. 424 . 2010. AAB, SPOTO, M. H. F. Fundamentos de .
e transporte de matérias ciencia ditos:
imas de origem animal - : - Créditos: 4
primas gem e tecnologia de alimentos. Editora: Manole,
(carnes, pescados, leite ovos e 2006. 612 p.
mel). Armazenamento de - _
matérias-primas ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de
agropecuérias. alimentos: componentes dos alimentos e
processos. 12 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
294 p.
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BRAGA FILHO, W. Fundamentos de
Introducdo aos mecanismos HEILMANN, A. Introducio aos fenbmenos de transporte para engenheiros.
énci : R T 2. ed., Editora: LTC, 2012.
(o e o S| omencscs o o LTC 2
radiagéo.’Condugéo de calo’r tr_aljsporte: caraf:tenstlcas e CENGEL: Y._A.; GHAJAR, A.J.
em regime permanente e em dlna}mlca dos fluidos. 1. ed. Transferéncia d(_e calor e massa: uma
. . Curitiba: Intersaberes, 2017. E- abordagem prética. 4% ed. Editora McGraw- i
regime transiente. book Hill. 2012 CHT: 45
Fundamentos da convecgédo : ' CHP: 15
Fendmenos de térmica:. camadas Iimit?s BIRD, R.B;; STEWAR1:, W. E,; INCROPAERA, F. Fundamentos de CHE: 0
Transporte Aplicado cpnv_ectwas. _ Convecgéo | LIGHTFOOT,E. N Fendmenos tra_nsferenua de calor e de massa. 7. ed., CHD: 0
térmica associada aos | de transporte. Editora LTC, Editora LTC, 2014. Total: 60
escoamentos  externos e | 2010. L
; i ~ KREITH, F., BOHN, M.S., Principios de P
mternos. correlagoes para 0s GEANKOPLIS, C. J.; HERSEL, | transferéncia de calor, 6. ed., Pioneira Creditos: 4
calculos ~ do  coeficiente | ) "7y, ppEl DY Thomson Learning, 2003
convectivo. Transporte de T. o t e d ' ,'
massa por difusio e por | | ransportprocessesand | WELTI-CHANES, J.; VELEZ-RUIZ, J. F.;
convecgéo. Transferéncia | ScParation process principles. > BARBOSA-CANOVAS, G. V. Transport
simultanea de calor e massa. ed., Editora Prentice-Hall, 2017. phenomena in food processing. Boca Raton:
CRC Press, 2003.
:)Tge;ﬁf;ﬁzs O o | FRANCO,B.D.G.deM; | DASILVA, N. etal. Manual de métodos de
L " | LANDGRAF, M. Microbiologia | analise microbioldgica de agua e alimentos.
Fatores intrinsecos e . . )
. dos alimentos. S&o Paulo: Varela 4. ed., 2010, 624 p.
extrinsecos que afetam o Atheneu, 2008, 182 p
desenvolvimento de micro- ' : ' FOODS (ICMSF). Microrganismos em
organismos em alimentos. JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. S&o Paulo: Blucher, 2015, 522 p. CHT: 45
Micro-organismos alimentos. 6 ed. Porto Alegre: A . . CHP: 15
Mi . . indicadores. Alteragbes | Artmed, 2005. 711 p. L.ACASSE’ D._Introdugao amicrobiologia CHE: 15
icrobiologia de . . . alimentar. Instituto Piaget, 2000, 580 p. i
Alimentos ml_crqble_mas em a||~mentos. FORSYTHE, S. J. Microbiologia CHD: 0
Principais infecces ¢ | 4a sequran éa doé alimentos. 2 TONDO, E. C. Microbiologia e sistemas de Total: 75
intoxicages veiculadas por ed P(?rto Al(fe re: Artmed 20'13' gestdo de seguranca de alimentos. Sulina,
produtos alimenticios. 602 o gre- ' ' | 2011, 264 p. Créditos: 5
Métodos de analises ' -
microbioldgicas. Legislacdo e VI.ERMI.ELHO.’ A.B. et al_. Pratlcas_ de.
normas  oficiais. Atividades microbiologia. 1. ed., Rio de Janeiro:
de extensdo relacionadas a Guanabara Koogan, 2006. 239 p.
Microbiologia de Alimentos.
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Estudo  descritivo dos | MAMEDE FILHO, J. InstalacBes | CARVALHO JUNIOR, R. Instalagdes
elementos de instalacBes | elétricas industriais. 8. ed. Rio de | prediais hidraulico-sanitarias. 1% ed. Sdo
industriais: tubos, Janeiro: LTC - Livros Técnicos e | Paulo. Edgard Blucher, 2014. 262 p.
fa?nnelj(gseshr ac\j/c?rlt\a/::ea?iltrose Cientificos, 2010. 792 p. FILHO, J. M. Instalacdes elétricas
Ma?eriaig egsuas aplica 6es. TELLES, P. C. S. Tubulag6es industriais. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC - CHT: 60
L plicagoes. industriais: calculo. 9. ed. Rio de | Livros Técnicos e Cientificos, 2012. 764 p. ;
Aplicago, especificagao, Janeiro: LTC - Livros Técnicos e CHP: 0
Instalacdes e dimensionamento e Cientifi.cos 2012. 163 MACINTYRE, A. J. Bombas e instalacbes de | CHE: 0
Equipamentos controle dos elementos de ' ' P- bombeamento. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC - CHD: 0
Industriais medicéo. Instalaces TELLES, P. C. S. Tubulag6es Livros Técnicos e Cientificos, 2011. Total: 60
hidraulicas. InstalagcGes de industriais: materiais, projeto, :
geradores de vapor. montagem. 10. ed. Rio de Janeiro: :\F/IIQUCS![':ZESE’EA.F\(]).CGESClnglar: dené?s de Créditos: 4
InstalagGes elétricas. - Livros Técnicos e Cientificos, 201 Janeiro: LTC 2021 I
Instalacbes de seguranga. 252 p. ' ' '
Projeto, Layout SILVA, A. S,; DIAS, C.T. Desenho técnico
[fluxogramas de plantas moderno. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC - Livros
industriais. Técnicos e Cientificos, 2006. 724 p.
BLACKADDER, D. A, KREITH, F., BOHN, M.S., Principios de
NEDDERMAN, R. M. Manual transferéncia de calor. 6. ed., S&o Paulo:
Trocadores  de calor. | deoperacdes unitarias. Editora | Pioneira Thomson Learning, 2003.
Pasteurizagao/Esterilizagéo. Hemus. 2004
Geradores  de  vapor: ’ ' GEANKOPLIS, C. J.; HERSEL, A. A. H.;
Caldeiras. Evaporacio. | CREMASCO, M. A. Operagdes | LEPEK, D. H. Transport processes and CHT: 45
Destilagio.  Psicometria. | Unitarias em sistemas separation process principles. 5. ed., Editora | cHp: 15
Secagem e desidratagio | Particulados e fluidomecanicos. | Prentice-Hall, 2017. CHE: 0
5 itari 5t istalizacs 3. ed. Séo Paulo: Blucher, :
Operacdes Unitarias Il | osmatica. Cristalizagdo. INCROPERA, F. Fundamentos de CHD: 0
Adsorcio e Absorcdo. | 2018.E-book. transferéncia de calor e de massa. 7. ed., Total: 60
Separacoes kp))or trocglonlca ZAMBELLI, R. A. Operacdes Editora LTC, 2014. Créditos: 4
€ por membranas. USMOSe | ynjtarias nas indstrias de _ . reditos:
Reversa. Extracdo liquido- | glimentos e quimica. 1, ed. Rio TADINE, C.C.; TELIS, V.R.N,; MEIRE~LES,
solido. Extragdo liquido- | ge Janeiro, RJ: Freitas Bastos AJA; PESSOA FILHO, P.A. Operagoes
liquido. 2024 E-bc')ok ’ ' unitarias na indastria de alimentos. v. 1.
' ' Editora LTC, 2016.
WELTI-CHANES, J.; VELEZ-RUIZ, J. F;
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BARBOSA-CANOVAS, G. V. Transport
phenomena in food processing. Boca Raton:
CRC Press, 2003.
Amostragem e preparo de BRASIL. Métodos fisicos e EVANGELISTA, J. Tecnologia de
Mostr g ng pn m quimicos para andlise de alimentos. 2 ed. Rio de Janeiro: Livraria
f OiS a;rif]e?”i ° m,ot das alimentos. 4. ed. Brasilia: Ateneu, 2008. FEIGENBAUM, A. V.
€gals. Frincipios, metodos Ministério da Sadde. 2005. 1018 Controle da qualidade total. Makron Books,
convencionais e
. . p. 1999.
instrumentais e suas
técnicas de analises. CECCHI, H. M. Fundamentos FELLOWS, P. J. Tecnologia do CHT: 45
Controle de Qualidade e | tedricos e préaticos em anélise processamento de alimentos: principios e CHP'. 15
frequéncia analitica para | de alimentos. 2. ed. Campinas: préatica. 22 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 608 CHE.' 15
- . alimentos e bebidas. UNICAMP, 2003. 207 p. p. .
Anélise de Alimentos Determinacio quimica e CHD: 0
e ¢ guimic: NEVES, R.; PINTO, J. HACCP: | GAVA, AJ.,; SILVA, C.AB.; FRIAS, JR. Total: 75
fisica dos constituintes 1 . . . L
rincipais (umidade analise de riscos no Tecnologia de alimentos - principios e
P P . Y processamento alimentar. aplicacOes. Editora Nobel, 2009. 512 p. Créditos: 5
contetido mineral, proteina, Cidade do Porto: Publindustria
lipidios, fibra crua e 2008. 162 ’ ' OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.
acUcares, sais minerais e ' - A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
vitaminas). Acidez e pH. ciéncia e tecnologia de alimentos. Editora:
Refratometria. Manole, 2006. 612 p.
Densitometria.
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Conhecer o processo de
industrializacdo da cana-de-
aglicar por meio dos BASSO, L. C.; BASSO, T. O.; ROCHA, S. N.
fluxogramas de produgdo de Ethanol Production in Brazil: The
aclcar, etanol e energia | ALBUQUERQUE, F. M. Industrial Process and Its Impact on Yeast
elétrica.  Verificar  a | Processo de Fabricag&o do Fermentation. London: Intech, 2011. DOI:
importancia da qualidade da | Actcar. 4. ed. Piracicaba: STAB, | 10.5772/17047.
matéria-prima _Pf:\jfa _ IO 2016. CORTEZ, L. A. B. Bioetanol de Cana-de-
processo Industrial. . actcar. S&o Paulo: Ed. Bliicher, 2010. :
Entender a importancia e DEL(_;ADO’ A A; CEISAR' M. ¢ i CHT.' 4
reutilizago dos A A, SlLVA, F.C.E eme-ntos FERNANDES, A. C. Célculos na CHP.. 15
Tecnologiaem subprodutos e efluentes do de Tecnologia e Engenharia da agroindustria de cana-de-agtcar. 3. ed. CHE', 0
Sucroenergia DIOCESSO. Obter Producéo do Agucar, Etanql e Piracicaba. Sociedade dos Técnicos CHD:0
conhecimento dos | ENergia. Piracicaba: Fundacdo | Acucareiros e Alcooleiros do Brasil, 2011. Total: 60
x de Estudos Agrérios Luiz de o
processos de extracdo e Queiroz, 2019. ZARPELON, F. Destilacéo do etanol. Créditos: 4
tratamento  do caldo, i Piracicaba: STAB, 2020.
evaporagdo e cozimento, PAYNE, J. H. Operacoes
secagem e armazenamento Unitéarias na Producao de cana- S”—VA! F.C.S; ALVESL B.J. R FREITAS,
do ag(icar, preparo do mosto | de-agticar. S&o Paulo: Ed. Nobel, | P- L. Sistema de Producao de Cana-de-
e do fermento, fermentaco, 2010. Aclcar integrada a.p.rodugao de energia e
destilagdo e armazenamento alimentos, v.1. Brasilia: EMBRAPA, 2015
do lcool, e wuso de
biomassas para geracdao de
energia elétrica.
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Instrumentacéo Industrial: ALVES, J. L. L. COUGHANOWR, D. R.; KOPPEL, L. P.
medidores de presséo, Instrumentacao, controle e Analise e controle de processos. Sdo Paulo:
temperatura, vazdo e nivel. automacdo de processos. Editora | Guanabara Dois, 1978.
pCr%r;gsoslgs_ aumg?:gtzrfsticgs LTC. 2 ed. 2010. 286 p. FIALHO, A. B. Instrumentacéo industrial —
et S DUNN, W. C. Fundamentosde | conceitos, aplicagdes e analises. 7. ed. Editora | CHT: 15
estaticas e dindmicas do : . . . ;
x instrumentacéo industrial e Erica, 2002. CHP: 15
Instrumentagéo processo, do controlador e do controle de processos. Editora CHE: 0
Industrial e elemento final. Controle de Bookman. 2013 ' LUYBEN, M. L.; LUYBEN, W. L. Essentials CHD.' 0
Controle de realimentagdo. Aplicagbes a ' ' process control. McGraw Hill, 1997. TotaI: 30
Processos malhas e sistemas de controle de SIGHIERI, L. Controle SANTANNA, S. R. Logica de programacio e '
processos e operagdes unitarias. automatico de processos ¢ ~ Edt : LT 2012 Créditos: 2
Estratégias de controle. Tipos de industriais — instrumentacao. automagao. tditora L1 ' '
controladores Industriais. Editora Edgard Blucher, 2. ed., SEBORG, D. E. Process dynamics and
Controladores l6gicos e 2000. 248 p. Control. John Wiley Professional. 2. ed.
sistemas digitais de 2003.
monitoramento e controle.
Matérias primas: caracteristicas, GAVA, A.J. Tecnologia de ADAMES, C.; SANTOS, J. I.; DINHAM, R.
identificacdo, classificacgéo, Alimentos: Principios e O essencial em cervejas e destilados. SENAC
principios de fisiologia, poés- aplicacgdes. Sao Paulo: Nobel, Sé&o Paulo. 2007. 152 p.
processamentor | Negeals | Lyt MEIRELES, M. A A PEREIRA, C.G.
g VENTURINI FILHO, W. G. Fundamentos de engenharia alimentos. S&o
minimamente processados. . ) . . .
Bebidas alcodlicas - ciéncia e Paulo: Atheneu, 2013. CHT: 45
Processamento de frutas e tecnologia. Série Bebidas. v. 1, 2 CHP: 15
hortaligas - sucos, concentrados, ed Edit?)ra.Bucher 2016. "7 | NESPOLO, C. R.; OLIVEIRA, F. A;; PINTO, CHE.' 15
Tecnologia de conservas, doces, desidratados. ' ’ ' F.S. T.; OLIVEIRA, F. C. Préticas em CHD.' 0
Frutas, Sucos e Recepcéo e controle da matéria- VENTURINI FILHO, W. G. tecnologia de alimentos. 1. ed. Porto Alegre: Total" 75
Bebidas prima para producéo de bebidas. Bebidas néo alcoolicas - ciéncia | Artmed, 2015. '
Estocagem. Processamento de | e tecnologia. Série Bebidas. v. 2, A T
bebidas  ndo  alcodlicas, | Editora Blucher, 2016. JENTURINL FLLHO, W, G, Tndustria de credios:
alcodlicas  fermentadas e ebidas. Serie Bebidas. v. 3, 2. ed. Editora
destiladas. Equipamentos. Blucher, 2016.
Insumos, aditivos e CASTILHOS, M.B.M.; BIANCHI, V.L.D,;
coadjuvantes.  Processos de MANFROI, V. Fermented and Distilled
conservacao. Embalagens Alcoholic Beverages — A Technological,
utilizadas. Chemical and Sensory Overview. New York:
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Nova Science Publischers, 2021.
STOECKER, W. F.; JABARDO, | COSTA, E.C. da. Refrigeracao. 3. ed. Sdo
J. M. S. Refrigeracéo industrial. | Paulo: Blucher, 1982. E-book.
Importancia do frio na IndUstria goi‘; ?‘;ESEIO: Blucher, FILHO, L. C. N. Refrigeragéo e alimentos.
de alimentos. Ciclos tedrico e ' ' Universidade Estadual de Campinas
real de refrigeracdo  por | NEVES, F. L.C. Alimentos e (UNICAMP). Faculdade de Engenharia de
ggmpressa:jo. | Rlefrlgerantes. refrigeracdo. FEA-UNICAMP. | Alimentos, 2008. 380 p. CHT: 60
istemas de maltiplos estagios. i '
Componentes d% Sist’;’ma, Campinas, SP, 2012. PERALES, L. L. H.; CORTECERO, M. D.S. | CHP:0
Cadeia de Frios | dimensionamento de | préticas e exercicios. FEA- Alimentos. v.1. Artmed: Sao Paulo. 2005.294 | CHD:0
controle. Camaras frigorificas. SILVA, A. Refrigeracéo comercial. Ed. Nova | créditos: 4
Carga térmica. Resfriamento e Técnica, Sdo Paulo, SP, 2009. ’
congelamento de  produtos
alimenticios.  Avaliagdo da STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. S.
Cadeia do frio. Normas. Refrigeracdo industrial. 2. ed. Editora
Blucher, 2002.
Composicéo e Obtencéo .
higiénicage aspectos quimic(;os, BELOTI, V. Leite: obtencéo, FELLOWS, P. J. Tecnologiado
fisicos,  microbiologicos e | inspecdo e qualidade. Editora prggessagnznto de alllmen.tos: prlr(;uplos e
fisico-quimicos 4o leite. Planta, 2015, 417 p. 73 préatica. 2% ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 608 CHT: 45
Processamento, manipulagdo e | crRUZ, A. G. etal. P CHP: 15
Tecnologia de Leite conservagdo do Iel_te para | processamento de leite de MONTEIRO, A. A PIRES, A.C. §; i CHE: 15
¢ Derivados consumo.  Tecnologias ~ de | consumo. Editora Elsevier, v. 2, | ARAUJO, E. A. Tecnologia de produgéo de CHD: 0
processamento de derivados do 2016, 384 p. derivados do leite. Vigosa. Editora UFV, Total: 75
leite: queijos, leites fermentados NERO. LA CRUZ AG 2011. 85 p.
e bebidas l4cteas, creme de leite, LA AL . Créditos: 5
manteigas, sorvetes o BERSOT, L.S. Producio, NESPOL_O, C. R.et. al. Praticas em
sobremesas lcteas. Tecnologia processamento e fiscalizacdo de tecnologia de alimentos. 1 ed. Porto Alegre:
de processamento de |eites Ieite e deriVadOS. 10ed. Sao Artmed' 2015‘ 220 p
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concentrados e desidratados. Paulo: Atheneu, 2017. 424p. ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de
Tecnologia de doces de leite. alimentos: alimentos de origem animal. v. 2.
Residuos e subprodutos da Porto Alegre: Artmed, 2005. 279 p.
redlizfgaéo er?iiente laticinios. TRONCO, V. M. Manual para inspecdo da
gislagao p ' qualidade do leite. 5 ed. Editora UFSM. 2013.
208 p.
HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y
i fsina-auimi tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia,
funcionais do amido. Processos | CAUVAIN,S.P; YOUNG, LS. | 1901 334
Lo ' Tecnologia de panificacdo. 22 o
operacionais/metodos de | o4, Barueri: Manole, 2009, 440 p. | LIDON, F.; SILVESTRE, M. M. Industrias
obtencéo e beneﬂuan;entolde FELLOWS, P. J. Tecnologiado | alimentares: aditivos e tecnologia. 1 ed. CHT: 25
cereais, raizes e tubérculos. nto de ali . Editora Escolar, 2007. 380 p. .
T logia d Modificagdes e  aplicacdes prpce}ssgmento%e al';‘egt?:' . o ] EEE ig
ecnologia de industriais: amido modificado. pr|n0|;?|os e pratica. 2 €d. Forto | QUAGLIA, G. Ciencia y tecnologia de la :
Cereais, Massas, | p o400 de  panificagio e Alegre: Artmed, 2006. 608 p. panificacion. Zaragoza: Acribia, 1991. 485p. | CHD:0
AmidoseDerivados | tecnologia  de  fabricagdo. | MORETTO, E.; FETT, R. RIBEIRO, C. M. A, Panificacdo. SioPaulo: | 0 2
Massas a_llme~nt|0|as. Tecnologia P_rocgssameNnto e analise de Hotec, 2006. Créditos: 5
de fabricagdo de bolachas, biscoitos. Sdo Paulo: Varela, '
biscoitos, cereais e snacks. | 1999.97 p. STANLEY P.; CAUVAIN, L.; YOUNG, S.
Residuos e subprodutos Tecnologia da panificagéo. 2. ed. Editora:
gerados. Legislagdo pertinente. Manole. 2009. 440 p.
propriedades,  aplicagio e | Engenharia de embalagens: estabilidade de alimentos. 2. ed. Brasilia:
_ fungdes, tipos de embalagem. desgnlvolwmgqtopde Ipl?c;sletos de | - AMILO, A. N. Embalagens: design, CHE. 1
Tecnologia de Interagéo alimento X | embalagem. Sao Paulo: Novatec, |\ . oo processos, maquinas e '
2008. 288 p. I » TMAHHITe CHD: 0
Embalagens embalagem.  Rotulagem e sustentabilidade. Barueri: Instituto de Total: 45
|d—99|5|a(i{ié) gert:jnente. bC(I)ntroIe LEE, D. S. etal. Food packaging | Embalagens, 2011.
€ qualidade de embalagens. | science and technology. CRC sditos:
Estabilidade dos alimentos. i MOORE, G.; TWEDE, D.; COLES, R. E. Créditos: 3
Press. 2008. 631 p. x . -
Colecdo embalagem: nanotecnologia em
ROBERTSON, G. L. Food embalagens. v. 2, Sdo Paulo: Edgard Blucher,
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packaging technology: 2010.
Principles and practice. CRC NOLETTO, A. P. R. Embalagens de papeldo
Press. 3. ed. 2012. 733 p. ) . -
ondulado: propriedades e avaliacdo da
qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2010.
187 p.
TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para
embalagens. 1. ed. Séo Paulo: Edgard
Blucher, 2010. 204 p.
9° PERIODO
Nome da Disciplina Ementa Bibliografia Basica Bibliografia Complementar H%z:?r?a
Cadeia da Pro‘é“‘??‘o ] da | GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. | BROMBERG, R. et al. Higiene e sanitizacdo
carnﬁd Z seuds e”V?, 0S. M.; FONTES, P. R. Tecnologia na inddstria de carnes e derivados. S&o
SrLijr?]; aMeanejoapréTag;:a(; de abate e tipificacdo de Paulo: Varela, 2003. 181 p.
abate. Classificagio, | Careoes: > 3‘13'6\"9053: Bditora | GETTERER, M.; REGITANO-D’ ARCE, M.
Rendimento e corte de ’ ' - A.B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
carcagas. Processamento PARDI, M. C. Ciéncia, higienee | ciéncia
dos derivados carneos. tecnologia de carnes. v. 1. . . N CHT: 45
Controle de qualidade da | Goiénia: Editora UFG, 2006. gég(éngllozg;)a de alimentos. Editora: Manole, CHP: 15
. carne e derivados. Matérias- A ' ' CHE: 15
Tecnologia de_Carnes, Primas, Envoltérios, PARDI, M C. Ciéncia, higiene e OLIVO. Mercado mundial de carnes. Editora | CHD: 0
Ovos e Derivados L . tecnologia de carnes. v. 2. :
Recipientes, Aditivos e iania Edi Varela, 2008. Total: 75
Condimentos  empregados Goiania: Editora UFG, 2007. ] _
ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de P
no  processamento  de . o ; - Creditos: 5
carnes. Residuos e sub alimentos: alimentos de origem animal. v. 2.
produtos da cadeia Porto Alegre: Artmed, 2005. 279p.
produtiva de carne e seus TERRA, N.; TERRA, A.; TERRA, L. Defeitos
derivados. Conceituacdo e nos produtos carneos: origens e solucdes.
importancia econdmica de Editora Varela, 2004.
ovos. Industrializacdo de
Ovos: Processamento,
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embalagens e
comercializagdo. Aspectos
Higiénico- Sanitarios da
Carne e Ovos. Legislagdo
especifica.
JORGE, N. Quimica e COLLINS, C. H., BRAGA, G. L., BONATO,
tecnologia de 6leos vegetais. P. S. Fundamentos de cromatografia.
UNESP: Cultura Académica, Campinas: Editora da UNICAMP, 2006. 452 p.
C:;g:'fkfézzgﬁxgﬁgse 2009. 163 p. DUARTE, V. Alimentos funcionais. Editora:
genef.iciamento de graos OETTERER, M.; REGITANO- Avrtes e Oficios, 2006. 119 p.
' D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. . CHT: 45
pc;ntrolg de ?:ragasle d H. F. Fundamentos de ciéncia FELLOWS, P. J.dTe(;,poIogla 'do L CHP: 15
Tecnologia de Oleos infestagdes. Controle de _ _ prpgessamento e alimentos: principios e CHE- 15
Gorduras. Cereais e’ qualidade de grdos e tecnologia de alimentos. préatica. 22 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 608 CHD.' 0
Deri\,/a dos armazenados. Extracéo e Barueri: Manole, 2006. p. TotaI: 75
processamento de 6leos e A . . )
orduras vegetais ORDONEZ, J. A. etal. KRIZ, G. S.; PAVIA, D. L; LAMPMAN, G.
gro riedadegs func;ionais de Tecnologia de alimentos: M. Introducdo a espectroscopia. 4. ed. Créditos: 5
Iipigeos Aproveitamento de componentes dos alimentos e Editora Norte Americana, 2012. 280 p.
subprodutos gg%csesjof' ;g;to Alegre: Artmed, |\ 0 RETTO, E.. FETT, R. Tecnologia de
B P- oOleos e gorduras vegetais na industria de
alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 1998.
150 p.
g)r%l?;g/ger?s;pilﬁorcg:r?z 32 MEILGAARD, M. C. Sensory CHAVES, J. B. P. Préticas de laboratério de
Aplicacio Fisi(l)lo iap dos evaluation techniques. 4. ed. analise sensorial de alimentos e bebidas.
(’)rgéosg o sentidos Fatore | B0CaRatoN: CRCPress, 2006. | Vigosa, MG: UFV, 2005.
que afetam o julgamento 464 p. DUTCOSKI, S. D. Andlise sensorial de gg; fg
Andlise Sensorial sensorial. Teoria e pratica | PALERMO, J. R. Andlise alimentos. 4. ed. Curitiba: Ed Champagnat, CHE.' 15
sobre selecdo e treinamento | sensorial: fundamentos e 2013. 531 p. CHD.' 0
dos julgadores. Teoria e métodos. 12 ed. Rio de Janeiro: . .
pratica sobre os métodos de | Atheneu. 2015. 170 p. KILCAST, D. Sensory an_aly5|s f°'F food r_;md Total: 75
avaliacdo sensorial. Preparo . beverage quall_ty control: a practical guide. -
e apresentacio de amostras STONE H. Sensory evaluation Taylor & Francis USA, 2010. 384 p. Créditos: 5
CorrelagBes entre medidas practices. 4. ed. San Diego:
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sensoriais e instrumentais. Academic Press, 2012. 446 p. MINIM, V. P. R. Anélise sensorial: estudo
Andlise estatistica e com consumidores. 2 ed. Vigosa. Editora UFV,
interpretagéo dos 2010. QUEIROZ, M. I.; TREPTOW, R. O.
resultados. Andlise sensorial para avaliagdo da
qualidade dos alimentos. Editora da FURG.
Rio Grande, RS. 2006. 297 p.
CRAVEIRO, A. C.; CRAVEIRO, A. A
C it q trich Alimentos funcionais: a nova revolugéo.
oncerlos ~de - nutrigao. Editora: Padetec, 2003. 281 p.
Contextualizacdo da
nutri¢do no &mbito de salde MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S.
publica. Abordagem de | COSTA,N.M.B.;PELUZIO, M. | Alimentos, nutricéo e dietoterapia. S&o
doencas cronico- | C G-leIJ_t”Qa(i/t_’aS'Ca LeJFV Paulo: Roca, 2004.
degenerativas e sua relagdo | Metabolismo. Vicosa: ' _ ,
co?n = nutricio Energig o | 2008.400p. OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.
- IR A.B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de CHT: 30
requerimentos nutricionals ESPERANCA, L. M. B.; ciéncia e CHP: 0
em diferentes idades e | GALISA, M.S.: SA, N. G. de. CHE.' 0
Fundamentos da estados fisiologicos. Nutrico: conceitos e tecnologia de alimentos. Editora: Manole, CHD: 0
Nutricéo Alimentos para fins | aplicagGes. Editora: M. Books, 2006. 612 p. Total 30
Jr——— Dl\l/lg(-}etsz:t?glismg 2007. 280 p. OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J. S. Ciéncias
§40. - s STRINGUETTA. P. C nutricionais: aprendendo a aprender. S&o Créditos: 2
celular. Composicdo e | AR ; -
alimentos. Alimentos | UFV.2007. 246 p. PIMENTEL, C.; FRANCKI, V. M;;
funcionais. GOLLUCKE, A. P. B. Alimentos funcionais:
Biodisponibilidade dos introducdo as principais substancias
nutrientes. Rotulagem bioativas em alimentos. Sdo Paulo: Varela,
nutricional e legislacéo. 2005. 95 p.
Elaboracdo de pré-projeto CHT: 30
o Pre-pre) LAKATOS, E. M.; MARCONI, DEMO, P. Metodologia do Conhecimento .
especificando o  tema, =VIM, ) ! CHP: 0
istificativali 5 M. A. Fundamentos de Cientifico. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2015. :
x justificativa/introdugdo, . CHE: 0
Trabalho de Concluséo bieti : Metodologia Cientifica. 8 ed. CHD: 0
de Curso | ODJEtivos —gerals € | g5 paylo: Atlas, 2017, 368 p. MATIAS-PEREIRA, J. Manual de :
especificos,  hipdteses, ) metodologia da pesquisa cientifica. 4. ed. Total: 30
referencial teérico, material SEVERINO, A. J. Metodologia Atlas, 2016. 224 p.
e métodos, cronograma de do Trabalho Cientifico. 23. ed. ’ Créditos: 2
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execucao, orcamento Séo Paulo: Cortez, 2015, 261p. RUIZ, J.A. Metodologia Cientifica: Guia Para
guando necessario, A Eficiéncia nos Estudos. 7. ed. S&o Paulo: Atlas,
consideracbes  gerais e \./OLPATO' G'. L. genma. da} 2014.
referéncias bibliograficas filosofia & publicacdo. 6. ed. Sdo
' Paulo: Cultura Académica Ed., VOLPATO, G. L. Dicas para Redagédo
2013. Cientifica. 4. ed. Séo Paulo: Cultura
Académica, 2016.
SANTOS, J.H. Manual de normas técnicas
de formatacédo de trabalho de concluséo de
curso. 1.ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2019.
126p.
10° PERIODO
Nome da Disciplina Ementa Bibliografia Basica Bibliografia Complementar Car,gg
Horaria
Concepgdo e conceito de BACK, N. et al. Projeto CAUCHICK, P. A.; FERREIRA, C.; FILHO,
Produtos. Ciclo de Vida dos integrado de produtos: E. R. Projeto do produto - cole¢do
Produtos. Estudos e planejamento, concepgéo e ABEPRO. Editora Elsevier, 2009.
segmentacdo de mercado. modelagem. 1. ed. S&o Paulo: .
Etapas do desenvolvimento | Manole, 2008. 628 p. FELOWN, P. J. Tecnologiado
do produto. Estratégias de _ processamento de alimentos: principios e
o BAXTER, M. Projeto de pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed. 2006. .
marketing: produto, prego, roduto: guia pratico para o el
logistica, propaganda e gesenvol-v?menr'zo de ngvos KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracdo | CHP: 15
_ promocao de Fodutos. 3. ed. Sic Patlo: de marketing. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson CHE: 0
Engenharia do Produto | gerenciamento de vendas. garaiva 2011 ' Education — BR, 2012. CHD: 0
Projeto  de - embalagem. . | ROSA, J.A. Roteiro pratico para Total: 60
Criagcdo de formula do | TROTT, P.J. Gestéo da e P b . o
produto. Selecdo e | inovacéo e desenvolvimento de pes_eqvoIV|mer)to_ de Novos Produto§._da Créditos: 4
qualificacio de novos produtos. 4. ed. Porto ideia a comercializacao, os passos criticos
fornecedores. Registros nos Alegre: Bookman, 2012, para o Iangamen~to bem 'tsucedldo de um
orgdos competentes. novo produto. S&o Paulo: STS, 1999.

Ensaios industriais. Custos
do projeto. Importancia e
avaliacdo. Esquema de

ROZENFELD, H.; FORCELLINI, F. A.
Gestéo de desenvolvimento de produtos:
uma referéncia para a melhoria do processo.
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monitoramento de Séao Paulo: Saraiva, 2006.
qualidade. Marcas e
Patentes.  Producdo e
langamento. Cronograma de
desenvolvimento.
Fundamentos da KLAASSEN, C. D.; WATKINS, | DESHPANDE, S. S. Handbook of food
toxicologia dos alimentos: J. B. Fundamentos em toxicology. New York: Marcel Dekker, 2002.
definicbes e  conceitos toxicologia. 2. ed. Porto Alegre: 902 p.
22§IC(:)S[’.od-Llj—t%);m?e n:rtitgr:rﬁ McGraw Hill/Artmed, 2012. HELFERICH, W., WINTER, C.K. Food
: o OGA, S. etal. Fundamentos de toxicology. Boca Raton: ed. CRC Press. 222p.
animal e vegetal. Aditivos : .
. e toxicologia. 4. ed. Atheneu. 2001. i
em alimentos e avalia¢do do 2014 CHT: 30
risco a salude humana. ' MIDIO,A. F. et al. Toxicologia de alimentos. CHP: 0
Toxicologia de Cf_:lrcinégenos quimicos em OLIVEIRA, F. A;; OLIVEIRA, Ed. Varela. 1a edi¢do. 295 p. 2000. CHE: 0
Alimentos allment_os. Estudo e F. C. Toxicologia experimental FARINI, L. Toxicologia dos praguicidas CHD: 0
determinagéo de compostos | de alimentos. Porto Alegre: Manole ’19'99 230 ' Total: 30
toxicos naturalmente Sulina, 2010. 119 p. ' ' P-
presentes ou formados MOREAU, R. L. M.; SIQUEIRA, M. E. P. B. Créditos: 2
durante o processamento, Toxicologia analitica. Rio de Janeiro:
estocagem e/ou veiculados Guanabara Koogan, 2008.
aos alimentos. PadrBes de
seguranca alimentar. Surtos
e prevengdo de toxinfecgdes
alimentares.
Processos industriais e | BARBOSA,R.P.INBRHIN,F. | ALVES,C. A T. Gestéo etfici,ent_e dos
geracio  de  residuos. | - D- Residuos Sélidos: residuos. 1 ed. Porto: Publindustria. 2008. CHT: 30
Classificacio dos residuos | !mpactos, Manejo e Gestao 104p. CHP: 0
Residuos Sélidos e industriais. Caracterizaggo | Ambiental. Sdo Paulo: Editora BRAGA, B. Introducdo a engenharia CHE: 15
Efluentes Industriais | fisica, quimica e biologica | Erica, 2014. 176p. ambiental. 2 ed. Séo Paulo: Pearson Prentice CHD[ 0
de residuos da indistria de | SPADOTTO, C. A;; RIBEIRO | Hall, 2005. 318p. Total: 45
alimentos. Tratamentos de | \w.C. Gestfo de residuos na o o
dguas residudrias de uma | agricultura e agroindustria. 1 BRASIL, A. M.;}SANTOS, F. Equilibrio Creditos: 3
inddstria  de  alimentos | eq. v. 1, Botucatu: FEPAF, 2006. ambiental e residuos na sociedade moderna.
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(primario, secundario e 319p. Séo Paulo: FAARTE Editora, 2004. 223p.
;egc'agfc)érmﬁzenﬁegfoa@jz TCHOBANOGLOUS, G. GOMES, H. P. Sistemas de abastecimento de
residuos  solidos e  de Tratamento de Efluentes e agua: dimensionamento econémico e
emissdes 350535 Recuperagdo de Recursos. operacdo de redes e elevatorias. 2 ed. Jodo
Legislagio aplicgda é Amgh Editora, 2016. 2008p. Pessoa: UFPB, 2004. 242p.
gestéo de residuos. SANTANNA JR, G. Tratamento Bioldgico
Atividades de extensdo de efluentes - Fundamentos e Aplicagoes.
relacionadas a residuos Interciéncia, 2013. 424p.
solidos e efluentes
industriais.
BRACAGIOLINETO, A; ARMANI, D. Como elaborar projetos? Guia
_ _ GEHLEN, I.; OLIVEIRA, V. L. | pratico para a elaboragéo e gestéo de
Planejamento de Projeto Planejamento e Gestéo de projetos sociais. Porto Alegre: Tomo
Industrial. Impacto Projetos. 1. ed. Porto Alegre: Editorial, 2003.
econémico e social. Editora da UFRGS, 2018. 112 p. . . )
oA o _ GANDIN, D. A prética do planejamento CHT: 30
Projecdo  de  mercado. . I, Atitd _
Estudo do processo. Estudo | BRASIL. Ministério do Meio participativo. Petrépolis: Vozes, 1994. CHP: 30
do tamanho da inddstria a Ambiente. Secretaria de CHE: 0
Projeto de IndUstria | (01t o lecio de | COOTdenagao da Amazonia. CARVALHO, M. M., RABCHINI, R. CHD: 0
mateFr)iais Je eaUi ar(rientos Monitoramento e avaliacdo de | Construindo competéncias para gerenciar Total: 60
Estudo do arqranpo fisicol projetos: métodos e experiéncias_ DFOJEIOS — teoria e casos. Sao Paulo: AtIaS,
Localizacio ustia | Brasilia MMA, 2004, 2006. Créditos: 4
Avaliagdo econdmica do | KERZNER, H. Gestéo de VALLE, A; SOARES, C. A;; FINOCCHIO,
projeto. Projeto: as melhores praticas. 2. | J- SILVA, L. Fundamentos do _
ed. S&o Paulo: Bookman, 2006. gerenciamento de projetos. Rio de Janeiro:
822 p. Brasport, 2005.
Legislacdo de alimentos de GERMANO. M LS. Trei q
origem animal e vegetal no | ALMEIDA-MURADIAN, L.B. _ » M.L.S. Treinamento de CHT: 30
P e Vigilancia sanitaria: topicos manipuladores de alimentos. Sdo Paulo: CHP: 0
ambito do Ministério da ¢ ) |
Saide (ANVISA); Boas | sobre legislacdo e andlise de Varela, 2003. CHE: 15
Legislacdo de Alimentos | praticas de fabricagio: | alimentos. Rio de Janeiro: SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle | CHD:0
GMP/BPF — principios e | Guanabara Koogan, 2013. higiénico-sanitario em alimentos. 5 ed. Sio | Total: 45
aplicagbes; ~ Andlise de | GOMES, J.C. Legislacao de Paulo: Varela, 2002, 479p. Créditos: 3
. i \ 1oL LE réditos:
(P:%rr:?r%sls I;c\);écgcc.rglz%sgs alimentos e bebidas. 3%d. TRIGO, V. C. Manual prético de higiene e
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Horaria
— principios e aplicacgdes; Vigosa: UFV, 2007. 663p. sanidade nas unidades de alimentacao e
Legislacdo de alimentos de JUCENE. C. Manual de nutricdo. Sdo Paulo: Varela, 1999, 188p.
orl.ggm,a.nlmal no ar_nblto do Seguranca Alimentar: boas ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia
Ministério da Agricultura, 2 . S .
Pecudria e Abastecimento: praticas para os servigos de Sanitaria. www.anvisa.gov.br
RIISPOA. Legislacéo sobre ?elzhlzierz'tagjk?i'oz gg'l?o de SENAI. Guia para elaboracéo do Plano
embalagem e rotulagem de ' ' ' APPCC - Frutas, Hortalicas e Derivados. 22
alimentos; Legislacdo sobre ed. Rio de Janeiro, 2000. 140 p.
ﬂg}igggo s obrelgﬁ%ﬁ(t)g; FAO; WHO. Codex Alimentarius — Joint
transgénicos; Norma ISO FAO/WHO Food Standards Programme: 45th
22000 [;rincipios e session — Proposed revision to the general
aplicaéﬁeS' Comércio principles of food hygiene (CXC 1-1969) /
internacioﬁal de alimentos: Appendix Il — Part A: Tools to determine the
Normas CODEX ' critical points (CCPs). Rome: FAQ, 2022. 56 p.
' Disponivel em: https://www.fao.org/fao-who-
codexalimentarius/shproxy/en/?Ink=1&url=htt
ps. Acesso em: 14 jul. 2025.
L FREITAS, J.A. Introduc&o a higiene e
ANDRADE, N. J. Higienizacdo | conservago das matérias- primas de origem
na |Ir_1dustr|a de alllm(ejnto(sj: animal. 1%d. Sio Paulo: Atheneu, 2015. 432p.
S S avaliagéo e controle da adeséo e
Higienizacdo na industria formagéo de biofilmes EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos.
de alimentos. Principais |y o rianos. Sio Paulo: Varela, | S0 Paulo: Atheneu, 2008.
agentes detergentes. ' ’ ' ) ; CHT: 30
Principais agentes 2008. 412 p. BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. CHP: 0
sanificadores. Avaliagdo da | GERMANO, P. M. L.; SECRETARIADE VIGILANCIAEM CHE: 0
Higiene Industrial eficiéncia  microbiolégica | GERMANO, M. I. S. Higienee | SAUDE. Manual Integrado de Vigilancia, - CHD: 0
de sanificantes associados | vigilancia sanitaria de Prevencao e Controle de Doengas Transmitidas | Total: 30
ao  procedimento  de | alimentos. 4. ed. Sdo Paulo: por Alimentos MINISTERIO DA SAUDE
higienizacdo. Controle de | Manole, 2011. Brasilia — DF 2010 Alimentos. Créditos: 2
pragas. ~ Controle e |\ AvE AY. Limpezae FORSYTHE, S. J. Microbiologia da
tratamento de agua. ianizacAo na inddstri seguranca dos alimentos. 2.ed. Porto Alegre:
Higienizacdo na industria de 9 ¢ - .60, gre.
alimentos. 1° ed. Séo Paulo: Artmed, 2013.
Atheneu, 2016. 336p. TONDO, E. C. Microbiologia e sistemas de
gestdo da seguranga de alimentos. Porto
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Alegre: Sulina, 2012
DEMO, P. Metodologia do Conhecimento
Cientifico. Sdo Paulo: Editora Atlas, 2015.
MATIAS-PEREIRA, J. Manual de
LAKATOQOS, E. M.; MARCONI, metodologia da pesquisa cientifica. 4. ed.
M. A. Fundamentos de Atlas, 2016. 224 p.
Elaboracéo, orientacdo, Metodologia Cientifica. 8 ed. e )
entrega do Trabalho de Séo Paulo: Atlas, 2017, 368 p. EfUIZ J'.A' Meéodo;oglz; Clgnst[ﬁcs. Clsunl:ZPlara CHT_‘ 0
Conclusio de Curso— TCC _ iciéncia nos Estudos. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, | CHP: 0
~ N ' SEVERINO, A. J. Metodologia 2014. CHE: 0
Trabalho de Conclusdo | obedecendo as normas e e i
do Trabalho Cientifico. 23. ed. . ~ CHD: 30
de Curso 11 regulamentos S30 Paulo: Cortez. 2015, 261 VOLPATO, G. L. Dicas para Redagado Total 30
metodolégicos. Defesa do ' ' ’ P- Cientifica. 4. ed. Sdo Paulo: Cultura '
respectivo trabalho perante VOLPATO, G. L. Ciéncia: da Académica, 2016. Créditos: 2

banca examinadora.

filosofia a publicacéo. 6. ed. S&o
Paulo: Cultura Académica Ed.,
2013.

SANTOS, J.H. Manual de normas técnicas
de formatacédo de trabalho de concluséo de
curso. 1.ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2019.
126p.

5.2.2 Ementa das Disciplinas Optativas

Quadro 6 — Relagéo das disciplinas optativas do curso de Engenharia de Alimentos, com respectivas ementas, bibliografias e cargas horérias

DISCIPLINAS OPTATIVAS
Nome da Disciplina Ementa Bibliografia Basica Bibliografia Complementar H%?;%?a
Sistema de producdo de | EVANGELISTA, J. Tecnologiade | ARAUJO, M. J. Fundamentos do CHT: 45
frio. Camaras frigorificas. alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, | agronegoécio. 3% ed. Ed. Atlas SA. 2010. 176 CHP: 15
Conservacao de Pré-resfriamento, 2001. p. CHE: 0
li lo Fri refrigerfacéo e L CHD: 0
AlimentospeloFrio | =~ onto KOBLITZ, M. G. B. Matérias- CHITARRA, M. I. F;; CHITARRA, A.B. | Total: 60
Liogliza %0 ’ Embalagem primas alimenticias: composicéo e Pos-colheita de frutas e hortalicas:
§do. g controle de qualidade. Rio de fisiologia e manuseio. 2 ed. Lavras: UFLA, Créditos: 4

de produtos conservados
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pelo frio. Estocagem e
transporte de alimentos que
devem ser acondicionados
no frio. Descongelamento.
Problemas de aplicacdo do
frio nas indastrias de
alimentos.

Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
LIMA, U. A. Matérias-primas dos

alimentos. 1a ed. Sao Paulo: Blucher.

424 p. 2010.

786 p. 2006.

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

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.

A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia

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

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

Métodos de andlise de
alimentos por
cromatografia.

BRASIL. Métodos fisicos e

guimicos para analise de alimentos.

4, ed. Brasilia: Ministério da Salde.
2005. 1018 p.

CECCHI, H. M. Fundamentos

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

Cromatografia  planar e | tegricos e praticos em anélise de FELLOWS, P. J. Tecnologia do CHT: 45
camada ~  delgada. | alimentos. 2. ed. Campinas: processamento de alimentos: principiose | CHP: 15
Andlise Instrumental Xllromatogfaf'a '—E'f]j_U'_q'a de | UNICAMP, 2003. 207 p. pratica. 22 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. | CHE: 0
de Alimentos ta _ iciéncia. ‘ _ 608 p. CHD: 0
Cromatografia ~ Gasosa. | NEVES, R.; PINTO, J. HACCP: Total: 60
Espectrofotometria de | anélise de riscos no processamento | GAVA, AJ.; SILVA, C.A.B.; FRIAS, JR.
Absorgio. alimentar. Cidade do Porto: Tecnologia de alimentos - principios e Créditos: 4
Espectrofotometria de | Publindustria, 2008. 162 p. aplicaces. Editora Nobel, 2009. 512 p.
Absorcdo e Emissdo OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.
Atomica. Espectroscopia. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Editora:
Manole, 2006. 612 p.
_ Estudo dos mecanismos de | EVANGELISTA, J. Tecnologiade | ARAUJO, M. J. Fundamentos do CHT: 45
Tecnologia de formagéo, sintese, | alimentos. 2. ed. S&o Paulo: agronegdcio. 32 ed. Ed. Atlas SA. 2010. 176 | CHP: 15
P"Odl\tjlg_ao ‘:)‘? Enzimas | jdentificagdo e | Atheneu, 2001. p. g:g %
icrobianas ificacs i ;
quantificacdo de enzimas - )
oroduzidas por micro. | KOBLITZ M. G. B. Matérias- CHITARRA, M. |. F.; CHITARRA, A.B. | Total: 60
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organismos. Condicbes | primasalimenticias: composicdo e Pés-colheita de frutas e hortaligas:
adequadas e adversas para | controle de qualidade. Rio de fisiologia e manuseio. 2 ed. Lavras: UFLA, Créditos: 4
a sintese de enzimas in | Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 786 p. 2006.
‘(;'rggnisrlr‘]ggzagggliagrg(')”gé LIMA, U. A. Matérias-primasdos | GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, EM.,
s - alimentos. 1a ed. S&o Paulo: FONTES, P.R. Ciéncia e Qualidade da
aplicagdo  de ~ enzimas | gy p a0 2010 Carne. Vicosa: Editora UFV. 2013, 197
microbianas em alimentos. ucher. p. . arne. Vigosa: Editora . . p.
Metodologias  modernas OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.
para a sintese de enzimas A.B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
microbianas. ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri:
Desenvolvimento de Manole, 2006. 612 p.
processos  fermentativos 2 .
usando substratos viveis e ORDONE.Z’ J. A etal. Tecnolo_gla de
residuos de inddstrias de alimentos: c;)mponentes dos gllmentose
alimentos para sintese de ggggezsg:. 12 ed. Porto Alegre: Artmed,
enzimas microbianas. ' P-
ARAUJO, M. J. Fundamentos do
agronegocio. 3% ed. Ed. Atlas SA. 2010. 176
p.
Introducéo a tecnologia de CHITARRA, M. I. F.,; CHITARRA, A. B.
produtos fermentados. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Pos-colheita de frutas e hortalicas:
Principais mercados. alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, | fisiologia e manuseio. 2 ed. Lavras: UFLA,
Principais produtos obtidos | 2001. 786 p. 2006. CHT: 45
_ ?fr'r?]entaggocéi‘r’nentaggg KOBLITZ, M. G. B. Matérias- GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E.M., EEE; (1)5
Tecnologia de Produtos ) ' x primas alimenticias: composicéo e FONTES, P.R. Ciéncia e Qualidade da )
Fermentados ?I(?OOI'(?a.' Fermentaggo controle de qualidade. Rio de Carne. Vigosa: Editora UFV. 2013. 197 p CHD:0
acido-latica. Fermentacédo Janeiro: Guanabara Kobgan 2011 ' ’ ' ) : Total: 60
malolatica. Apresentacdo e ' ’ ' OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.
discussdo de processos de LIMA, U. A. Matérias-primas dos A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Créditos: 4
obtencdo de  produtos | alimentos. 1laed. Sdo Paulo: Blucher. | ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri:
fermentados. Estudos de | 424 p. 2010. Manole, 2006. 612 p.
6as0. ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de
alimentos: componentes dos alimentos e
processos. 12 ed. Porto Alegre: Artmed,
2005. 294 p.
Tecnologia e Sociedade | e/¢0es de trabalho no | AGUILAR, F. J. A ética nas AGUILAR, F. J. A ética nas empresas: ma- | CHT: 60
modo de producdo | empresas: maximizando resultados ximizando resultados através de uma CHP: 0
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capitalista. Administracdo | através de uma conduta ética nos conduta ética nos negocios. 1. ed. Riode Ja- | CHE: 0
de recursos humanos. Psi- | negocios. 1. ed. Rio de Janeiro: Jorge | neiro: Jorge Zahar, 1996. CHD: 0
cplogla aplicada ao geren- | Zahar, 1996. ALVES, R. Filosofia da ciéncia: introdugdo Total: 60
ciamento de pessoal. De- ALVES, R. Filosofia da ciéncia: ao jogo e suas regras. 10. ed., Sdo Paulo: Lo-
senvolvimento tecnoldgico | - L : 199 gras. 10. €d., ' Créditos: 4
introdugdo ao jogo e suas regras. 10. yola, 2005.
€ _novos modelos, de rela- ed., Sdo Paulo: Loyola, 2005
¢des de trabalho. Etica e le- B - LOYO0la, - " CHAUI, M. Convite a filosofia. 13. ed., Sao
o . CHAUI, M. Convite a filosofia. 13. e
gislacdo profissional. Rela- ~ . Paulo: Atica, 2005.
x : . ed., Séo Paulo: Atica, 2005.
¢do entre tecnologia e soci- - .
: AMOEDOQO, S. Etica do trabalho na era
edade. O impacto da tecno- A lidade. Rio de Janeiro: lit K
logia na sociedade e no Eggt-qualégz; e. Rio de Janeiro: Qualitymar
meio ambiente. ttora, '
ARANHA, M. L. de A. Filosofando: intro-
ducdo a filosofia. Moderna, 2013.
AMOEDO, S. Etica do trabalho na era
AGUILAR, F. J. A ética nas pés-qualidade. Rio de Janeiro: Qualitymark
chri 0
Estudo da personalidade. P . . ARANHA, M. L. de A. Filosofando: X
negocios. 1. ed. Rio de Janeiro: Jorge | . . s . CHP: 0
Os problemas humanos nas Zahar. 1996 introducéo a filosofia. Moderna, 2013. CHE: 0
Relagdes Humanas e organizagfes. O processo ' ' . . .
Liderancas de formacdo grupal. A | ALVES, R. Filosofia da ciéncia: icr:ﬁrSoSdIuRgE’aEl:lrﬁgiﬁg)sz(;igrg;cr:ﬁtmu iam-Séo _legg'_go
comunicacdo nas introducéo ao jogo e suas regras. Paulo: I\zartins Fontes. 1994 ' '
organizagfes. A lideranca 10. ed., S&o Paulo: Loyola, 2005. ) ’ ' .
nas organizagdes CHAUI, M. Convite a filosofia. Atica, 2012 Créditos: 4
9 ¢ CHAUI, M. Convite a filosofia. 13. T ) ' '
ed., Sdo Paulo: Atica, 2005. COSTA, M. C. C. Sociologia: introducao a
ciéncia da sociedade. Moderna, 2005.
Aditivos.  Coadjuvantes. ; ) )
icacs el ARAUJO, J. M. A. Quimica de BELITZ, H. D.; GROSCH, W.;
Aplicagbes.  Proibigges. | 2 S SCHIEBERLE, P. Food chemistry. New
Legislacdo de aditivos no A_|mentos..TeorlaePratlca.4ed. Yotk Sorin er, 2(-)04 1071 : CHT: 45
Brasil. Classificacdo de | Vicosa: Editora UFV, 2008. 596 p. - SPringer, ’ p- CHP: 15
Aditivos e aditivos. Corantes. DAMODARAN, S.: PARKIN, K.L.: BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducdo | CHE: 0
Coadjuvantesem Aromatizantes e | FENNEMA, O. R. Quimica de a quimica de Alimentos. 3. ed. Editora: CHD: 0
Alimentos saborizantes. alimentos de Fennema. 4. ed. Porto | Varela, Séo Paulo, 2003. 238 p. Total: 60
Antioxidantes, Alegre: Artmed, 2010. 900 p. BOBBIO, F. 0.; BOBBIO, P. A. Quimica I
Espessantes. Créditos: 4

Estabilizantes.
Acidulantes. Conservantes.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A

G. Quimica de alimentos. 2. ed. Séo

do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo
Paulo: Editora: Varela, 2001. 143 p.
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Edulcorantes. Riscos paraa
saude.

Paulo: Blucher, 2007. 184 p.

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

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

Historico. Regulamentagéo
no Brasil. Definicdo de
alimento funcional.
Estresse oxidativo celular.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de
Alimentos: Teoria e Pratica. 4 ed.

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

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducdo
a quimica de Alimentos. 3. ed. Editora;

Sistema antioxidante. | Vicosa: Editora UFV, 2008. 596 p. Varela, Sdo Paulo, 2003. 238 p. CHT: 45
Alegacdes de propriedade | 1 \\ o nARAN. S PARKIN, K.L: | BOBBIO, F. O.: BOBBIO, P. A. Quimica | SP- 15
A L funcional comprovada. A . ~ CHE: 0
Substancias Bioativase | A FENNEMA, O. R. Quimica de do processamento de alimentos. 3. ed. S&o )
L Omega 3, 6 e 9 - e CHD: 0
Funcionais . alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Paulo: Editora: Varela, 2001. 143 p. .
Carotenoides. Beta- Aleare: Artmed. 2010. 900 Total: 60
glucana. Inulina. Fruto- gre: ' ' P. COULTATE, T. P. Manual de quimica 'y
oligossacarideo. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. | bioquimica de los alimentos. 2. ed., Créditos: 4
Quitosana. Fitoester6is. | G. Quimica de alimentos. 2. ed. S0 | Zaragoza: Acribia. 1998. 376 p.
PO|IO_I,S._ Probidticos e | Paulo: Blucher, 2007. 184 p. MURRAY,, R. K.: GRANNER, D. K.:
Prebidticos. Compostos R
fenclicos em alimentos RODWELL, V. W. Harper: bioguimica
' llustrada. 27. ed., Séo Paulo: Atheneu,
2007, 620 p.
Nocbes de Libras com
vistas a uma comunicacdo | BRASIL. Dicionario da lingua ALBRES, N. A. Ensino de libras: aspectos
funcional entre ouvinte e | brasileira de sinais - LIBRAS. histéricos e sociais para a formagé&o CHT: 0
surdo no ambito escolar. Brasilia: Acessibilidade Brasil. didatica de professores. Curitiba: Editora CHP'. 0
Estudo bésico da estrutura | Disponivel em: Appris, 2016. 169p. CAPOVILLA, F. C,; CHE.' 0
e funcionamento dessa | http://www.acessobrasil.org.br/libras/. | DUARTE, R. W. Enciclopédia de lingua de CHD.' 60
Libras Imgya}gem. Eunqa_mentos CAPOVILLA, F. C.; GONCALVES, sinais brasileira, v. 8. Sdo Paulo: Edusp, Total 60
histéricos e cientificos da . 2005. 897p.
surdez Fundamentos M. J.; MACEDO, E. C. (orgs.), .
P x Tecnologia em (re)habilitacéo CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Créditos: 4
historicos da educacgdo dos 2 ; AN . g
: cognitiva: Uma perspectiva Dicionario Enciclopédico llustrado
surdos no Brasil. e x . - g L -
e . multidisciplinar. S&o Paulo, SP: Trilingue da Lingua de Sinais Brasileira,
Legislacao nacional

referente a educagdo de

Sociedade Brasileira de

Vol I e Il. Sdo Paulo: Edusp- Editora da
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surdos

Neuropsicologia e Edunisc, 1998.
MAZZOTA, M. J. S. Educacéao
especial no Brasil: histdria e
politicas publicas. 4. ed. Sdo Paulo:
Cortez, 2003.

Universidade de Sao Paulo, 2001.

COLL, C.; PALACIOS, J.; MARCHESI, A.
(orgs). Desenvolvimento psicolégico e
educacao: necessidades educativas
especiais e aprendizagem escolar. Porto
Alegre: Artes Médicas, 1995. SEGALA, S.
R.;

KOJIMA, C. K. A imagem do pensamento.
S&o Paulo: Escala Educacional, 2012. 400p.

Introducdo a modelagem
matemética na industria.
Aplicacdo das leis de

PERLINGEIRO, C.A.G. Engenharia
de processos: andlise, simulagao,
otimizacao e sintese de processos

DORAN, P. M. Bioprocess engineering
principles. San Diego: Academic Press,
1995.

FOGLER, H. S. Elementos de engenharia
das reacgdes quimicas. 3 ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2002.

conservacao., leis cinéticas quimicos. 2.ed. Sdo Paulo: Blucher, CHT: 60
e de equilibrio em sistemas | 2018. 208p. SANDLER, S. | Chemical, biochemical CHP: 0
Modelagem e em estado estacionario e and engineering thermodynamics. 4 ed. CHE: 0
Simulagéo de Processos | dindmico. Simulaco de Eygbcitla\ln?ésvt\j/é :'ﬁ;isr?:ﬁ:gaimica Hoboken: John Wiley, 2006. CHD: 0
Industriais ﬂ:ﬁ;?;gg ¢ Op;;i%?: com software Scilab. S&o Carlos: VOGEL, H. J.; JAMES, H.; TODARO, C. L. Total: 60
simulacéo. Identificacdo de | MOURA, L. F.; ROQUE, B. F. S. degi - am?e ot ,Elew Jg’rse ’ ,pNo "
sistemas. Introdugdo & | Excel: calculos para engenharia. 19979 ’ quip ' y- NOyes,
otimizacgdo de processos. Séo Carlos: EJUFSCar, 2013. '
RICE, R. G.; DO, D. D. Applied
Mathematics and Modeling for Chemical
Engineers. 2 ed. John Wiley & Sons, 2012.
Conceito de inovacéo, tipos | ANDREASSII, T. Gestéo da BESSANT, J,; TIDD, J. Inovagéo e CHT: 60
de inovagdo, evolucdo | inovagdo tecnoldgica. Séo Paulo: empreendedorismo. Porto Alegre: CHP: 0
Gestio da l . conceitual e tedrica da | Cengage Learning. 2006. Bookman, 2009. CHE: 0
estdo da Inovagéo 5 ianci .
Tecnmégicag giﬁi‘l’o iae“t;e In%'\z‘cég’ TIDD, J.; BESSANT, J.; PAVITT, K. | DRUCKER, P. F. Inovago e espirito CHD: 0
Estimulagr uma visio ans |a | Gestdodainovagdo. Porto Alegre: empreendedor (entrepreneurship): Total: 60
b f P Bookman, 2008. pratica e principios. Sdo Paulo: Cengage o
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DISCIPLINAS OPTATIVAS

impacto das inovagles
tecnoldgicas, quer ao nivel
dos sectores industriais
(envolvente), que ao nivel
da empresa. Inovacdo e
internacionalizacdo das
empresas. Planejamento e
gestdo do processo de
inovacéo. Politicas
publicas para inovacéo.

economia da tecnologia no Brasil.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2006.

TENORIO, F. G. Tecnologia da
informag&o: transformando as
organizacGes e o trabalho. Rio de Jnaeiro:
FGV, 2007.

LEVY, P. As tecnologias da inteligéncia,
sdo Paulo: Ed. 34, 1994.

PRAHALAD, C. K.; KRISHNAN, M.S. A
nova era da inovacao: a inovacgao focada
no relacionamento com o cliente. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2009.

Controle Estatistico da
Qualidade

Introducdo e  conceitos
fundamentais da gestdo por
processos e da estatistica.

Fases de um estudo
estatistico.  Planejamento
experimental. Controle

Estatistico de processos:
varidveis continuas e de
atributos. Fluxograma do
Processo. Folha de
verificagdo. Diagrama de
Causa e Efeito. Grafico de
Pareto. Histogramas. Cartas
de Controle. Capacidade de
processo. Aplicagdo da
Estatistica ao controle de
qualidade. Ferramentas da
Qualidade. Seis Sigma.

THOALDO, D. C. Controle
estatistico de processo. 1. Ed.
Curitiba, PR. Intersaberes, 2023

LOZADA, G. Controle
Estatistico de Processos. ISBN
97885950211174.

LOZADA, F. Etal., Controle
Estatistico de Processos. Ed.
LTC. 2013.

CARPINETTI, L.C.R.; COSTA, A.F.B;;
EPPRECHT, E.K. Controle Estatistico de
Qualidade. 22 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

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

ROCHA, H. M. Controle Estatistico de
Qualidade. Rio de Janeiro: Fundac&o Cecierj,
2019.

ANDREOLI, T. P. Gestdo da qualidade:
melhoria continua e busca pela exceléncia.
Curitiba: InterSaberes, 2017.
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Sao Paulo: Pearson Education do Brasil,
2014.
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6. METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM
6.1 Processo de ensino/aprendizagem

O curso de Engenharia de Alimentos adota uma abordagem pedagdgica que integra teoria e pratica,
promovendo a participacdo ativa dos estudantes no processo de aprendizagem. Para isso, sdo implementadas
metodologias ativas de ensino, nas quais o professor atua como mediador do conhecimento, estimulando o
protagonismo discente.

Dentre as estratégias utilizadas, destaca-se a sala de aula invertida (Flipped Classroom), um modelo de
ensino baseado na rotacdo de atividades, onde a teoria € estudada previamente pelos alunos, e o espago da sala de
aula € utilizado para discussdes, resolucao de problemas e atividades préaticas. Esse método favorece a aprendizagem
ativa e estimula o desenvolvimento de habilidades criticas e reflexivas.

Outra ferramenta adotada é o Team-Based Learning (TBL), ou Aprendizado Baseado em Equipe.
Originalmente desenvolvido para a area da saude, o TBL promove maior responsabilizagdo dos alunos na execugéo
das atividades, incentivando o trabalho colaborativo e a constru¢do conjunta do conhecimento. Essa abordagem
permite a aplica¢do de conteudos tedricos a problemas reais, estimulando a resolucdo de desafios em equipe.

Além disso, o curso adota metodologias baseadas em problemas, nas quais o problema é o ponto de partida
para a aquisicdo e aplicacdo do conhecimento. Nesse contexto, os alunos percorrem um ciclo estruturado de

aprendizado, que inclui:

. Exploracgdo e formulacéo de perguntas sobre o problema;

. Identificagdo dos dados relevantes e delimitagdo do contexto;

. Definicdo de areas do conhecimento envolvidas;

. Construgdo de hipdteses e busca de informagdes complementares;
. Sintese do aprendizado e aplicagdo em novos cenarios;

. Avaliacdo critica do conhecimento adquirido.

O uso de casos reais potencializa essa abordagem, pois desafia os alunos a pesquisar, analisar e propor
solucGes baseadas em evidéncias cientificas. Assim, 0 processo de ensino-aprendizagem se torna mais dinamico e
eficiente, estimulando a autonomia, 0 pensamento critico e a capacidade de tomada de decisdo, caracteristicas

essenciais para a formacéo de engenheiros de alimentos preparados para os desafios do setor.

6.2 Avaliacdo de desempenho do discente

A avaliacdo sera continua e de forma global, mediante a verificacdo de competéncias e de
aprendizagem de conhecimento em atividades e complementos curriculares. S&do formas de instrumentos

de avaliacdo do processo de ensino e aprendizagem: avaliacBes escritas e orais, apresentacdo de
89



UNIVERSIDADE g
DO ESTADO DE MINAS GERAIS | Uema

UNIDADE FRUTAL
seminarios, trabalho de revisdo bibliogréfica, relatérios de aulas praticas, relatorios de visitas técnicas,
relatdrios de atividades de campo e outros.

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

O processo avaliativo do rendimento académico do curso de Engenharia de Alimentos é regido
pelas disposicOes gerais fixadas pelo Regimento Geral da UEMG — Resoluggo CONUN/UEMG n°
374/2017, de 26 de outubro de 2017.

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

Importante destacar que, nos termos do Regimento Geral da UEMG, é assegurado ao discente
o direito de reviséo de provas e de trabalhos escritos, sendo esses feitos, de preferéncia, na presenga do
discente. O aluno podera solicitar a revisdo de sua nota no prazo maximo de 5 dias Uteis, contados da
divulgacéo do resultado.

De acordo com a Resolugdo COEPE/UEMG n°249, de 06 de abril de 2020, o discente que
apresentar atestado médico com afastamento inferior a 7 (sete) dias, podera apresentar justificativa de
falta, no prazo de 48 (quarenta e oito) horas a contar do inicio de seu afastamento, sendo-lhe concedido
o direito de entrega de trabalhos e realizacdo de avaliacdes de segunda oportunidade.

O exame final sera aplicado apenas para aqueles que possuirem média final igual ou superior a
40 pontos e inferior a 59 pontos e frequéncia minima de 75%. Essa avaliacdo devera abranger o conteddo
desenvolvido ao longo do semestre, previsto no plano de ensino.

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

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

Considerando que a frequéncia minima de 75% € elemento de aprovacédo do estudante no curso
(Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996), deve-se destacar que o discente devera administrar eventuais
faltas, independentemente da razdo do impedimento, dentro do limite de 25% (vinte e cinco por cento).
Entretanto, a Resolucdo COEPE/UEMG n°249, de 06 de abril de 2020, regulamenta a compensacéo de
faltas para estudantes que estiverem impossibilitado a comparecerem a aula por alguma dessas situagdes:
a) estado de gestacdo; b) adogdo ou obtencdo de guarda judicial para fins de adocédo; c) afeccOes
congénitas ou adquiridas, infecgdes, traumatismo ou outras condi¢fes marbidas, determinando disturbios
agudos ou agudizados; d) oficial ou aspirante da reserva, convocado para 0S Servigos ativos;

representacdo desportiva nacional ou estadual oficial.

7. ATENDIMENTO AO ESTUDANTE
7.1 Programa de Acolhimento e Permanéncia Estudantil

A UEMG conta com o Nucleo de Apoio ao Estudante — NAE, o qual foi aprovado pelo Conselho
Universitario — CONUN, através da Resolugdo N° 201/2010, e foi regulamentado, estruturado e
implementado através da Resolucdo CONUN/UEMG N° 523, de 11 de novembro de 2021. Em suas ac0es,
o NAE contribui na implementacéo das politicas institucionais de inclusdo, assisténcia estudantil e acGes
afirmativas para o acesso e permanéncia na Universidade. O nlcleo também possui atribuicdo no
acolhimento dos estudantes no processo de integracdo dos calouros a Unidade Académica e a comunidade
universitaria, orientacdo sobre o funcionamento da divulgacdo e apoio na inscricdo aos editais dos
programas de assisténcia estudantil e aos editais dos programas de ensino, pesquisa e extensao.

Além disso, a Unidade Académica de Frutal possui um setor de internacionalizacdo que promove
acOes para acolhimento de visitantes internacionais, docentes e discentes, com a permanéncia de oferta de
cursos de portugués para estrangeiros.

Considerando a permanéncia estudantil, a UEMG conta com o Programa Estadual de Assisténcia
Estudantil (PAES) o qual ¢ voltado aos estudantes com menor poder aquisitivo, objetivando impedir que
desistam da Universidade por falta de recursos para despesas béasicas e atrair novos alunos, garantindo
maior democratizacdo do Ensino Superior. O programa conta com uma comissao responsavel por sua

implantacéo, conforme o Decreto, e a Universidade disciplina o acesso aos beneficios por meio de Editais.
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Os estudantes sdo contemplados por beneficios (ajuda de custo) distribuidos entre as Unidades

Académicas da UEMG nas areas de moradia, alimentacdo, transporte, auxilio creche e apoio pedagogico.

Importante destacar ainda que a Unidade Académica de Frutal possui, desde 2019, um Programa

de Moradia Estudantil, no qual disponibiliza 29 vagas para estudantes se alocarem rem 3 residéncias

universitarias (alojamento) localizadas no complexo UEMG. O alojamento conta ainda com um

restaurante compartilhado entre os estudantes, lavanderia, seguranca monitorada e servico de jardinagem.

7.2 Programas de Acessibilidade

A Universidade do Estado de Minas Gerais (UEMG) desenvolve diversos programas de

acessibilidade para garantir a incluséo e igualdade de condigdes para todos os seus estudantes. Entre

esses programas, destacam-se:

Programa de Intérpretes da Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS: Para atender os estudantes
surdos, a UEMG contratou uma empresa especializada em servigos de traducao e interpretacao de
LIBRAS. Esses intérpretes atuam nas Unidades Académicas, traduzindo e interpretando o conte-
udo falado durante as aulas, 0 que permite a acessibilidade aos espacgos e conteudos curriculares.
Além disso, eles acompanham os estudantes e docentes surdos em diversas situacfes universita-
rias, facilitando o bom desempenho no processo de ensino/aprendizagem. A UEMG reforca seu
compromisso com o principio constitucional da isonomia, que preconiza a igualdade de condicdes
para todos.

Programa de Ledor/Acompanhante: Este programa seleciona estudantes para receberem bolsas
temporarias, sem vinculo empregaticio, com o objetivo de acompanhar estudantes com deficiéncia
em suas atividades académicas nas dependéncias da UEMG. Essa acdo faz parte da politica social
e inclusiva da universidade, garantindo a permanéncia de pessoas com deficiéncia em igualdade
de condic¢des com toda a comunidade universitaria e contribuindo para a conscientizacédo da soci-
edade.

Recursos de Acessibilidade no Sistema Pergamum: As obras virtuais disponibilizadas no Sis-
tema Pergamum s&o inclusivas e possuem diversos recursos de acessibilidade, como text-to-speech
(digitacdo por voz), ampliagdo de fonte, ferramenta de realce na busca de termos, marcadores de
pagina e anotacGes em tempo real. As plataformas digitais oferecem funcionalidades especiais e

recursos multimidia para auxiliar pessoas com deficiéncia, incluindo leitura em voz alta, ajustes
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na taxa de velocidade, no tom e no volume da voz, e alteragOes na tela para melhor visualizagéo
das obras.

Esses programas e recursos demonstram o compromisso da UEMG com a incluséo e a acessibili-

dade, proporcionando um ambiente académico mais justo e igualitario para todos.

7.3 Programas de Apoio Psicopedagdgico

Os programas de apoio psicopedagdgicos estdo diretamente vinculados ao NAE, o qual realiza
atendimento aos estudantes, atuando em acdes de carater social, na promoc¢édo da saude, do esporte, da
cultura e oferecendo apoio académico, contribuindo para a integracdo psicossocial, académica e
profissional da comunidade discente.

7.4 Programa Estadual de Assisténcia Estudantil — PAES

O Programa Estadual de Assisténcia Estudantil — PEAES foi regulamentado por meio do Decreto
n°® 47.389, de 23 de marc¢o de 2018 e na UEMG por meio da Portaria/UEMG n° 016, de 23 de fevereiro de
2021 - Institui Comissdo de Acompanhamento e Monitoramento do Programa Estadual de Assisténcia
Estudantil — PEAES.

Na Universidade do Estado de Minas Gerais é executado pela Pro-reitoria de Extensao por meio
de sua Coordenadoria de Assuntos Comunitarios, que possui como competéncia gerir, promover e
desenvolver programas, projetos e atividades relacionados a assisténcia estudantil, as acdes afirmativas e
a incluséo no &mbito da UEMG.

O PEAES, possuiu como objeto a concessdo dos auxilios de moradia, alimentacdo, transporte,
creche, apoio didatico-pedagdgico para pessoas com necessidades educativas especiais e eventualmente o
auxilio de inclusdo digital via Edital especifico, com vigéncia anual.

Os valores concedidos séo fixados pelo Decreto Estadual N° 47.389 de 24 de margo de 2018, que
regulamenta a Lei Estadual N° 22.570 de 05 de julho de 2017, a qual dispGe sobre as politicas de
democratizagdo do acesso e de promogéo de condigdes de permanéncia dos estudantes nas Institui¢des de
Ensino Superior mantidas pelo Estado. Os valores dos auxilios variam dependendo da modalidade
solicitada pelo estudante, e os beneficios sdo distribuidos observando a realidade das Unidades

Académicas, levando em consideracdo dados socioeconémicos.
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7.5 Programas de Apoio a Pesquisa

A UEMG conta com um Programa Institucional de Apoio a Pesquisa (PAPq/UEMG), o qual € um
subprograma do Programa de Desenvolvimento do Ensino Superior da UEMG — PROUEMG, subsidiado
pelo Governo do Estado de Minas Gerais. O montante de recursos destinado anualmente a este programa
é definido de acordo com a disponibilidade financeira do Governo. Este programa € destinado a estudantes
e docentes das Unidades da UEMG e das Fundagdes Associadas, nos termos do Art. 129 do Ato das
Disposic¢des Constitucionais Transitérias. O PAPq / UEMG prevé as seguintes modalidades de bolsas e
auxilios: a) Bolsa de Iniciacdo Cientifica para alunos de graduacdo - BIC; b) Bolsa para Professor
Orientador de bolsistas de Iniciagdo Cientifica - BPO; ¢) Auxilio complementar para aquisicao de material
de consumo para projetos de pesquisa; d) Auxilio para Participacdo em Eventos Cientificos para alunos
de graduacdo; e) Auxilio para a Confeccdo de Teses e Dissertacdes. Além disso, a UEMG conta com

bolsas de iniciacdo cientifica vinculadas ao CNPq e a FAPEMIG.

8. GESTAO ACADEMICA DO CURSO

8.1 Colegiado do Curso

O Colegiado de Curso de Graduacdo é orgao administrativo normativo, deliberativo e de
supervisdo da organizacdo académica, regido pelo Estatuto e Regimento Geral da UEMG, bem como
pela Resolugdo COEPE/UEMG N° 273, de 21/07/2020.

O Colegiado de Curso é constituido por: a) 1 docente representante do Departamento de Ciéncias
Agrérias e Bioldgicas, e 1 docente representante do Departamento de Ciéncias Exatas, ambos eleitos
pelas respectivas Camaras Departamentais, para um mandato de 2 anos, permitida uma reconducéo; b) 3
representantes dos docentes do curso, eleitos pelos demais professores que ministram aula na Engenharia
de Alimentos, por um mandato de 2 anos, permitida uma reconducdo; c) 1 representante dos estudantes
regularmente matriculados no curso, escolhidos na forma do Estatuto e do Regimento Geral da UEMG.
Importante destacar que cada representante no colegiado apresenta um respectivo suplente, com mandato
vinculado, para substitui-los em suas faltas ou impedimentos.

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

Subcoordenador do Curso de Engenharia de Alimentos.
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O Colegiado de Curso tem por objetivo desenvolver atividades voltadas para o constante
aperfeicoamento e melhoria dos cursos superiores, com base no Projeto Pedagogico e demais normas da
Instituicéo.
Compete ao Colegiado do Curso: | - orientar, coordenar e supervisionar as atividades do curso; Il
- articular-se com o Nucleo Docente Estruturante para elaborar o Projeto Pedagogico do Curso e
encaminha-lo ao Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo, ouvida a Prd-Reitoria de Graduagdo; IlI -
fixar diretrizes dos programas das disciplinas e recomendar modificacbes aos Departamentos; IV -
elaborar a programacéo das atividades letivas, para apreciacdo dos Departamentos envolvidos; V - avaliar
periodicamente a qualidade e a eficacia do curso e o aproveitamento dos alunos, ouvido o Nucleo Docente
Estruturante; VI - recomendar ao Departamento a designacdo ou substituicdo de docentes; VII - decidir
as questdes referentes a matricula, reopcéo, dispensa de disciplina, transferéncia, obtencdo de novo titulo,
assim como as representacBes e 0s recursos sobre matéria didatica; VIII - representar ao Orgéao

competente no caso de infracdo disciplinar.

8.2 Nucleo Docente Estruturante (NDE)

O Nducleo Docente Estruturante - NDE é o 6rgdo consultivo de assessoramento e planejamento,
de acordo com a Resolugdo n°® 284 de 11 de dezembro de 2020, sendo corresponsavel pela elaboracéo,
implementacdo, atualizacdo e consolidacdo do Projeto Pedagdgico do Curso.

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

Sdo atribuicdes do NDE:

e Participar efetivamente da elaboracdo do Projeto Pedagdgico do Curso definindo sua
concepcao e fundamentos junto ao colegiado;
e Participar efetivamente da construcdo do perfil profissional do egresso do curso;
e Participar da revisdo e atualizag&o periodica do projeto pedagdgico do curso para analise
e aprovacdo do Colegiado de Curso;
e Supervisionar as formas de avaliagdo e acompanhamento do curso definidas com o
Colegiado;
e Promover a integragdo horizontal e vertical  do curso, respeitando 0s eixos
interdisciplinares estabelecidos pelo projeto pedagdgico;
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e Planejar e acompanhar as atividades complementares executadas pelo curso;
e Contribuir com os Projetos Institucionais;
e Zelar pela integracéo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino
constantes no curriculo;
e Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensao,
oriundas de necessidades da graduacao, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com
as politicas pablicas relativas a area de conhecimento do curso.

O NDE se retne no minimo 2 (duas) vezes em cada semestre e é composto por 4 docentes

vinculados ao curso, além da participacdo da coordenacéo.

8.3 Comissao de Acompanhamento de Egressos (CAE)

O curso de Engenharia de Alimentos possui uma Comissdo de Acompanhamento de Egressos
composta por até trés professos indicados pelo Colegiado do Curso. Essa comissdo é responsavel por
coletar informac@es anuais de egressos de forma a contribuir com o levantamento de informacGes sobre
a realidade profissional e académica apds a concluséo do curso de graduagdo na UEMG.

As informagdes a serem coletadas sdo estruturadas pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE), que
as encaminha para a CAE, que se responsabiliza pela sistematizacdo e operacionalizacdo dos
instrumentos de coleta. As perguntas sdo estruturadas em quatro eixos: 1) Identificacdo do egresso; 2)
Insercdo do egresso no mercado de trabalho; 3) Percepcdes do egresso quanto a sua atuacdo no mercado
de trabalho em relacdo a formacgédo obtida; 4) CapacitacOes realizadas ou a serem realizadas para
adequacao profissional. Apds a coleta, a CAE elabora um relatorio e encaminha para o NDE para anélise
e deliberacoes.

Deve-se destacar que a analise da relacdo entre a ocupacdo profissional dos egressos do curso de
Engenharia de Alimentos e sua formagédo, bem como a necessidade do mesmo por capacitagdes, refletem
na reformulacdo e atualizagdo curricular do curso, bem como da atuagdo do mesmo na comunidade. Além
disso, é necessario acompanhar as adequagdes de oferta e qualidade, identificando a demanda

quantitativa e qualitativa gerada pela sociedade e pelo mercado de trabalho.
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9. INFRAESTRUTURA
9.1 Espaco Fisico

A Unidade de Frutal, localizada na Avenida Escdcia, n° 1001, Bairro Cidade das Aguas, municipio
de Frutal, Estado de Minas Gerais, composta por um prédio administrativa, quatro blocos de salas de aulas
e laboratdrios, alojamento para estudantes, area experimental para cultivos agricolas, galpdo de maquinas
agricolas. A saber:

Bloco Administrativo: 1 pavimento. Composto por hall de entrada, 5 laboratorios de ensino, 2 salas de
almoxarifado, sala da CPA, sala da Direc¢éo e Vice Direcéo, sala para o RH, Sala de Reunides, Anfiteatro,
Sala do Juri Simulado, 6 salas para os setores administrativos da UEMG Unidade Académica de Frutal.
Bloco A: 3 pavimentos. Composto de 22 salas de aula, sala de convivéncia de professores, sala do Centro
de Pesquisa e Extens&o, Biblioteca Central, Secretaria da Unidade, salas de coordenadores de curso, sala
de atividades complementares, sala do diretorio académico, seis laboratérios de informatica, sala do setor
de informatica, 15 gabinetes de professores, sala de reprografia, setor de internacionalizacdo, NIT, anfite-
atro com 364 lugares, hall de entrada, oito banheiros e trés copas.

Bloco B: 3 pavimentos. Composto de 06 salas de aula, 34 gabinetes para os professores, sala da secretaria
da pos-graduacdo, sala de estudo de alunos equipada com computadores, doze laboratérios de praticas,
quatro salas de video conferencia, NAE — Ndcleo de Apoio ao Estudante, sala da Agéncia de Comunica-
¢ao, uma sala da UAB-Universidade Aberta do Brasil, sala da Central de Processamento de Dados, oito
banheiros, uma copa.

Bloco C: 2 pavimentos. Composto por 4 salas de aula, 2 salas de centros académicos, 2 salas de empresas
juniores, 2 salas de coletivo, 2 salas para extensao universitaria, 2 laboratorios de ensino.

Bloco D: 2 pavimentos. Composto por 4 laboratérios de ensino e pesquisa, 1 sala de reunides.
Alojamento: Composto por 3 residéncias universitarias destinadas ao alojamento de estudantes na Uni-
dade Frutal, totalizando 29 vagas, contando ainda com um restaurante de uso compartilhado dos estudan-
tes.

Os Blocos A e B possuem estacionamento conjugado para 230 veiculos sendo destinadas aos
professores, funcionarios e alunos, 7 vagas para idosos e pessoas com deficiéncia. Destaque: A Unidade
Frutal, por meio da Lei 22.291, de 19 agosto de 2016, incorporou a antiga Fundagéo HidroEX/Cidade das
Aguas e a sucedeu nos programas, projetos, contratos e convénios celebrados e nos demais direitos e

obrigacGes. O complexo ainda conta com obras paralisadas de laboratorios, biblioteca central, parque
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olimpico e novos alojamentos que, futuramente, poderao ser incorporadas na instituicao.

9.2 Biblioteca

A biblioteca da UEMG Unidade Académica de Frutal apresenta 120m?, esta localizada no Bloco
A, e atende o publico interno e externo nos trés periodos de funcionamento da unidade. Essa oferece uma
variedade de servicos e recursos para a comunidade académica. Entre os servigos disponiveis estdo o
acesso a internet e as bases de dados, incluindo o Portal de Periddicos CAPES, nos computadores da
biblioteca; pesquisa e consulta ao catalogo da unidade académica, disponivel também ao publico externo
(embora o empréstimo domiciliar seja vetado para este publico); empréstimo de itens do acervo fisico a
comunidade académica, inclusive de outras bibliotecas da UEMG e de instituigdes parceiras; treinamento
de usuarios quanto aos recursos do Sistemas de Bibliotecas da UEMG (SiBi-UEMG); visitas guiadas;
consulta por dispositivos mdveis através do APP Pergamum Mobile.

As bases de dados disponiveis incluem o Portal de Periédicos CAPES, que fornece acesso a
diversos contedos em formato eletrbnico, como textos de publicacdes periddicas nacionais e
internacionais, além de diversas bases de dados que cobrem todas as areas do conhecimento. Os
professores da UEMG podem acessar o Portal por meio da Comunidade Académica Federada (CAFe),
inserindo login e senha fornecidos pela Tl da UEMG. Para os estudantes de graduacao, o acesso a CAFe
é liberado nos terminais disponiveis nas bibliotecas de cada unidade. Pelo Portal, é possivel consultar
tutoriais das bases de dados assinadas pela CAPES, assim como participar de treinamentos periodicos
diretamente pelo site.

Além disso, a Biblioteca Virtual Pearson oferece e-books de diversas areas do conhecimento, como
administracdo, marketing, engenharia, direito, letras, economia, computagdo, educagdo, medicina,
enfermagem, psiquiatria, gastronomia, turismo, entre outras. O acesso pode ser feito pelo Catalogo do
Sistema Pergamum ou diretamente na plataforma, usando login e senha cadastrados na Biblioteca Virtual.
A plataforma Minha Biblioteca possui e-books de areas como Medicina, Saude, Exatas, Juridica, Sociais
Aplicadas, Pedagdgica, Artes, Letras, entre outras, acessiveis pelo Lyceum e pelo Catalogo do Pergamum.
A Revista dos Tribunais Online € uma plataforma de busca juridica que redne jurisprudéncias, doutrinas,
legislagBes, sumulas, entre outros conteudos, disponivel para os cursos de Direito das Unidades de Passos,
Frutal, Diamantina e ltuiutaba. A Biblioteca Digital ProView é especializada em e-books de todas as
disciplinas da area do Direito, acessivel para alunos e professores dos cursos de Direito e disciplinas afins

de varias unidades. Por fim, a colecdo completa de normas técnicas da ABNT, NBR, NBRISO e Mercosul
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pode ser acessada pelo Catalogo do Sistema Pergamum, usando login e senha cadastrados na Biblioteca
da unidade.

Juntas, as bases de dados possuem acervo de mais de 500.000 (quinhentas mil) obras de diversas
editoras e selos editoriais, em diferentes linguas, que compreendem as grandes areas do conhecimento,
conforme tabela de areas da CAPES, a saber: Ciéncias Humanas; Ciéncias Sociais Aplicadas; Ciéncias
Exatas e da Terra; Ciéncias Bioldgicas; Engenharias; Ciéncias da Saude; Ciéncias Agrarias; Linguistica,
Letras e Artes. Ressalta-se que dentre as areas de conhecimento descritas, ha centenas de subareas que
compdem as grandes areas. O acervo virtual é constantemente atualizado e ampliado, possibilitando,

também, uma maior eficiéncia na gestdo dos recursos financeiros da UEMG.

9.3 Laboratorio de Informatica

A UEMG - Unidade Académica de Frutal possui seis laboratorios de informatica, cada um com a
sua especificidade, de uso compartilhado por todos os cursos da unidade. Além disso, possui uma sala
onde instala-se o Centro de Processamento de Dados da UEMG Frutal, onde ficam os técnicos do setor,
que se responsabilizam pela manutencdo dos laboratorios, salas de videoconferéncia, anfiteatro, salas de
aulas que possuem computador e/ou projetor multimidia, bem como todos os demais equipamentos de
informética da unidade (computadores da secretaria, salas do setor administrativo, gabinetes de
professores, roteadores wi-fi, entre outros). Todos os laboratérios possuem um “Manual de Procedimentos
de Informatica”, os quais direcionam os docentes, discentes e comunidade quanto ao agendamento e
utilizacéo.

A seguir uma descri¢do mais especifica para cada um dos laboratdrios:

e Laboratério de Informatica I: O Laboratério de Informatica | possui 63m? e esta equipado com
30 computadores, 34 cadeiras com bancadas, sistema de ar refrigerado, ventiladores, quadro
branco quadriculado, kit multimidia (lousa interativa Instruction W1279, 2 datas show, sistema de
som e CPU com periféricos).

e Laboratério de Informatica I1: O Laboratério de Informéatica Il possui 63m? e est4 equipado
com 21 computadores, 40 cadeiras com bancadas, sistema de ar refrigerado, ventiladores, quadro
branco quadriculado, kit multimidia (lousa interativa Instruction W1279, 2 datas show, sistema de
som e CPU com periféricos).

e Laboratoério de Informatica Il — Desenho Técnico: O Laboratorio de Informatica 111 possui
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126m? e est equipado com 48 computadores, 50 cadeiras com bancadas, sistema de ar refrigerado,
ventiladores, lousa digital 89 polegadas,1 data show, sistema de som e CPU com periféricos.
Laboratoério de Informatica 1V — Sistemas de Informacdo: O Laboratério de Informatica IV
possui 126m? e esta equipado com 50 computadores, 61 cadeiras com bancadas, 2 sistemas de ar
refrigerado, 1 CPU periférico, 1 data show, 2 quadros brancos, 1 tela de projecdo e 1 lousa digital
de 89 polegadas.

Laboratério de Informatica V: O Laboratério de Informatica V possui 63m? e esta equipado
com 26 computadores, 28 cadeiras com bancadas, sistema de ar refrigerado, ventiladores lousa
digital 89 polegadas,1 data show, sistema de som e CPU com periféricos.

Laboratdrio de Informatica VI Préticas (Projetos, Hardware e Redes de Computadores): O
Laboratério de Informética VI possui 63m? e esta equipado com 10 computadores, 27 cadeiras,
bancadas e armarios, ventiladores,1 kit multimidia (lousa interativa Instruction W1279, 1 data

show, sistema de som e CPU com periféricos).

9.4 Laboratorios Especificos do Curso

A UEMG-Unidade Académica de Frutal possui uma série de laboratérios, que sdo utilizados pelo

curso de Engenharia de Alimentos. Possuindo como finalidade a aproximacéo do contetido tedrico com a

prética, o que otimiza a formacdo dos futuros profissionais. Além da area referente aos laboratorios ha

ainda disponivel um almoxarifado comum a todos os laboratérios € uma sala de apoio, onde sdo

armazenados equipamentos e vidrarias para suporte para as aulas praticas. Além disso, os laboratorios

contam com uma equipe de técnicos multidisciplinares que auxiliam ativamente no desenvolvimento de

aulas préaticas e pesquisas, ao todo sdo quatro profissionais. Possui ainda manual biosseguranca dos

laboratérios amplamente disponivel para comunidade académica.

A seguir uma descricdo mais especifica para cada um dos laboratdrios didaticos e de pesquisa:

Laboratorio Fisico-Quimico: Trata-se de um laboratério com uma area de 162 m? com trés
bancadas didéticas centrais fornecendo sistema de gas e agua, banquetas para melhor acomodacao
dos alunos e armario guarda volume, climatizado com dois equipamentos de ar condicionado de

60.000 BTUs, retroprojetor e também oferece quadro branco para suporte didatico, além de

computador completo com acesso a rede. No laboratério hd uma capela de exaustdo onde produtos
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quimicos toxicos e perigosos podem ser manipulados sem risco, e continuando a pensar na
seguranca dos usuarios temos Chuveiro de seguranca com lava olhos, extintor de incéndio e porta
de segurancga. A infraestrutura do laboratorio compde-se de varios equipamentos voltados a area,
dentre eles, Espectrofotometro de UV-visivel, Destilador de Nitrogénio Kjeldahl, Turbidimetro,
Fotdmetro de chama, Extrator de Lipideos, pHmetro, Bloco digestor, Balancas analiticas e semi-
analitica, dentre outros. Dentre as analises de quimica de alimentos, possui equipamentos e
procedimentos analiticos para a quantificagdo de compostos nutricionais e funcionais (fibra
alimentar soluvel, fibra alimentar insollvel, fendlicos totais, flavonoides, taninos, atividade
antioxidante, gordura total, proteina, vitamina C, carotenoides totais, e outras analises de qualidade
de alimentos). Na subérea Fisico-Quimica sdo realizadas as analises de umidade, cinzas, acidez,
solidos soluveis, pH, atividade de &gua. A subérea também conta com equipamentos como
texturdbmetro e colorimetro para a determinagdo das caracteristicas de textura e cor de frutos em
diversos estadios de maturacdo e de outros produtos processados especificos para a area. Na
Quimica Analitica da Agua realiza coletas e analises quimicas de 4guas naturais, contaminadas ou
efluentes liquidos, incluindo a analise de coliformes totais e termotolerantes, DQO, DBO, analises
de nutrientes (Nitrato, Nitrito, Aménia, Fésforo) e clorofila, visando estabelecer seus padrbes de
qualidade e de enquadramento de acordo com a legislacdo atual vigente. O laboratdrio esta situado

no Bloco B-Térreo.

Laboratério de Hidrobiologia: Comp&em-se de um laboratério com uma area de 162 m? com
duas bancadas didaticas centrais fornecendo sistema de gas e agua, banquetas para melhor
acomodacdo dos alunos e armario guarda volume, climatizado com dois equipamentos de ar
condicionado de 60.000 BTUs, retroprojetor e também oferece quadro branco para suporte
didatico, além de computador completo com acesso a rede, e para seguranca dos usuarios temos
Chuveiro de emergéncia com lava olhos, extintor de incéndio e porta de seguranca. O laborato6rio
¢ equipado assegurando o atendimento as necessidades da area, contando com Estufas de secagem
e Bacteriologica, Mesas agitadoras, Banhos-maria, Agitador Jar-Test, Agitador de peneiras,
centrifugas refrigeradas, Camaras de germinacdo com fotoperiodo, Moinho de facas, Liofilizador,
e todo o suporte para realizages das aulas préaticas e pesquisas. Conta ainda com sala de cultivo
para fisiologia animal e vegetal. O laboratdrio esta situado no Bloco B-Térreo.

Laboratdrio de Microbiologia: Este laboratorio, situado no Bloco B — Térreo, tem como objetivo
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dar ao aluno suporte técnico para atuacdo na pesquisa e identificacdo direta ou indireta de
microrganismos relevantes e potencialmente infectantes, ocupando um espaco de 63 m?
climatizados com equipamento de ar condicionado de 60.000 BTUs, possui uma ampla bancada
central com banquetas que oferece suporte para as atividades desenvolvidas, como anélises
bioquimicas, de caracteristicas morfologicas e do controle de crescimento bacteriano e fungico.
Com essas informacdes os alunos terdo condicdes de aplicar nas diversas areas em que atuam a
microbiologia, principalmente na &rea alimenticia, e no controle de qualidade do setor do
agronegocio. O laboratério é composto por Autoclave, Estufas Bacterioldgicas e de Germinagéo,
Contador de Coldnias, Centrifuga, Mantas aquecedoras, além de Sala de incubacdo com sistema
de Capela de Fluxo Laminar. Nas analises de Microbiologia de Alimentos conta com
equipamentos e procedimentos analiticos para a realizacdo de estudos de identificacdo e
quantificacdo de microrganismos deteriorantes para determinar a vida Util e verificar a seguranca

de alimentos ao consumo.

Laboratdrio de Microscopia: Tem como objetivo possibilitar o estudo dos seres invisiveis a olho
nu — 0s microrganismos, estruturas morfoldgicas, incluindo componentes histolégicos e
citologicos, além de amostras de solo e de alimentos, equipado com microscépios binoculares, o
laboratdrio é composto por 63 m?, contando com sistema de climatizacio de ar condicionado de

60.000 BTUs, retroprojetor além de possuir bancadas laterais e centrais com banquetas, além de
um microscopio trinocular acoplado a um sistema de video para projecdo do material observado,
conta também com uma colecdo de laminas histoldgicas para cada microscépio disponivel, além
de diversos recursos audiovisuais para auxiliar o professor nas aulas teérico-praticas; o laboratério
também oferece pias para aulas de preparo de laminas. O laboratério esta situado no Bloco B-

Térreo.

Laboratorio de Pesquisas Ambientais: Trata-se de um laboratério com uma area de 63 m?, tendo
duas bancadas didaticas centrais com pias nas extremidades com torneiras de 4gua, também uma
bancada sem pia. H& também banquetas para melhor acomodacdo dos alunos, ambiente
climatizado com equipamento de ar condicionado de 60.000 BTUs, além de computador completo
com acesso a rede e retroprojetor. No laboratorio ha duas capelas de exaustdo, onde produtos
quimicos toxicos e perigosos podem ser manipulados sem risco, e continuando a pensar na
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seguranca dos usuarios temos: chuveiro de seguranca com lava olhos, extintor de incéndio e porta
de seguranca. A infraestrutura do laboratério compde-se de varios equipamentos voltados a area,
dentre eles, destilador de &gua, destilador endlogo, rotaevaporador, pHmetro, balancas analiticas
e semi-analitica, freezers horizontais, geladeiras, estufa de secagem, banho-maria e refrigerado de
circulacdo, estufas de secagem e vacuo, liofilizador e ultrafreezer, diversas vidrarias e reagentes.

O laboratorio esta situado no Bloco B- 1° Piso.

Laboratério Central Analitica: Trata-se de um laboratério com uma area de 63 m?, tendo duas
bancadas centrais com pias nas extremidades com torneiras de agua, também uma bancada sem
pia, banquetas para melhor acomodacdo dos discentes, docentes e pesquisadores, ambiente
climatizado com equipamento de ar condicionado de 60.000 BTUs, alem de computador completo
com acesso a rede e retroprojetor. No laboratério hd uma capela de exaustdo, onde produtos
quimicos toxicos e perigosos podem ser manipulados sem risco. Ainda no mesmo espaco temos
uma sala climatizada com aparelho de ar condicionado de 60.000 BTUs, bancada com pia, onde
contamos com espectrofotdmetro UV-Vis, um espectrémetro no infravermelho por transformada
de Fourier (FTIR) e balanca hidrostatica. No laboratério serdo executadas analises por técnicas de
cromatografia liquida de alta e ultra performance, cromatografia gasosa e espectrometria de massa
de alta resolucdo. Atende projetos de pesquisa multidisciplinares e multi-institucionais, de
aplicacdo enoldgica, quimica, bioquimica, microbioldgica, fisiologica e de nutricdo de plantas,

entre outros. Laboratdrio situado no BLOCO B — 1° piso.

Laboratério de Fisica: Trata-se de um laboratério com uma area de 63 m?, situado no Bloco B-
Térreo, que conta com um aparelho de ar condicionado de 60.000 BTUs, tem em sua estrutura
bancadas com banquetas e quadro branco para suporte didatico, além de computador completo
com acesso a rede e retroprojetor. A infraestrutura do laboratério compde-se de: Aparelho
rotacional - tipo: projetavel com referencial r4 articulavel; funcéo: estudos sobre movimentos;
Balanca de laboratorio - capacidade: 500 gramas; precisao/sensibilidade: 0,001 gramas; tipo: semi-
analitica, eletrénica de precisédo, digital; alimentacdo: 110/220 volts; Conjunto didatico modular -
tipo: portétil; identificacdo: conjunto para ondulatéria; composicéo basica: multicronometro e bt,
sensores 50 balGes; numero de pecas: 5 pecas; Conjunto didatico modular - tipo: portatil;
identificacdo: conjunto de termodindmica; composic¢do bésica: troca de calor, expansao térmica
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dos liquidos; namero de pecas: conjunto; Conjunto didatico modular - tipo: portatil; identificacdo:
cuba de ondas; composi¢édo basica: kit estroboflash e frequencimetro digital; nimero de pecas: kit;
Conjunto didatico modular - tipo: portatil; identificacdo: kit dindmica das rotagdes, forca
centripeta; composicdo béasica: chave sextavada, fonte alimentagdo, dinam6metro; nimero de
pecas: Kit; Conjunto didatico modular - tipo: portatil; identificacdo: conjunto demonstrativo de
propagacdo do calor; composicdo basica: termémetro digital, elasticos, tubo 50ml, lampada;
nuimero de pecas: 05 pegas; Conjunto didatico modular - tipo: portétil; identificacdo: painel de
forcas e equilibrio de um corpo rigido; composi¢do basica: correia transmissdo, dinamémetros
tubular de 2 n; numero de pecas: 05 pecas; Conjunto didatico modular - tipo: portatil; identificacdo:
painel para hidrostatica; composicéo basica: empuxo com sensor e software, copo béquer 250 ml;
namero de pecas: 05 pecas; Conjunto didatico modular - tipo: portatil; identificacdo: trilho de ar;
composicdo basica: multicronometro c/rolagem, 2 sensores, unid. Fluxo; nimero de pecas: 05
pecas; Conjunto didatico modular - tipo: portatil; identificacdo: conjunto para ondulatoria;

composicao basica: multicronometro e bt, sensores 50 baldes; nimero de pecas: 5 pecas.

Laboratério de Analises Sensoriais: Trata-se de um laboratério com uma area de 63 m?,
equipado com dois aparelhos de ar condicionado de 60.000 BTUSs, pia e bancadas, e varias cabines
individuais em alvenaria, revestidas em ladrilho e rejunte brancos, munidas de iluminagdo branca
e vermelha internas com acionamento de luz (interruptor) interno a cabine e a area de
manipulacdo. O laboratério de Analise Sensorial realiza ensaios que objetivam avaliar as
caracteristicas dos alimentos e materiais, tais como sdo percebidas pelos sentidos da visdo, olfacéo,
gustacdo, audicdo e tato. Avalia as condi¢bes das matérias primas, estuda a estabilidade de
alimentos e matérias-primas durante o armazenamento, avaliar a correlagdo de analises quimicas
com as sensacgdes dos sentidos humanos. Realiza anélises sensoriais Uteis no desenvolvimento de
novos produtos alimenticios, como testes afetivos (aceitabilidade sensorial) e discriminativos. O

laborat6rio esta situado no Bloco B-Térreo.

Laboratdrio de Quimica dos Solos e Tecido Animal e Vegetal: Trata-se de um laboratério com
uma 4rea de 200 m?, com trés bancadas didaticas centrais e duas laterais, fornecendo sistema de
agua, banquetas para melhor acomodac&o dos alunos, climatizado com dois equipamentos de ar
condicionado de 60.000 BTUs, retroprojetor e também oferece quadro branco para suporte
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didatico, aléem de computador completo com acesso a rede. No laboratorio ha duas capelas de
exaustdo onde produtos quimicos toxicos e perigosos podem ser manipulados sem risco, e
continuando a pensar na seguranca dos usuarios temos Chuveiro de seguranca com lava olhos,
extintor de incéndio e porta de segurancga. A infraestrutura do laboratério compGe-se de varios
equipamentos voltados a area, dentre eles, Espectrofotometro de UV-visivel, Destilador de
Nitrogénio Kjeldahl, Turbidimetro, Fotdmetro de chama, Extrator de Lipideos, pHmetro, Bloco
digestor, Balancas analiticas e Semi-analitica, Analisador de Carbono Orgéanico Total, Estufas de
secagem, centrifugas refrigeradas, Raio-X, Micro-ondas Digestor de amostras-ETHOS, tituladores
automaticos, dentre outros. Este laboratorio consta com uma area que objetiva detectar o estado
atual das caracteristicas quimicas, fisicas, bioldgicas, mineraldgicas e micromorfolégicas do solo,
bem como caracteristicas quimicas do tecido vegetal, conforme os equipamentos de precisdo.
Realiza a preparagdo, moagem e identificacdo das amostras de tecido vegetal; atende as analises
quimicas incluindo macro e micro elementos, Nitrogénio usando método de Kjeldahl, matéria seca
e matéria organica, cinzas, além de analises bromatoldgicas. Na area de Mineralogia dos solos
atende a demanda de analises da Unidade, séo feitas analises de curva de retencdo, capacidade de
campo ou ponto de Murcha, agregados, argila natural, densidade (aparente e real), permeabilidade,
saturacdo, textura e umidade. O laboratério esta situado no Prédio Administrativo.

Laboratério de Hidraulica: Trata-se de um laborat6rio com uma area de 63 m?, que conta com
um aparelho de ar condicionado de 60.000 BTUs, carteiras para melhor acomodacéo dos alunos,
além de retroprojetor e também oferece quadro branco para suporte didatico, e computador
completo com acesso a rede. Conta com um painel Hidrostatico de fluidos para ajudar nas
abordagens das disciplinas. O Laboratério Didatico de Mecanica dos Fluidos e Hidraulica suporta
atividades voltadas a constru¢do do conhecimento as duas areas de concentracdo do programa,
com destaque aos temas proprios da mecanica dos fluidos e da hidraulica. Essas atividades,
convém ressaltar, sdo importantes a formacao tedrica e pratica dos(as) discentes dos Cursos de

Engenharia que a Universidade oferece. O laboratorio esta situado no Prédio Administrativo.

Laboratdrio de Biologia Molecular — LABMOL.: O Laboratorio de Biologia Molecular, locali-
zado no Bloco D, possui infraestrutura moderna e climatizada, com pias e bancadas em granito e
equipamentos basicos para a realizagdo de pesquisa cientifica na area de Biologia, Biotecnologia
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e Genética Classica e Molecular. O laboratdrio possui uma area total de 62 m2, compreendendo
antessala; sala de extracdo e amplificacdo; sala de lavagem de materiais e esterilizacao; e sala de
pesquisa. Os equipamentos incluem: termociclador para PCR convencional, termociclador para
PCR em tempo real, espectrofotdmetros nanodrop e UV-VIS, termomix, centrifuga refrigerada de
microtubos, bloco seco para aquecimento, refrigeracdo e agitacdo, cubas de eletroforese, translu-
minador, balanca analitica, aferidor de pH, vortex, banho termostatico, banho ultratermostético,
incubadora shaker de bancada, microscopio dptico com camera acoplada, computadores tipo
workstation, capela de exaustdo de gases, camaras de fluxo laminar, refrigerador, freezer, ultra
freezer -80°C, maquina de gelo, autoclave, estufa de secagem e esterilizacdo, destilador e filtro de

agua.

Laboratério de Sucroenergia: O Laboratério de Sucroenergia possui 60m? e fica localizado no
Bloco D. O espaco comporta 10 pessoas, é climatizado, e possui 18 metros lineares de bancadas
em granito com armarios planejados. O laboratdrio possui equipamentos de Ultima geracdo para
caracterizacdo do caldo de cana e bagaco. Além disso, possui fabrica piloto de producéo de agucar,
bem como fébrica piloto de producéo de cachaca. Possui ainda biorreator de bancada para fermen-
tacdo, biorreator para hidrdlise de biomassa, e shaker e microscépio para desenvolvimento de pro-
cessos fermentativos. Os equipamentos incluem: Sacarimetro de bancada digital; Refratdmetro de
bancada digital; Balanca determinadora de umidade; calorimetro; NIR; Biorreator de bancada para
fermentacdo com controle de pH, Temperatura, CO dissolvido, O dissolvido, bem como possi-
bilita adicdo de nutrientes; Biorreator de bancada para hidrélise da biomassa; pHametro; Deioni-
zador de agua; Microdestilador de alcool; Densimetro de alcool digital; Agitador de peneiras para
classificacdo de acucar; autoclave; shaker empilhavel; Rotoevaporador piloto de 20L; Cozedor de
acucar com reator de 8L; Geladeira; Freezer; Agitador de Tubos; Agitador Magnético; Planta pi-
loto de producdo de cachaca em inox; moenda elétrica de cana 500 L/h; digestor kjeldahl com

lavador de gases e titulagdo automatica.

Laboratdrio de Sintese Organica e Produtos Naturais (LabSinP): O Laboratério de Sintese
Organica e Produtos Naturais possui 60m? e fica localizado no Bloco D. O espaco comporta 8
pessoas, é climatizado, e possui 18 metros lineares de bancadas em granito com armarios planeja-
dos, bem como capela de exautdo. O laboratdrio possui equipamentos de Ultima geracdo para
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extracdo, purificacdo, identificacdo e quantificacdo de compostos organicos naturais ou sintéticos,
que sdo: Extrator soxhlet automatizado - FatExtractor E-500 Buchi, empregado para extracdo de
gorduras e obtencdo de extratos a base de solventes organicos; Destilador por Arraste de Vapor —
Dist Line BUCHI, equipamento eficiente para a extracdo de 6leos essenciais, alcoois, fenois, den-
tre outros compostos; Sistema de Cromatografia Pure BUCHI, equipamento compacto, para qual-
quer aplicacao de purificacdo de amostras por sistema flash ou preparativa; Forno de Vidro B-585
BUCHI, para fins de sublimacéo, destilacdo ou secagem de amostras de pequenas quantidades de
analito, dois evaporadores rotativos de bancada que acompanham bombasde vécuo e chiller de
resfriamento para concentracdo de amostras e secagem de solventes, Espectrofotdmetro UV-VIS,
utilizado quantificacdo de metabdlitos secundarios das plantas em estudo e cromatégrafo liquido
de alta eficiéncia (CLAE); em inglés: High performance liquid chromatography (HPLC), para fins
de identificacdo e quantificacdo de analitos provenientes do processo de fermentacdo alcdolica e
extratos organicos de plantas. Além disso, possui: sistema de purificacdo de dgua Mili-Q; balanca
analitica e semi-analitica; banho maria digital; agitadores magnéticos; banho ultrassom; estufas
com circulacdo de ar forcado; pHmetro; Geladeira; Freezer; vortex; bem como vidrarias e reagen-

tes empregados nos processos realizados pelo laboratério.

9.5 Secretaria Académica

A Secretaria Académica esta localizada no Bloco A - térreo, em espaco compartilhado entre todas
as secretarias dos cursos. Anexo a mesma, ha uma Central de Atendimento ao Estudante que trabalha em
conjunto com a secretaria. Nesta Central, sempre ha um(a) servidor(a) que instrui o estudante quanto aos
procedimentos necessarios para solicitaces de ordem académica a propria secretaria ou mesmo ao cole-
giado do curso. Esse processo € informatizado e gera nimero de protocolo para o estudante.

Destaca-se que 0 curso conta com uma secretéria que se encontra no local nos horéarios de aulas
dos estudantes. Essa coordena a operacionalizacdo dos registros académicos dos alunos; a gestdo das in-
formacdes académicas é realizada de maneira centralizada sendo o setor responsavel por servicos especi-
ficos dentro de cada fase da vida escolar dos discentes, como Registro Académico e Gestdo de Matrizes

Curriculares e horarios. Ela € a responsavel por alimentar o sistema académico Lyceum.
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APENDICE | - REGULAMENTO DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES

REGULAMENTO DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Fixa normas para o funcionamento das Atividades Complementares
no ambito do Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos da
Unidade Académica de Frutal da Universidade do Estado de Minas
Gerais e déa outras providéncias.

Art. 1° O presente regulamento tem por finalidade normatizar a realizagéo, registro e validagdo das
Atividades Complementares como componente curricular do Curso de Graduacdo em Engenharia de
Alimentos da Unidade Académica de Frutal da Universidade do Estado de Minas Gerais.

Art. 2°. As Atividades Complementares, cuja obrigatoriedade esta em funcdo do Projeto Pedagdgico do
Curso e das normas legais pertinentes (Diretrizes Curriculares), tém a finalidade de enriquecer o processo
de ensino-aprendizagem privilegiando:

I. Complementar a formacao profissional e social;

Il. Ampliar os horizontes do conhecimento, bem como de sua pratica, para além da sala de aula, em
atividades de ensino, pesquisa e extensao;

I1l. Favorecer o relacionamento entre grupos e a convivéncia com as diferencas sociais no contexto
regional em que se insere a Universidade;

IV. Propiciar a inter e a transdisciplinaridade no curriculo, dentro e entre 0s semestres;

V. Estimular préticas de estudo independentes, visando a uma progressiva autonomia profissional e
intelectual do aluno;

VI. Encorajar o reconhecimento de conhecimentos, habilidades e competéncias adquiridas fora do
ambiente académico, inclusive as que se referirem as experiéncias profissionalizantes, julgadas relevantes
para a area de formacéo considerada;

VII. Fortalecer a articulacdo da teoria com a pratica, valorizando a pesquisa individual e coletiva e a
participacdo em atividades de extensdo e de ensino.

Art. 3°. As Atividades Complementares poderdo ser cumpridas pelo aluno a partir de seu ingresso no
curso, tornando-se obrigatoria a realizacdo e registro a partir do 5° periodo, obedecendo a carga horaria
discriminada no projeto pedagdgico do curso, em consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais,
como requisito parcial para a conclusdo do seu curso de graduacéo.

Art. 4°. A integralizacdo das Atividades Complementares é condi¢do necessaria para a colacao de grau e
deverd ocorrer durante o periodo em que o aluno estiver regularmente matriculado, excetuando-se
eventuais periodos de trancamento.

Art. 5° A organizag&o, supervisdo, acompanhamento e a convalidagdo das Atividades Complementares
serdo exercidos por uma Coordenacdo de Atividades Complementares, cujo(a) coordenador(a) sera um
docente do curso indicado pelo Colegiado.
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Art. 6°. Compete a Coordenacdo de Atividades Complementares:
a) Supervisionar o desenvolvimento das Atividades Complementares;
b) Validar as atividades realizadas e registrar no sistema de gestdo académica ao final de cada semestre;
¢) Julgar os pedidos de convalidagéo de horas de Atividades Complementares ndo constantes na Tabela

1.

UNIDADE FRUTAL

Paragrafo unico. O coordenador das Atividades Complementares fixara no inicio de cada semestre letivo

0 cronograma para entrega das certificacdes pelo estudante.

Art. 7°. Sdo consideradas Atividades Complementares aquelas listadas na Tabela 1.

Tabela 1- Atividades complementares e carga horéria valida

Natg;eza Limite maximo
Atividade Descritivo Carga Horaria (hqrgs) da
- atividade
Ensino Cursos “ONLINE” Qualquer 5h por curso 15
Ensino Cursos “ONLINE” pertinente & sua formagéo 5h por curso 30
Ensino Visita Técnica 10 h por visita 30
Ensino Trabalho de campo 5h por trabalho 15
Ensino Obtencéo de prémios académicos. 15h por prémio 15
Ensino Monitoriaem disciplinasoferecidasna UEMG 15h por disciplina 15
Ensino Estag|oprof|35|ona[(excetoestaglo obrigatorio) 15h por estégio 30
na area docurso
Extensao Representacédo estudantil 15h por semestre 15
Extensao Extensdo 30h plor projeto 60
Extenséo Participacdo em curso extracurricular presencial Equivalente a carga 30
horariado curso
Participacdo em palestras, seminarios,
congressos, conferéncias, ciclo dedebates, ) .
x oficinas, mesas redondas, jornadas, foruns, etc. Equivalente a carga
Extensao . P - 15
promovidos pelapropriainstituicdo ou outros horariado evento
Orgaos eentidades externas.) — Sem
apresentacao
Extenséo Participagdo deatividadesculturais e esportivas 5h por semestre 5
Prestac&o de servigos comunitarios, como
x voluntario, em questdesligadasacidadania,
Extensdo A PR, N
educacdo, qualificacdo e formacao 5h por evento 15
profissional, saude, etc.
Pesquisa Publicacdo individual ou coletiva de producéo
cientifica (artigos, livros, capitulo de livros) 30h para cada 90
Pesquisa Publ|ca(;a0|nd_|V|anloucolet|vade producgéo 10h para cada 30
cientifica (resumos)
Pesquisa Iniciacdo Cientifica 30h por projeto 60
Apresentacdo de trabalho em evento
Pesquisa Participag&o em grupos de estudo 5h por trabalho 15
Pesquisa / Artigo cientifico ou Artigo de revisao 15h para cada 45
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Extensdo

Paragrafo Unico: Outras atividades ndo descritas na Tabela 1, poderdo ser pontuadas e validadas desde
que sejam devidamente certificadas e aprovadas pela Coordenagao das Atividades Complementares.

Art. 8°. Sdo competéncia dos estudantes:

a) Conhecer o regulamento e as normas referentes a estas Atividades;

b) Definir, entre as Atividades Complementares disponiveis para o semestre letivo, aquelas em que
devera fazer inscricdo junto ao Professor Coordenador das Atividades;

c) Desenvolver as atividades propostas, cumprindo todas as etapas e 0 cronograma estabelecido pelo
Projeto Pedagogico do Curso.

Art. 9° O aluno devera desenvolver as Atividades Complementares segundo sua disponibilidade e
compatibilidade de horéario com as disciplinas curriculares, sem prejuizo de frequéncia as aulas regulares,
ndo havendo a possibilidade de abono de faltas, em decorréncia da realizacdo destas atividades.

Art. 10. Os casos omissos neste Regulamento serdo deliberados pelo Colegiado do Curso.
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APENDICE Il - REGULAMENTO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO
Regulamento do Estagio Supervisionado Obrigatdrio

Dispbe sobre o estagio supervisionado de estudantes do
curso de Engenharia de Alimentos da Universidade do
Estado de Minas Gerais — UEMG — Unidade Frutal e da
outras providéncias.

CAPITULO |
DO OBJETO

Art. 1° Este Regulamento define normas para a organizagdo, execugdo e avaliacdo do Estagio Supervisionado
Obrigatério para estudantes do curso de graduacdo em Engenharia de Alimentos da Universidade do Estado de
Minas Gerais — UEMG — Unidade Frutal, nos termos da Lei n® 11.788, de 25 de setembro de 2008.

Art. 2° O Estdgio Supervisionado é um componente curricular direcionado a consolidagdo dos desempenhos
profissionais desejados inerentes ao perfil do formando, capaz de fornecer aprendizagem profissional, social e
cultural para o aprimoramento dos conhecimentos e o desenvolvimento de competéncias e habilidades relativas a
area de formacédo profissional do curso.

Art. 3 ° Sdo objetivos gerais do Estagio Supervisionado:

— Incentivar o desenvolvimento das potencialidades individuais, estimulando o aluno a propor e implementar
melhorias nos processos alimentares, buscando inovagdo, eficiéncia e sustentabilidade, contribuindo para a
evolucdo do setor;

— Refletir, sistematizar e testar conhecimentos tedricos e instrumentos discutidos em sala de aula, através de
experiéncias concretas, de observacdes, reflexdes e formacao de conceitos;

— Entender e vivenciar a dindmica e os desafios do dia a dia em empresas alimenticias;

— Desenvolvimento de responsabilidade e ética profissional;

— Possibilitar ao aluno atuar em equipe multidisciplinar dentro do contexto profissional;

— Contribuir com o processo de avaliacdo permanente da matriz curricular e da proposta pedagogica do curso de
Engenharia de Alimentos da UEMG Frutal.

Art. 4° O Estagio Supervisionado no curso de Engenharia de Alimentos podera ser desenvolvido nas seguintes
modalidades:

— Obrigatdrio: referente a atividade de estagio que esta vinculada a matriz curricular do curso e que o aluno devera
realizar obrigatoriamente para a integralizacdo curricular.

— Nao-obrigatorio: é aquele desenvolvido como atividade opcional, acrescida a carga horéaria regular e obrigatoria;

Art. 5° Para a realizacdo do Estagio Supervisionado é necessario que o aluno esteja regularmente matriculado no
curso de Engenharia de Alimentos da UEMG Frutal.

Art. 6° O Estagio Supervisionado Obrigatoério do curso de Engenharia de Alimentos da UEMG Frutal possui carga
horéria estabelecida pelo Projeto Pedagdgico vigente, devendo ser desenvolvido a partir do nono periodo do curso
para cumprimento da carga horaria das disciplinas de Estagio Supervisionado elencadas pelo Projeto Pedagdgico
do curso.
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Art. 7° A realizacdo do Estagio Supervisionado Obrigatdrio, com aproveitamento, constitui requisito curricular para
obtencdo do diploma de concluséo do curso de Engenharia de Alimentos da UEMG Frutal.

Paragrafo Unico. O aproveitamento de que trata o caput deste artigo é aquele proveniente de avaliacdo especifica,
conforme descrita no Capitulo 1V do presente Regimento.

Art. 8° Nos termos da Lei n° 11.788, de 25 de setembro de 2008, a jornada de atividade em estagio sera definida de
comum acordo entre a instituicdo de ensino, a parte concedente e o aluno estagiario, devendo constar do termo de
compromisso ser compativel com as atividades académicas e ndo ultrapassar a carga horaria maxima de 6 (seis)
horas diarias e 30 (trinta) horas semanais.

Art. 9° O Estagio Supervisionado, nos termos deste Regulamento, ndo cria vinculo empregaticio de qualquer
natureza.

CAPITULOII )
DOS AGENTES ENVOLVIDOS E ATRIBUIGOES

Art. 10 O Estagio Supervisionado envolve atuagdo dos seguintes agentes:

| — Setor de Estagios, Contratos e Convénios da UEMG Frutal;

Il — Supervisao de Estagios do curso de Engenharia de Alimentos da UEMG Frutal;
Il — Instituicdo concedente do estagio;

IV — Aluno estagiério;

Art. 11 O Setor de Estégios, Contratos e Convénios da UEMF Frutal é um setor administrativo da unidade cujas
atribuictes séo:

— Elaborar e manter atualizados e arquivados os Termos de Convénio de Estagio, caso sejam necessarios;

— Manter cadastro dos campos de estagio e relagdo de instituigdes nas quais os estudantes poderao estagiar;

— Celebrar, validar e registrar os Termos de Compromisso de Estagio entre estudantes da unidade, institui¢éo
concedente do estagio e a UEMG;

— Disponibilizar documentacao e legislacao sobre os estagios;

— Administrar a politica de estagio da UEMG Frutal em todas as suas modalidades.

Art. 12 A Supervisao de Estagios do curso de Engenharia de Alimentos da UEMG Frutal é uma atividade docente
de gestdo, exercida por profissional com formagdo na area de Engenharia de Alimentos, conforme Resolucao
COEPE/UEMG n° 234, de 23 de novembro de 2018, indicado pelo departamento competente, cujas competéncias
abrangem:

— Propor normas, procedimentos pedagogicos e instrumentos de avaliacdo relacionados ao estagio para apreciacao
do Colegiado do Curso;

— Orientar os académicos quanto & realiza¢do dos seus estagios;

— Solicitar junto ao Setor de Estagios, Contratos e Convénios da unidade a celebracdo de convénios e cadastro de
locais de estagio;

— Distribuir/Supervisionar os académicos nas opgoes de estagio, promovendo o registro de cadastro do aluno e de
suas atividades de estagio;

— Auxiliar os estudantes na elaboracéo do Programa de Estagio, em conjunto com o Orientador de Estagio na
concedente;

— Auvaliar e aprovar, caso seja compativel, 0 Programa de Estagio do aluno, sendo esta aprovacao uma condicdo
necesséria a celebracdo de Termo de Compromisso de Estégio entre o aluno, a parte concedente e a UEMG;

— Proceder com a assinatura do Termo de Compromisso de Estagio dos alunos que tiveram a documentagdo
aprovada;

— Zelar pelo cumprimento do Termo de Compromisso de Estagio, reorientando o estagiario para outro local em
caso de descumprimento de suas normas;
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— Promover e coordenar o processo de avaliagdo do estagio, a partir da apreciacdo dos documentos pertinentes,
registrando as notas no cadastro do aluno;

— Enviar a Secretaria Académica da unidade, nos prazos previstos, as Declaracdes de Estagio Supervisionado dos
académicos cadastrados através da grade curricular e que concluiram com aproveitamento o Estagio
Supervisionado;

— Manter os registros atualizados sobre os estagios do curso;

— Apresentar, ao final do respectivo ano letivo, Relatdrio Geral das atividades da Supervisao de Estagio.
Paragrafo Unico. A orientacdo ao aluno seré coletiva, com atendimento individual se necessario, com data e horério
estipulados dentro semestre letivo.

Art. 13 Compete a Instituicdo Concedente do Estagio:

— Ofertar instalacdes que tenha condicdes de propiciar ao educando atividades de aprendizagem social, profissional
e cultural;

— Proporcionar experiéncias préaticas na area de formacéao do aluno;

— Indicar areas de estagio, quantitativo de vagas e requisitos necessarios para a atuacao de estagiarios na instituicao;
— Estabelecer um Programa de Estagio para o aluno, em parceria com o supervisor de estagio do curso,
especificando as atividades a serem desenvolvidas;

— Respeitar 0 aluno em sua individualidade, considerando-o sujeito em processo de formacéo e qualificacao;

— Indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formacao ou experiéncia profissional na area de Engenharia
de Alimentos, para atuar como Orientador de Estagio na concedente;

— Celebrar Termo de Compromisso de Estagio com a UEMG e o aluno, zelando pelo seu cumprimento;

— Manter a disposicao da fiscalizagdo documentos que comprovem a relagdo de estagio.

Paragrafo Unico. Compete ao Orientador de Estagio na concedente:

— Orientar e supervisionar o estagiario nas atividades desenvolvidas;

— Acompanhar a elaboragdo do Programa de Estagio e proporcionar meios para a realizacdo das atividades
previstas;

— Apresentar a Supervisao de Estagios do curso os documentos necessarios a avaliagéo do estagio.

Art. 14 Compete ao aluno estagiario:

— Atender as normas relativas ao estagio supervisionado;

— Providenciar, juntamente com o Supervisor de Estagio do curso, a ficha de Cadastro de Aluno para estagio.

— Apresentar a documentacdo de estagio exigida e os documentos avaliativos pertinentes, dentro dos prazos
estabelecidos neste Regimento.

CAPITULO Il )
DA LOCALIZAGAO E OFERTAS DE ESTAGIO

Art. 15 O Setor de Estagios, Contratos e Convénios da UEMG Frutal mantera cadastro dos campos de estagio e
relacdo de instituicdes nas quais 0s estudantes poderdo estagiar.

Art. 16 As ofertas de estagio poderdo ser obtidas pelo aluno, através do Supervisor de Estagio do curso de
Engenharia de Alimentos ou por Agentes Integradores, nos moldes da Lei n® 11.788, de 25 de setembro de 2008.
Paragrafo Unico. Toda a oferta de estagio oferecida aos alunos sera devidamente publicada em meios impressos nos
guadros de avisos da unidade e em canais digitais oficiais da unidade.

Art. 17 Ao aluno interessado em concorrer a oferta de vagas de estagios, sera fornecida, a pedido, documentos
pertinentes para sua participacdo em processos selecéo.

Art. 18 Podem oferecer estagios:
— As pessoas juridicas de direito privado;
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— Os orgdos da administracdo publica direta, autarquica e fundacional de qualquer dos poderes da Unido, dos
estados, do Distrito Federal e dos municipios;

— Os profissionais liberais de ensino superior, devidamente registrados em seus respectivos conselhos de
fiscalizacdo profissional.

Art. 19 O aluno podera ser, a0 mesmo tempo, estagiario e proprietario de empresa ou estagiario e sécio-proprietario
de empresa ou estagiario e funcionario de empresa devidamente inscrita no Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas,
desde que observado o disposto no Inciso VI do Art. 13.

§ 1° Para os casos em que 0 aluno seja estagiario e proprietario ou estagiario e socio-proprietario, contemplados
pelo disposto no caput deste artigo, o aluno devera apresentar 0 Contrato Social da empresa como documentacao
complementar para celebragdo do Termo de Compromisso de Estagio, conforme Art. 24.

§ 2° Para os casos em que 0 aluno seja estagiario e funcionario de empresa, contemplados pelo disposto no caput
deste artigo, o aluno deveréa apresentar o Perfil Profissiografico Previdenciério.

N CAPITULO IV 3
DA DOCUMENTACAO, PROCEDIMENTOS EOPERACIONALIZACAO

Art. 20 Todo aluno matriculado a partir do 9° periodo do curso de Engenharia de Alimentos deverda iniciar o
cumprimento, individualmente, das atividades de Estagio Supervisionado Obrigatério, respeitando o minimo de
carga horaria prevista que emana o Art. 6° deste Regimento.

Art. 21 O Estégio Supervisionado Obrigatorio podera ser realizado parceladamente, devendo ao final completar o
namero de horas.

§ 1° Aprovado o parcelamento disposto no caput deste artigo, o estagio poderd ser cumprido em uma ou mais
organizagoes.

§ 2° No caso de parcelamento das atividades de Estagio Supervisionado em instituicdes concedentes distintas,
deverd o aluno providenciar Programa de Estagio e Termo de Compromisso de Estdgio para cada instituicdo
concedente.

Art. 22 Estudantes que apresentam vinculo empregaticio e/ou sejam sécio proprietario e/ou proprietario de
empresas, nos termos do Art. 19, poderdo convalidar até 50% da carga horaria de estagio prevista no Art.6°.

Art. 23 Deverdo constar do Programa de Estagio Supervisionado os seguintes elementos:

I — Justificativa do programa constando:

Dados cadastrais acerca da organizagio em que realizara o estagio; Area sobre a qual versara o estagio; Periodo
previsto em que realizara o estagio. Objetivos gerais e especificos;

Il — Descritivo de Atividades de Estagio constando:

Indicacdo detalhada das diversas etapas em que se dividird o trabalho, apontando as disciplinas associadas e
respectivos temas abordados, em consonancia com os objetivos fixados; Cronograma de estagio;

Nome, cargo e formacgéo do Orientador de Estagio na concedente.

I11 — Programas de leitura.

Paragrafo unico. A elaboracdo do Programa de Estagio serd conjunta entre aluno estagiario, Supervisor de Estagio
do curso e Orientador de Estagio na concedente, com sua aprovacdo pelo Supervisor de Estagio do curso
evidenciada no referido documento.

Art. 24 Para a celebracdo do Termo de Compromisso de Estéagio, o aluno devera apresentar a Supervisdo de Estagios
do curso:
— Comprovante de matricula regular do estudante no curso de Engenharia de Alimentos da UEMG Frutal;
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— Programa de Estagio, elaborado em comum acordo com o Orientador de Estagio na concedente e aprovado pelo
Supervisor de Estéagio do curso.

— Declaracdo de Emprego ou Contrato Social da empresa, para os casos contemplados pelo Art. 19.

8§ 1° As atividades de Estagio Supervisionado do aluno na concedente somente poderdo ter inicio apds a celebragdo
do Termo de Compromisso de Estagio.

§ 2° Uma vez aprovados pelo Supervisor de Estagio do curso, os documentos citados no caput deste artigo deverao
ser encaminhados pelo aluno para o Setor de Estagios, Contratos e Convénios para celebracdo do Termo de
Compromisso de Estégio.

Art. 25 O professor Supervisor de Estagio devera providenciar ficha de Cadastro de Aluno, contendo informacdes
de contato, formacbes complementares e dados que sejam considerados pertinentes para participagdo do aluno em
processos de selecdo.

Art. 26 A concedente devera encaminhar para a Supervisao de Estagio do curso a Ficha de Controle de Frequéncia
do estagiario, a Ficha de Avaliagdo Final de Estagio e o Atestado de Estagio, devidamente preenchidos, carimbados
e assinados pelo Orientador de Estagio na concedente.

Art. 27 O aluno estagiario devera elaborar e encaminhar ao Supervisor de Estagio, o Relatério Final de Estagio,
gue versara sobre aspectos substantivos das atividades desenvolvidas pelo aluno, ressaltando-se em capitulo préprio
as conclusdes do trabalho, obedecendo a estrutura disposta no Projeto Pedag6gico do Curso.

Art. 28 A avaliagdo das atividades do estagiario serd realizada de maneira continua a partir da apreciagdo dos
documentos citados neste Regimento e a adequacéo das atividades desenvolvidas com o disposto no Programa de
Estégio.

Paragrafo Unico. As atividades de estagio poderdo ser reprogramadas e reorientadas de acordo com os resultados
tedrico-praticos, gradualmente revelados pelo aluno, até que o Supervisor de Estagio do curso possa considera-lo
concluido, resguardando, como padrédo de qualidade, os dominios indispensaveis ao exercicio da profissao.

Art. 29 Para efeito de registro da avaliacdo de Estagio Supervisionado Obrigatorio, serd atribuida nota de APTO
(aprovado) ou INAPTO (reprovado) ao discente, considerando a avaliacdo e acompanhamento do processo de
estagio na concedente, juntamente com a apreciacdo da documentagdo apresentada para comprovacao da carga
horéaria de estagio.

§ 1° Seréa considerado apto:

— O aluno que cumprir a totalidade da carga horéaria que emana o Art. 6 e entregar toda a documentacao de estagio
descrita no Art. 31, aprovada pelo Supervisor de Estagio, dentro do prazo estabelecido;

— O aluno matriculado que cumprir a carga horaria e entregar, dentro do prazo estabelecido, a Ficha de Controle
de Presenca do estagiario, contendo aprovacdo pelo Supervisor de Estagio.

§ 2° O prazo para entrega da documentacdo aprovada pelo Supervisor de Estagio encerra-se, impreterivelmente, no
20° (vigésimo) dia antecedente a data de término das aulas do semestre corrente, estabelecido pelo Calendario
Académico da UEMG.

Art. 30 Uma vez finalizadas todas as etapas de Estagio Supervisionado, com aproveitamento, e cumprida a carga
horéaria necessaria, 0 Supervisor de Estigio emitird uma Declaracdo de Conclusdo do Estagio Supervisionado
Obrigatério em Engenharia de Alimentos direcionada a Secretaria Académica.

Art. 31 Toda a documentacdo relativa ao Estagio Supervisionado Obrigatdrio do estudante devera ser disposta em
pasta catélogo, fornecida pelo aluno, e serd arquivada ao fim do processo para fins de registro.

§ 1° Ao fim do processo, a seguinte documentacéo oficial basica devera constar na pasta do aluno, a ser arquivada:
Comprovante de matricula do aluno no curso de Engenharia de Alimentos da UEMG Frutal;

Programa de Estagio para cada instituicdo concedente;
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Declaracdo de Emprego, se for o caso; Contrato Social da empresa, se for 0 caso;

Copia do Termo de Compromisso de Estagio para cada institui¢cdo concedente;

Ficha de Avaliacdo Final de Estagio contendo o controle de frequéncia do estagiario em cada instituicdo concedente;
Atestado de Estagio emitido por cada institui¢cdo concedente;

Relatorio Final de Estagio, com indicagdo de aprovacao pelo Supervisor de Estagio do curso;

Declaracdo de Concluséo do Estagio.

§ 2° Outros documentos complementares, requeridos pelo Supervisor de Estagio do curso ou por este Regimento,
poderdo compor a pasta do aluno.

CAPITULOV
DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 32 Os casos omissos deverdo ser encaminhados para a Supervisdo de Estagios do curso.
Art. 33 Este Regulamento entra em vigor na data de sua aprovagéo pelo Colegiado do Curso de Engenharia de
Alimentos UEMG Frutal, revogando-se dispositivos pretéritos a respeito.
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APENDICE Il - RELATORIO FINAL DE ESTAGIO

1. ESTRUTURA METODOLOGICA DO RELATORIO FINAL DO ESTAGIO E CRITERIOS
AVALIATIVOS

Para melhor orientar os estagiarios nos trabalhos iniciais e finais da disciplina, sdo oferecidas algumas
recomendacdes normativas para a elaboracdo do Relatério de Estagio, que se constituem nos principais

instrumentos de avalia¢do da experiéncia pratica do aluno.

1 ORELATORIO FINAL

O Relatorio Final corresponde ao trabalho final para conclusédo da disciplina. Constitui- se de um trabalho
escrito, onde o estagiario relata o que foi observado, analisado e realizado por ele durante sua prética na
organizagao.

O Relatério Final devera ser estruturado contendo 0s seguintes itens:

I. INTRODUCAO

Parte inicial do texto, onde se expde 0 assunto como um todo. Na introducdo o aluno ira descrever sobre a
importancia do estagio na vida académica do aluno, da importancia do estagiario dentro da industria, um breve
relato sobre a area em que o aluno esta estagiando, alguns dados estatisticos sobre a area em questdo, e quando
permitido, um histérico da empresa concedente do estagio.

1. OBJETIVO

Descrever a importéncia do estagio na vida do aluno.

I1l.  REVISAO BIBLIOGRAFICA

Neste item o estagiario ira descrever sobre 0s processos ocorridos no estagio em questdo de acordo com
alguma referéncia bibliogréfica.

\VA PROCEDIMENTOS EXPERIMENTAIS

Neste item o aluno ird descrever sobre o processo de producdo que foi visto na industria, podendo ser
iniciado com o fluxograma do processo e descricdo do mesmo, ndo deixando de citar, caso haja, as analises (fisico-
quimicas e microbioldgicas) feitas para controlar a qualidade do produto em questéo.

V. CONCLUSAO

E uma sintese interpretativa dos resultados obtidos, podendo constar recomendacdes e sugestoes.

VI. OBSERVACOES ADICIONAIS

1 Referéncias Bibliograficas — lista ordenada das obras e/ou fontes citadas e consultadas, que
fundamentam o texto do trabalho. Pode ser organizada por autor (em geral, esta é a regra que predomina), por

assunto, cronologicamente ou por grau de autoridade citadas, consultadas ou indicadas.

118



UNIVERSIDADE @

DO ESTADO DE MINAS GERAIS UEMG

2. Agradecimentos

UNIDADE FRUTAL

3 Anexos — materiais adicionais e complementares ao texto. E destacado do mesmo para que a

leitura ndo seja interrompida constantemente. Podem consistir de gréficos, ilustragdes, quadros, fotografias,

desenhos, etc. Deve obedecer a uma ordenagao prépria. No sumario, deve constar apenas o titulo genérico: Anexos.

VII. CRITERIOS AVALIATIVOS

Tabela 1- Pontuagdo dos critérios avaliativos na apresentacao do relatorio de estagio Supervisionado.

Itens principais a serem pontuados no Relatério Final - Texto Pontuacéo
Atendimento a formatacédo indicada (digitacdo, margens, numeracao, se¢oes, etc) 0ab
Revisdo Bibliogréafica 0a5b
Clareza do objetivo 0ab
Descrigdo fundamentada das atividades do estagio supervisionado 0a5b
Elaboracg&o textual (originalidade, ortografia e gramatica) 0al0
Listas de abreviaturas, siglas, figuras (qualidade de imagem) e tabelas adequadas 0a5b
Relacdes entre os conhecimentos aprendidos na graduacdo e no estagio supervisionado, e 0ab
pertinéncia da concluséo

Adequacdo das citacdes e referéncias a ABNT 0ab
Coeréncia entre e bibliografia citada e o tema de estagio supervisionado 0ab
Itens principais a serem pontuados no Relatoério Final - Apresentacao Pontuacéo
Fluéncia 0alo0
Organizacdo da apresentacdo 0al0
Dominio e seguranca do assunto abordado 0al0
Adequacao ao tempo de apresentacéo 0al0
Formatacéao da apresentacdo 0al0
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APENDICE IV - REGULAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - TCC

Este documento se baseia na RESOLUCAO n° 2, DE 24 DE ABRIL DE 2019, artigo 12. O trabalho
de curso é componente curricular obrigatorio, a ser realizado ao longo do ultimo ano do curso, centrado em
determinada area tedrico-pratica ou de formacdo profissional, como atividade de sintese e integracdo de
conhecimento e consolidacdo das técnicas de pesquisa, devendo demonstrar a capacidade de articulacdo das
competéncias inerentes a formagdo do engenheiro. Portanto, estabelece regulamentos que objetivam a fixacdo
de datas e prazos, visando o0 andamento dos Trabalhos de Concluséo do Curso, sendo 0 mesmo vinculado ao
Projeto Pedagdgico de Curso - PPC. O TCC poderé ser desenvolvido em pesquisa basica, aplicada e/ou de

carater técnico-cientifico ou extensdo e/ou estagio supervisionado.

OBJETIVOS

O Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) do curso de graduacdo em Engenharia de Alimentos
da Universidade do Estado de Minas Gerais (UEMG) constitui-se numa atividade académica de
sistematizacdo do conhecimento sobre objeto de estudo pertinente a profissdo, desenvolvida mediante
controle, orientacdo e avaliagcdo de docentes. O objetivo dessa atividade é preparar o estudante para
planejar, implementar e elaborar uma monografia que documenta o desenvolvimento de um trabalho
cientifico ou técnico, despertando no aluno o espirito criativo, cientifico e critico e capacitando-o para o
estudo de problemas e proposi¢do de solugdes. Trata-se de uma atividade académica obrigatoria,
desenvolvida nas disciplinas TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO 1 e 2, de 30 horas relégio cada,

equivalentes a doiscréditos cada.

MODALIDADE

O Trabalho de Conclusdo de Curso consiste em uma atividade de pesquisa ou desenvolvimento
técnico aplicada aos alunos do curso de graduacdo, seguindo as orientacdes de um docente da UEMG,
sendo um requisito obrigatdrio para a obtencdo do diploma de bacharel em Engenharia de Alimentos.

O TCC devera ser constituido de um trabalho individual, teérico e ou pratico, apresentado sob a
forma de uma monografia.

A monografia pode ser enquadrada em uma das seguintes modalidades:

e Trabalho de revisao, na area de Engenharia de Alimentos, de literatura sobre temas atuais
e relevantes;

e Projetos na &rea de Engenharia de Alimentos, relacionados ao desenvolvimento de novos
produtos, métodos, otimizacdo de processos, controledequalidade, etc.;

e Trabalho de pesquisa e/ou extensao.

A coleta de dados do TCC durante o estagio supervisionado podera ser realizada com a anuéncia
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do orientador.

PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA

O professor responsavel pela disciplina tem as seguintes atribuic@es:

Orientar os alunos no preenchimento do formulario especifico e participar, junto com o Colegiado
do Curso de Engenharia de Alimentos, na indicacdo dos orientadores do TCC;

Tramitar os documentos pertinentes ao TCC, definidos pelo colegiado do curso.

Comunicar as normas de TCC aos alunos;

Acompanhar o cumprimento das atividades do TCC;

Emitir certificado aos membros dasbancas examinadoras.

ORIENTACAO

A orientacdo devera ser executada por um professor efetivo ou designado da Universidade do

Estado de Minas Gerais da Unidade Frutal, em concordancia com as atividades a serem desenvolvidas,

estando, tanto o proprio professor, como o aluno, de comum acordo com essa orientacao.

Cada professor podera orientar um nimero maximo de trés discentes por semestre letivo. No caso

de professor designado, estes poderao orientar, desde que seu contrato de trabalho esteja compativel com

o periodo de realizacdo do TCC. AtribuicBes do orientador:

Orientar o aluno em todas as atividades;

Acompanhar as etapas do desenvolvimento do TCC;

Expor ao professor responsavel, fatores que dificultem a orientacdo do aluno no TCC;
Assessorar 0 aluno na elaboracdo da monografia;

Presidir a banca de defesa do TCC;

Zelar pelo cumprimento das normas que regem o TCC;

Encaminhar ao professor responsavel pelo TCC a ata da apresentacao da monografia.

DIREITOS DO ORIENTADO

Receber orientacdo para realizar as atividades previstas no programa de TCC;

Expor ao professor responsavel, em tempo habil, problemas que dificultem ou impecam a
realizagdo do TCC, para que sejam buscadas solugdes; em Ultima instancia, deve-se recorrer ao
Colegiado de curso;

Avaliar e apresentar sugestdes que contribuam para o aprimoramento continuo desta atividade
académica;

Comunicar ao Colegiado do Curso quaisquer irregularidades ocorridas durante e ap6s a realizacao
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do TCC, dentro dos principios éticos da profissdo, visando seu aperfeicoamento.

DEVERES DO ORIENTADO

Conhecer e cumprir as normas do TCC e:

e Zelar e ser responsavel pela manutencdo das instalacdes e equipamentos utilizados; Respeitar a
hierarquia da Universidade e dos locais de realizacdo do TCC, obedecendo as determinacdes de
servigo e normas locais;

¢ Manter elevado o padrdo de comportamento e de relacdes humanas, condizentes com as atividades
a serem desenvolvidas;

o Demonstrar iniciativa e, mesmo, sugerir inovacdes nas atividades desenvolvidas;

e Guardar sigilo de tudo o que diga respeito a documentacdo de uso exclusivo das pessoas fisicas e
juridicas envolvidas no trabalho, bem como dos aspectos do exercicio profissional que assim forem

exigidos.

INIC10 DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Para defender a monografia elaborada para 0 TCC é necessario que o aluno esteja regularmente
matriculado na disciplina Trabalho de Concluséo de Curso.

O inicio das atividades do TCC, bem como o periodo para sua integralizacdo, sera decidido em
conjunto pelo estudante e seu orientador de acordo com o calendério académico.

A documentacdo de tramitacdo do TCC sera definida pelo professor da disciplina, ouvindo o

colegiado do curso.

MONOGRAFIA DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

A monografia do TCC devera ser redigida segundo as Normas da ABNT vigente.

A banca da defesa serd& composta pelo orientador (presidente) e, no minimo, dois membros e
homologada pelo professor responsavel pela disciplina Trabalho de Concluséo de Curso.

Poderdo compor a banca examinadora, profissionais de nivel superior com atuacdo na area objeto
da monografia e docentes com atuagdo no curso; sendo um membro indicado pelo orientador e outro pelo
professor responsavel pela disciplina, em comum acordo com o colegiado do curso. A monografia do
Trabalho de Conclusdo de Curso devera ser entregue na data estipulada no plano de curso da disciplina

Trabalho de Conclusdo de Curso.
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DEFESA DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

A apresentacdo oral da monografia do TCC seré aberta & comunidade universitaria, com duragéo
méaxima de 30 minutos.

ApoOs a apresentacdo, apenas os membros da banca examinadora realizardo arguicdo e sugestfes
a monografia, sendo que cada um dos integrantes da banca examinadora tera 20 minutos para arguir o
aluno acerca do conteddo da monografia, dispondo o discente do mesmo prazo de indagacdo para
apresentacao das respostas.

O orientado devera realizar as correcdes e alteracdes determinadas pela banca de defesa dentro
do prazo estabelecido no plano de curso da disciplina.

A versdo final, ja corrigida e revisada pelo orientador e assinada pelos membros das bancas,
devera ser entregue 1 (uma) cépia em meio eletrénico ao professor responsavel pela disciplina, no prazo
estabelecido no plano de curso da disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso. A documentacdo de
tramitacdo do TCC sera definida pelo professor da disciplina, ouvindo o colegiado do curso.

AVALIACAO

Os instrumentos de avaliacdo da disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso seréo:
e Monografia.
e Apresentagdo oral.

e Defesa do trabalho.

Para a avaliacdo da monografia, cada membro da banca devera atribuir notas de 0 a 10 para 0s
critérios listados a seguir. A nota deste atributo sera calculada pela média aritmética das notas atribuidas a
cada um dos pontos, multiplicados pelo respectivo peso, conforme Tabela 1.

Escolha do assunto
a) Formulacéo dahipétese
b) EstruturadoTrabalho
c) Pesquisa bibliografica
d) Métodos etécnicas Empregadas
e) Conclusdes
f) Redacdo e Apresentacéo do Trabalho

g) Uso correto das normas da ABNT
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CRITERIOS PESO O A
ATRIBUIDA
1 Escolha do Assunto (adaptavel ao nivel do autor, temrelevancia 1
contemporanea)
9 Formulacdo da hipdtese (especificacdo bem elaborada, hipotese 1
formulada em termos claros e precisos)
Estrutura do Trabalho (revela organizacgao logica das partes do )
3 trabalho; é seguro nas explicacdes)
Pesquisa bibliogréafica (atualizada, fidedigna, indica as fontes
4 bibliogréficas nas referéncias, nas citacdes, notas de rodapé; revela 2
critérios de selecdo de bibliografia)
Métodos e técnicas Empregadas (a metodologia é bem definida e
adequada para abordar o problema; a amostragem é representativa e
5 significativa; a analise dos dados €é coerente, tem relacdo entre a 1
I6gica da investigacdo e a usada no tratamento escrito no problema,
tem relacdo com a fundamentacéo teorica)
6 Conclusdes (estdo dentro do contexto, sdo apresentadas de forma 1
sintética; tem relacdo entre conclusdes e hipoteses)
7 Redacdo e Apresentacdo do Trabalho (linguagem correta, clara,
objetiva e direta) 1
Uso correto das normas da ABNT (emprega as normas da ABNT na
8 parte grafica, nas citacOes, notas de rodapé, sumario e referéncias 1
bibliogréficas)
Total 10 =2/10

Na avaliacdo da apresentacdo oral, cada membro da banca devera atribuir notas de 0 a 10 para os critérios

listados a seguir. A nota final deste atributo sera obtida pela média aritmética das notas atribuidas a cada

item, ponderadas pelos respectivos pesos indicados na Tabela 2:

(b) interesse e motivagédo despertados;

(c) uso de linguagem técnica apropriada;

(d) utilizagdo adequada de recursos audiovisuais;
(e) cumprimento do tempo estipulado;

() postura;

(9) habilidade para responder as perguntas.

Tabela 2 - Ficha para avaliagdo da apresentacdo da monografia

(a) sequéncia da apresentacao (introdugdo, objetivo, metodologia, concluses);

CRITERIOS

PESO

NOTA

ATRIBUIDA

~NOoO ok WN

Sequéncia (introducdo, objetivo, metodologia, conclusdes)
Interesse e motivacao despertada

Uso de linguagem técnica apropriada (termos técnicos, etc.)
Uso adequado de recursos audiovisuais

Enquadramento no tempo determinado

Postura

Habilidade em responder perguntas

PR RPNRPREPW
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Total 10 =y /10

Para a avaliacdo da defesa do trabalho, cada membro da banca devera atribuir notas de 0 a 10 para 0s
critérios listados a seguir. A nota deste atributo sera calculada pela média aritmética das notas atribuidas a
cada um dos pontos, multiplicados pelo respectivo peso, conforme Tabela 3.

a) Argumentacao
b) Nivel técnico

c) Dominio do assunto

Tabela 3- Ficha para avaliacdo da defesa da monografia

CRITERIOS PESO NOTA ATRIBUIDA
1 Argumentacio 3

2 Nivel técnico 3

3 Dominio do assunto 4

Total 10 =>1/10

Sera aprovado o discente que:
e Obter frequéncia igual ou maior que 75% (setenta e cinco por cento) as atividades previstas como
carga horéria no plano do componente curricular, conforme dispde legislagdo superior;
e Seré aprovado, automaticamente, sem exame final, o aluno que obtiver média depontos igual ou
superior a 6,0 (seis).

e A Banca ap0s analise emitird parecer de APROVADO ou REPROVADO.

Observacao

Todos os critérios e condicdes para avaliacdo do Rendimento Escolar do aluno estdo expressos
no Regimento Académico da UEMG.

O aluno que for reprovado, devera submeter novamente a apreciacdo da banca para uma nova
avaliagdo (correspondente ao exame final) do trabalho monografico em até 30 dias.

Sera atribuido conceito 0 (zero) a monografia, caso o estudante ndo apresente a monografia, ou
se verifique a existéncia de fraude ou plagio pelo orientando, sem prejuizo de outras penalidades previstas
no Regimento Geral da Universidade.

DISPOSICOES FINAIS

Os casos omissos serdo resolvidos pelo Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos.
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APENDICE V - REGULAMENTO DAS ATIVIDADES CURRICULARES DE EXTENSAO

Regulamento das Atividades de Extensdo Complementares

Fixa normas e estabelece critérios para validacdo de
atividades curriculares de extensdo no ambito do Curo de
Graduacdo em Engenharia de Alimentos da Unidade
Académica de Frutal da Universidade do Estado de Minas

Gerais.

Art. 1°. As Atividades Curriculares de Extensdo, doravante denominadas Atividades de Extenséo
Complementares no &mbito do curso de Engenharia de Alimentos da UEMG Unidade Académica de
Frutal, sdo definidas como atividades destinadas a integracdo da Universidade junto a sociedade e sdo
parte integrante e obrigatoria do Curso de Engenharia de Alimentos da UEMG Unidade Académica

de Frutal, sendo requisito parcial para a conclusdo do curso por parte dos estudantes.

Art. 2°. A carga horaria minima a ser cumprida pelos estudantes regularmente matriculados no curso
é aquela definida pelo projeto pedagdgico de curso e ndo podera ser inferior a 10% (dez por cento) da
carga horéria total do curso, conforme disposto pela Resolucdo COEPE/UEMG n° 287, de 04/03/2021,
pela Resolucdo CEE-MG n° 490, de 26/04/2022 e pela Resolucdo CNE/CES n° 7, de 18/12/2018.

Art. 3°. As Atividades de Extensdo Complementares tém por objetivo estabelecer didlogo entre
academia e sociedade, formacéo cidada por meio de troca de conhecimentos, mudanga na institui¢éo

e demais setores da sociedade, assim como a articulagdo entre ensino, pesquisa e extenséo.

Art. 4° O discente devera, como requisito obrigatdrio para integralizar o curso de Engenharia de
Alimentos, comprovar o cumprimento das Atividades de Extensdo Complementares, conforme

disposto na Tabela 3 do presente regulamento.

Art. 5°. Somente poderdo ser computadas Atividades de Extensdo Complementares realizadas pelo

aluno a partir de sua matricula no curso.

Art. 6°. O cumprimento da carga horaria devera respeitar as modalidades e cargas horarias minima e
méaxima contidas na Tabela 1.

8 1°. Os projetos de extensdo devem ser registrados e aprovados pelo Centro de Pesquisa e Extenséo
da Unidade.
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§ 2°. A comprovacdo de palestras, minicursos, cursos (acima de 8 horas) ou oficinas, ministrados pelos
estudantes, se dard por meio da apresentacdo de certificado de realizacdo da atividade com o devido
registro da data de realizac&o e da carga horaria ministrada.

8§ 3°. As atividades de prestacdo de servigos mediado por um docente (laudos, consultorias, avaliagéo
técnica, treinamentos, entre outros) deverdo ser devidamente registradas e aprovadas no ambito da
UEMG e sua comprovacdo se dara mediante a apresentacdo de certificado do professor atestando a
participacdo do estudante na atividade, contendo o periodo de participagdo e a carga horaria total.

Tabela 1. Atividades de Extensdo Complementar e carga horaria contabilizada para cada atividade.

Atividade de extensao

Carga horaria correspondente

Participagdo como bolsista ou colaborador em projetos
de extenséo

Até 60h por projeto
Maximo 120 horas ao longo do curso

Organizacéo de eventos técnico-cientifico-académico

Até 30 horas por evento
Méaximo de 120 horas ao longo do curso

Ministrar palestras, minicursos, cursos (acima de 8
horas) ou oficinas

Carga horéria em documento comprobatorio
Méaximo de 120 horas ao longo do curso

Prestacdo de servicos mediado por um docente (laudos,
consultorias, avaliacdo técnica, treinamentos, entre
outros)*

Até 20h por atividade
Maximo de 120 horas ao longo do curso

Participagdo em empresa junior da UEMG*

Até 30h por ano
Méaximo de 120 horas ao longo do curso

Atividades de Propriedade Intelectual (Depdsito de
Patentes e Modelos de Utilidades, Registro de Marcas
e Softwares, Contratos de Transferéncia de
Tecnologia, Registro de Direitos Autorais)

Até 60h por atividade
Maximo de 120 horas ao longo do curso

Acbes comunitarias ou voluntarias de cunho social em
ONGs ou entidades publicas ou privadas

Carga horaria em documento comprobatorio
Maéaximo de 80h ao longo do curso

Ac0es de divulgacao artistica, cultural cientifica e
tecnoldgica
Publicacdo em periddico cientifico
Publicacdo de resumos em anais de eventos
Publicagéo de trabalhos completos em anais de eventos
Publicacdo de capitulos de livro

De acordo com relacdo abaixo.
Méaximo de 120 horas ao longo do curso
30h
5h
15h
20h

Outros

A definir pelo 6rgdo colegiado competente

Outras atividades de extensao

Julgadas pelo 6rgéo colegiado competente

Art. 7°. A validacdo e o registro na vida académica do estudante como uma Atividade de Extenséo
Complementar ocorrerdo semestralmente ficando a cargo da Coordenacéo de Atividades Curriculares

de Extensdo do Curso.

Paragrafo unico: Havendo necessidade, o Colegiado de Graduacdo podera designar um docente para

atuar na Coordenacdo de Atividades Curriculares de Extensédo do Curso.

Art. 8°. Serdo consideradas validas todas as atividades de Extensdo promovidas de acordo com o Atrt.
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6° do presente regulamento, devidamente registradas e certificadas conforme estabelecido por este

Regulamento, desde que realizadas pelo(s) discente(s) com publico-alvo externo a unidade.

Art. 9°. Os casos omissos deverdo ser encaminhados para o Colegiado de Curso para deliberacdes.
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