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1. IDENTIFICAGAO DO CURSO

Quadro 1 - Identificagdo do Curso de Engenharia de Alimentos

Nome (atual e proposto, se for 0 caso)

Atual: Curso de Engenharia de Alimentos

Proposto: Curso de Engenharia de Alimentos

Ato de autorizagao

RESOLUGAO N° 053/2003 — CONSUNI, em 11 de dezembro de 2003.

Ato de reconhecimento

Decreto Estadual n® 2.029 de 16/12/2008, publicado no DOESC em 16/12/2008

Ato de renovacéio de reconhecimento

Decreto Estadual n® 1664 de 06/08/2013, publicado no DOESC em 12/08/2013

Ato de renovacao de reconhecimento

Decreto Estadual N°1050 de 07/02/2017, publicado no DOESC em 08/02/2017

Ato de renovacio de reconhecimento

Decreto Estadual n°® 1547 de 29/10/2021, publicado no DOESC em 29/10/2021

Titulo concedido (atual e proposto, se for o
caso)

Atual: Bacharel em Engenharia de Alimentos
Proposto: Bacharel em Engenharia de Alimentos

Inicio de funcionamento do curso

01/03/2004

Ano e semestre de implantacdo da reforma
curricular (previsao)

20241

Numero de vagas por semestre (atual e
proposta)

Atual: 45 vagas anuais
Proposta: 25 vagas anuais

Numero de fases (atual e proposta)

Atual:10 fases
Proposta: 10 fases

Carga horaria total (atual e proposta)

CH Atual: 5112 horas (Cinco mil, cento e doze horas)
CH Proposta: 4680 horas (Quatro mil, seiscentos e oitenta horas)

Periodo de Integralizacdo (minimo e maximo)

Minimo: 5 anos
Maximo: 9 anos

Turno de oferta

Vespertino e noturno

Local de funcionamento e/ou Pdélo de oferta
de EAD (enderego
completo e telefone)

Rua Fernando de Noronha, km 573,7, Margens da BR 282, CEP: 89.870-000.
Pinhalzinho/SC. CEP: 89.870-000. Telefone: (49) 2049-9593

Curriculo atual

RESOLUCAO N° 001/2009 — CONSUNI de 05/03/2009

(Alterada pela Resolugédo 007/2014 — CONSEPE) de 18/03/2013
(Alterada pela RESOLUCAO N° 061/2013 — CONSUNI) de 17/10/2013
(Alterada pela Resolugao 044/2015 — CONSUNI) de 09/07/2015

815



2. APRESENTAGCAO

O Projeto Pedagégico do Curso (PPC) de Engenharia de Alimentos explicita o seu histdrico e
objetivo, perfil profissional, proposta pedagdgica, duragao e integralizagdo do curso, matriz curricular
vigente e matriz curricular proposta com ementas e bibliografias por disciplinas, quadro de
equivaléncia da matriz curricular vigente com matriz curricular proposta, aplicagdo das Diretrizes
Curriculares Nacionais (DCN), proposta de transi¢do curricular com plano de implantagcdo do novo
curriculo. Aborda o processo de avaliagao do curso, do PPC e do processo de ensino aprendizagem.
Ainda, apresenta o corpo docente, 0s recursos necessarios, acervo e funcionamento da biblioteca,
bem como a previsao orgcamentaria.

A construcao do PPC de Graduagao em Engenharia de Alimentos da Universidade do Estado
de Santa Catarina (UDESC) levou em consideragao a missao institucional de “Produzir, sistematizar,
socializar e aplicar o conhecimento nos diversos campos do saber, por meio do ensino, da pesquisa
e da extenséo, indissociavelmente articulados, de modo a contribuir para uma sociedade mais justa
e democratica em prol da qualidade de vida e do desenvolvimento sustentavel do Estado de Santa
Catarina e do Pais”.

O curso de graduagdo em Engenharia de Alimentos busca contribuir institucionalmente para
“Ser uma Universidade publica inovadora, de referéncia nacional e de abrangéncia estadual e com
agao académica marcada pelo comprometimento e pela responsabilidade social”’. Salienta-se que
tanto a missdo quanto a visdo apresentada, estdo alinhadas ao Plano de Desenvolvimento

Institucional (PDI) da Universidade.

3. HISTORICO DO CURSO

3.1 Atos legais de altera¢o6es curriculares ao longo do Curso

O curso de Engenharia de Alimentos teve inicio através do processo 701/25 “Projeto de
criacdo do Curso de Engenharia de Alimentos”, encaminhado pelo entdo Pré-Reitor de Ensino da
UDESC, professor Antonio Waldimir Leopoldino da Silva, no dia 02 de outubro de 2002. O referido
processo foi aprovado em 08 de margco de 2003. De acordo com a Resolugdo n° 053/2003 —
CONSUNI, aprovada em 11 de dezembro de 2003, foi criado o curso de graduagcao em Engenharia
de Alimentos a ser oferecido pelo Centro Educacional do Oeste no “Campus IV’ da Fundacgao
Universidade do Estado de Santa Catarina — UDESC.

As atividades com a primeira turma iniciaram em margo de 2004, em prédio cedido pela
Prefeitura Municipal de Pinhalzinho, situado na Rua Aracaju, na regido central de Pinhalzinho. O
curso foi criado com 40 vagas, posteriormente atendendo a uma solicitagdo da Reitoria passou para
45 vagas. O curso tinha o funcionamento organizado com duas entradas anuais de discentes.

Em margo de 2006 a UDESC mudou-se parcialmente para o prédio construido (Bloco 1) no
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terreno cedido pela Prefeitura de Pinhalzinho-SC para a UDESC, localizado as margens da BR 282,
km 573,7. As novas instalagdes consistiam em uma area construida de 1.539,86 m?, distribuidas em
08 salas de aula com capacidade para até 45 estudantes, 07 salas para os professores com
capacidade para até 16 professores, uma biblioteca com uma area total de 104,00 m? e 06
laboratérios de ensino.

A proposta curricular foi reformulada através da Resolugao CONSEPE 27/2009, publicada em
06/10/2009 e, posteriormente, alterada pela Resolugao 07/2014-CONSEPE em 18/02/2013. Pelo
Processo n°® 2772/2008, avaliado em sessao de 05 de margo de 2009 o Projeto Politico Pedagdgico
do Curso passou por ajuste curricular que foi aprovado pela Resolugao 01/2009 do CONSUNI. Esta
Resolugéo foi alterada pela Resolugao 61/2013 do CONSUNI de 17/10/2013 e Resolugao 044/2015
do CONSUNI de 09/07/2015.

Em setembro de 2013, por problemas fisicos no prédio (Bloco I), o curso passou a funcionar
em local cedido pela prefeitura municipal de Pinhalzinho com salas de aula e biblioteca no endereco:
Av. Cel. Ibiapina de Lima, 750 - Efacip - Pinhalzinho — SC, e outro espacgo alugado pela UDESC para
laboratérios e plantas piloto na SC-160 - Baixada Pioneira, Pinhalzinho - SC, 89870-000.

Em 17 de outubro de 2013 foi alterado o turno de noturno para vespertino e noturno
(Resolugdo N° 061/2013 — CONSUNI). Em margo de 2016 integrou o departamento,
complementando a oferta do ensino na area de alimentos, o Mestrado Académico em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, apés recomendacédo da CAPES em 2015.

Em 2018 a UDESC retornou parcialmente para sua sede propria localizada as margens da
BR 282, para o Bloco Il construido pela UDESC com 2.450,00 m? comportando 07 salas de aula, 01
auditério, 09 laboratérios, 01 sala de videoconferéncia, adaptada provisoriamente para biblioteca,
secretaria, sala de coordenagéo da graduacao e do mestrado, 01 laboratério de informatica, 11 salas
individuais de professores, 01 sala de reunides/professores colaboradores, copa e banheiros. Os
laboratérios das novas instalacdes incluiam: Laboratério de Operacdes Unitarias/Fendmenos de
Transporte, Laboratério de Termofisica Aplicada — ApTher e Laboratério de Biologia Molecular. O
pleno funcionamento do campus da UDESC Pinhalzinho se iniciou em 2019, momento em que foi
reinaugurado o antigo prédio (Bloco ), com estrutura de 1.649,80 m?, completamente reformado, que
passou a comportar 05 salas de aula, 03 plantas pilotos (estavam em funcionamento na estrutura
alugada), 04 laboratérios adicionais (Laboratério da Qualidade dos Alimentos, Laboratério de
Materiais, Laboratério de Analise de Escalas e Laboratério de Processos Industriais e Ambientais),
uma ampla biblioteca com salas de estudo, salas de apoio e banheiros. Nas salas de apoio foram
instaladas estruturas independentes para atendimento das Praticas Integrativas e Complementares
em Saude, para funcionamento do Centro Académico, Atlética e Empresa Jr. e também um arquivo
morto.

Em agosto de 2015 iniciou o curso de Engenharia Quimica e, a partir deste momento, o curso

de Engenharia de Alimentos permaneceu com entrada de discentes apenas no vestibular de vergo.
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O Departamento de Engenharia de Alimentos e Engenharia Quimica é composto por 19 professores
efetivos e 10 professores colaboradores. O corpo técnico é composto por 02 técnicos de suporte, 01
técnico de desenvolvimento e 01 técnico de execucdo. O departamento também recebe suporte de
outros técnicos vinculados ao Centro de Ensino ao qual esta vinculado, sem a previsdo de
contratacéo de profissionais técnicos para a reforma curricular do referido curso.

O curso de Engenharia de Alimentos, com 45 vagas anuais, tem como compromisso
desenvolver a producdo de conhecimento que possibilite ao estudante atuar na sociedade,
compreender e levar a efeito o seu papel social, pois as disciplinas dispostas na matriz curricular
proporcionam a formagao de um individuo critico, capaz de compreender e avaliar as diferentes
situagdes dentro da area de alimentos e buscar solugdes eficientes e inovadoras. Deste modo, o
curso possibilita aos discentes contribuir com o setor industrial de alimentos, instigando o mesmo
para as competéncias do fazer, do pensar, do transformar e do intervir.

A maioria dos egressos de Engenharia de Alimentos atua na industria alimenticia e
consultoria. Os dados sobre os egressos comprovam que a implementacao do curso de Engenharia
de Alimentos em Pinhalzinho/SC vem contribuindo em resposta a necessidade do desenvolvimento
das potencialidades da regido, a qual consiste em importante Pdlo alimenticio do Estado de Santa
Catarina e do pais, sendo notéria a sua vocagao para o setor alimenticio. O Oeste Catarinense
apresenta um grande potencial produtivo e econémico, pois detém a maior producdo do Estado de
carne de suinos, aves, bovinos, bem como leite, milho, soja, trigo, erva mate, péssego, uva e laranja,
entre outros. Neste sentido, o Departamento de Engenharia de Alimentos e Engenharia Quimica,
assim como o PPGCTA (Programa de Pés-Graduacdo em Ciéncia e Tecnhologia de Alimentos)
buscam a estruturacédo constante a fim de desenvolver habilidades em seus discentes com foco no
setor agroindustrial.

O Curso de Engenharia de Alimentos segue os atos legais conforme:

Normativas Nacionais:

- Parecer do CNE/CES N° 334/2019 - Institui a Orientagao as Diretrizes Curriculares Nacionais
dos Cursos Superiores (DCNs);

- Parecer do CNE/CES N° 441/2020 — Dispde sobre as cargas horarias referenciais para os
cursos de graduagao, bacharelados, nas modalidades presencial ou a distancia;

- Parecer do CNE/CES N°498/2020 - Dispde sobre prazo de implantagao das novas Diretrizes
Curriculares Nacionais (DCNs) durante a calamidade publica provocada pela pandemia da COVID-
19;
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Normativas Nacionais de Engenharia:
- Resolu¢do do CNE/CES N° 02 de 24 de abril de 2019 - Institui as Diretrizes Curriculares

Nacionais do Curso de Graduacdo em Engenharia.

Normativas da UDESC:
- Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) Universidade do Estado de Santa Catarina
2022-2026;

- Resolugdo N° 015/2022 — CEG, que aprova normas, no &mbito da UDESC, de medidas
relativas ao Ensino de Graduagio para elaboragéo de reforma ou ajuste curricular de projeto
pedagbgico de curso;

- Instrugao Normativa N° 004/2022 que disciplina, no &mbito da UDESC, as medidas relativas
ao Ensino de Graduacido para elaboracdo dos projetos pedagégicos de criacao de cursos de
graduacao ou de reformulacao curricular;

- Resolugao N° 001/2022 CEG - que regulamenta as Atividades Complementares nos cursos
de graduacao da UDESC;

- Resolugdo N° 007/2022—CEG que estabelece normas para a inclusdo de carga horaria de
extensao universitaria nos cursos de graduacéo da UDESC,;

- Resolucdo N° 003/2013 CONSEPE - Normas e prazos para avaliagdes do processo ensino-
aprendizagem;

- Resolucdo N° 12/2021 CEG - Dispoe sobre o valor do crédito, da duracdo do semestre letivo,
da carga horaria das disciplinas e dos cursos de graduacao da UDESC;

- Resolugédo N° 032/2014 CONSEPE - Regulamenta a transi¢ao curricular nos cursos de
graduacao da UDESC;

- Resolucao N° 034/2013 CONSEPE - Define e regulamenta o oferecimento de disciplinas
obrigatdrias, optativas e eletivas nos cursos de graduagao da UDESC;

- Resolugao N° 066/2014 CONSUNI - Disp6e sobre o Estagio Curricular na UDESC;

- Resolugao n° 067/2014 CONSUNI - Regulamenta a realizagao dos estagios curriculares da
UDESC no exterior;

- Resolugdao N° 018/2020 CONSUNI - Altera a Resolugdo n° 029/2010 — CONSUNI que

“Normatiza a modalidade de Estagio Nao Obrigatério na UDESC, em consonancia com a Lei Federal
N° 11788/2008".

3.2 Justificativa da reforma curricular as necessidades regionais e nacionais tendo em vista o
profissional formado e as novas exigéncias sociais, frente aos resultados das avaliagées de
curso em larga escala e também em escala micro (avaliagao institucional e autoavaliagao).

A analise do cenario atual do ensino superior no pais e, especificamente, na area da

Engenharia de Alimentos, pela Resolugdo N° 2, de 24 de abril de 2019 sobre as Diretrizes

819



10

Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdo em Engenharia (DCNs), juntamente com dados
obtidos nas avalia¢des institucionais dos ultimos anos, indicou a necessidade de reformulagdo do
PPC dos cursos de Engenharias da UDESC, em Pinhalzinho, com objetivos principais de alinhar
ementas e fase de oferta das disciplinas, numero de crédito das disciplinas, créditos de extensao,
pré-requisitos, quantitativo de disciplinas optativas, além do aprimoramento e respostas as novas
DCNs, assim como ajustes nas equivaléncias das disciplinas do Nucleo Basico para os dois cursos
de graduacgao oferecidos pelo Departamento de Engenharia de Alimentos e Engenharia Quimica.
Dentre estas, duas demandas merecem destaque devido a sua relevancia na motivacao da reforma
curricular: a creditagcdo da extensdo e a redugcao do quantitativo minimo de carga horaria em
atividades complementares. A curricularizagdo da extensdo universitaria foi recentemente
normatizada na UDESC, conforme RESOLUCAO N° 007/2022 — CEG, sendo estabelecido neste
Departamento que a carga horaria equivalente a no minimo 10% do total do curso de Engenharia de
Alimentos destinada a extensdo, sera inserida nas disciplinas da matriz curricular, visando maior
integracao entre as atividades desenvolvidas pelos académicos. Ademais, a carga horaria minima
de atividades complementares, conforme Resolugdo N° 001/2022 CEG foi estabelecida em 2% da
carga horaria total do curso, em consonancia com as demandas do contexto regional em que o curso
esta inserido.

Na nova matriz curricular proposta, as disciplinas do Nucleo Basico visam proporcionar uma
sélida formacéao geral-profissional, pautada por principios éticos e técnico-cientificos voltados para a
complexidade da area das Engenharias. As disciplinas do Nucleo Profissionalizante buscam construir
continuamente as competéncias para o exercicio profissional, estimulando a capacidade de pensar
e de aportar o seu conhecimento naquele ja disponivel, de maneira critica, pessoal e consistente.
Elas também visam uma atuacao responsavel em relacao as questbes que possam ser identificadas
na rotina de trabalho envolvendo as areas administrativas, econdmicas e das demandas humanas e
sociais.

As disciplinas do Nucleo Especifico Obrigatorio tém por objetivo especializar os discentes,
utilizando os conhecimentos ja adquiridos no curso, proporcionando a interdisciplinaridade e
direcionando-o para as praticas de atuacao profissional dentro dos processos tecnolégicos, com base
na legislacao vigente. Desta forma, o discente podera ter uma visao geral do processo, abrangendo
desde a obtencido da matéria-prima até a distribuicdo do produto final levando em consideracao a
qualidade e o valor nutricional do produto.

As disciplinas do Nucleo Optativo configuram o carater de atualizagdo de conhecimento no
curriculo com o nome genérico de “Topicos Especiais em [...]” sem ementa detalhada, em razdo do
carater circunstancial vinculado ao contexto social, além de Educacéo Fisica e, buscando a aplicacao
das Diretrizes Curriculares Nacionais, a disciplina de Libras (Dec. N° 5.626/2005). Através destas o
discente podera trabalhar o seu perfil profissional de acordo com as suas afinidades, possibilitando

dessa forma a formacgé&o de egressos com uma base generalista em comum, mas com especialidades
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e competéncias individualizadas.

E importante ressaltar que a presente reforma curricular compreende a reducdo do nimero
de vagas de 45 (quarenta e cinco) para 25 (vinte e cinco) vagas. A oferta de 25 vagas se deve a
otimizacdo da ocupacido dos espacgos do departamento a fim de evitar a duplicacdo de turmas,
especialmente para as atividades praticas, ja que os laboratérios possuem area util limitada. A
duplicagao de turmas implica em ampliar a carga horaria dos professores e a contratagdo de novos
professores, gerando custos para a manutengao do curso. O curso de Engenharia de Alimentos
demanda investimentos significativos em equipamentos e materiais de laboratério, ao reduzir o
numero de vagas, os recursos podem ser utilizados de forma mais eficiente, garantindo que haja
capacidade suficiente para atender as necessidades dos estudantes. No que tange a extensao, o
trabalho externo a universidade precisara de locais para atuagado dos estudantes a fim de cumprir
com a carga horaria da extensao que sera inserida nas disciplinas da matriz curricular, 0 que para a
area do curso de engenharia de alimentos, que tem como possibilidade desenvolver atividades em
industrias de alimentos, restaurantes, cozinhas industriais, escolas, entre outros, sdo locais que
possuem limitacdo no numero de pessoas a serem recebidas, em especial devido as regras impostas

pela Vigilancia Sanitaria e Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento.

4. OBJETIVOS DO CURSO

4.1 Objetivo geral

O curso de Engenharia de Alimentos da UDESC tem como objetivo geral formar profissionais
com solido aporte técnico-cientifico comprometidos com o desenvolvimento industrial do setor
alimenticio, além de considerar os aspectos globais, éticos, politicos, econdmicos, sociais,

ambientais.

4.2 Objetivos especificos

- Formar para a aquisicdo das competéncias do engenheiro de alimentos, aplicadas a
industria de alimentos, conforme a resolugcdo DCNs N° 2/2019;

- Promover vivéncias da pratica profissional por meio do cumprimento de estagios curriculares
nao obrigatérios e obrigatorio, realizados em empresas da area de atuagdo do engenheiro de
alimentos, bem como instituicdes de ensino ou pesquisa;

- Incentivar o desenvolvimento de atividades curriculares, tais como: participagao em projetos
de extensdo ou pesquisa, realizagado de estagios nao curriculares, participagdo e organizacido de
eventos, efc;

- Produzir processo de ensino e aprendizagem a partir das problematicas relativas a

Engenharia de Alimentos, perspetivando a criatividade e o empreendedorismo;
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- Formar o estudante para atuar, de forma colaborativa, ética e profissional em equipes
multidisciplinares, tanto localmente quanto em rede;

- Desenvolver habilidades que aprimorem as competéncias no uso técnicas adequadas de
observacao, compreensao, registro e analise das necessidades dos usuarios e de seus contextos
sociais, culturais, legais, ambientais e econdmicos;

- Mediar saberes sobre os fenbmenos fisicos e quimicos por meio de modelos simbdlicos,
fisicos e outros, verificados e validados por experimentagao;

- Instrumentalizar os estudantes para qualificar os processos comunicacionais na lingua
materna e outros idiomas, incluindo as atuais tecnologias digitais de informagdo e comunicagao
(TDICs).

5. PERFIL DO EGRESSO E AMBITO PROFISSIONAL

5.1 Descricao do perfil do egresso e ambito profissional. O perfil deve pautar-se em
competéncias, habilidades e atitudes (alinhadas) coerentes com a proposta pedagoégica e com
as DCN’s do Curso.

O ingressante no curso de Engenharia de Alimentos sera acolhido e orientado para as
necessidades de conhecimentos basicos. A¢des de nivelamento, como a inclusdo da disciplina de
Matematica Basica e a adaptacao da disciplina de Metodologia Cientifica e Tecnoldgica, ambas na
primeira fase, aliadas com mobilizacbes extra-classe do corpo docente e técnico promoverao a
ambientacao dos ingressantes, visando reduzir a evas&o. Assim, o curso de Engenharia de Alimentos
estara preparado para atender de forma pedagdgica e psicopedagdgica os novos académicos,
melhorar suas condi¢gdes de permanéncia e acompanhamento e prepara-los para o desenvolvimento
das competéncias necessarias ao egresso.

O perfil do profissional formado no curso de Engenharia de Alimentos desta universidade
possui um carater generalista, isto é, permite que o egresso, ao final do curso, esteja habilitado para
atuar em todos os setores da industrializagdo de alimentos, no gerenciamento de processos
produtivos de industrias ou gerenciando o seu proprio negécio. Ele pode atuar em pesquisas ou
projetos industriais; desenvolvendo novos produtos ou realizando testes e analises em laboratérios,
colaborando na elaboragdo de politicas, normas técnicas, na preservagao da saude publica e na
satisfagdo dos consumidores.

Deste modo, o Curso devera capacitar o futuro Engenheiro de Alimentos a desenvolver ou
adquirir as seguintes competéncias (Conhecimentos, Habilidades e Atitudes):

- Pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas tecnologias, com atuacdo inovadora e
empreendedora;

- Multidisciplinares e transdisciplinares em sua pratica e considerar os aspectos globais,

politicos, econdmicos, sociais, ambientais, culturais e de segurancga e saude no trabalho;
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- Possuir capacidade de analise e sintese, principalmente nas areas de gestao administrativa
e de recursos humanos, com visdo holistica e humanista, ser critico, reflexivo, criativo, cooperativo e
ético e com forte formacao técnica;

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

- Atuar com isencdo e comprometimento com a responsabilidade social e com o

desenvolvimento sustentavel.

5.2 Descricao da atuacdao dos egressos formados em Engenharia de Alimentos pela

Universidade do Estado de Santa catarina

Os egressos formados em Engenharia de Alimentos tem atuado nas mais diferentes areas,
como: producdo industrial de alimentos; planejamento e desenvolvimento de projetos industriais;
planejamento e desenvolvimento de equipamentos; gestdo da qualidade; gerenciamento e
administracdo da industria alimenticia; pesquisa e desenvolvimento de novos produtos; vendas e
marketing; fiscalizacdo de alimentos e bebidas; controle de qualidade de matérias-primas, produtos
€ processos; consultoria e assisténcia técnica; além da docéncia.

O Engenheiro de Alimentos egresso da UDESC vem sendo bem recebido pelo mercado de
trabalho, em especial devido as competéncias desenvolvidas durante sua formacédo de ensino
superior. E um profissional dinamico, que se adapta as condicdes do mercado de trabalho,
observando sempre potenciais melhorias e atuando para garantir a eficiéncia dos processos e a

segurancga alimentar, tanto do ponto de vista técnico quanto ambiental e social.

6. DIRETRIZES CURRICULARES DO CURSO

6.1 Demonstrar a articulagdo do PPC com as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso

As diretrizes curriculares do curso de Engenharia de Alimentos proposta respaldam-se no
parecer CNE/CES 334/2019; parecer CNE/CES 498/2020, parecer CNS/CES 441/2020 e Resolugao
CNE/CES n° 2/2019, homologado por Despacho do Senhor Ministro de Estado da Educacéo,
publicado no DOU de 24 de abril de 2019. Assim como no Parecer CNE/CES n° 948/2019, aprovado
em 9 de outubro de 2019 - Alteracao da Resolugdo CNE/CES n° 2, de 17 de junho de 2010, que
institui as Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdo em Arquitetura e Urbanismo,
bacharelado, e alteragcdo da Resolugdo CNE/CES n° 2, de 24 de abril de 2019, que institui as
Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdo em Engenharia. Resolugdo CNE/CES n°
1, de 26 de margo de 2021 - Altera o Art. 9°, § 1° da Resolugdo CNE/CES 2/2019 e o0 Art. 6°, § 1°da

Resolugdo CNE/CES 2/2010, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de
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Graduacédo de Engenharia, Arquitetura e Urbanismo.

O Engenheiro de Alimentos formado pela UDESC, considerando a matriz curricular proposta,
e em consonancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais para o ensino das Engenharias, tem em
sua formacao basica, especifica e profissionalizante o suporte e a estrutura necessaria para a sua
inser¢cdo no mercado de trabalho, e também para disputar vagas em concursos publicos e pés-
graduacoes.

A forte formacao técnica promovida pela graduagdao em Engenharia de Alimentos da UDESC
inicia-se no ciclo de disciplinas basicas, como Calculos, Fisicas, Quimicas e Microbiologia. No ciclo
de disciplinas fundamentais os graduandos s&o preparados para reconhecer as necessidades dos
usuarios, formular, analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de engenharia. Nestas
disciplinas, como Introdugédo aos Calculos dos Processos (42 fase), Fenbmenos de Transporte (57,
62 e 7° fases), Operacgdes unitarias (62, 72 e 82 fases), Termodinamica (52 e 62 fases), Analise e
Simulacido de Processos (72 fase) e Controle de processos (82 fase), sdo desenvolvidas
competéncias essenciais para o bom desempenho profissional do Engenheiro de Alimentos.

Este engenheiro sera preparado para atuar no desenvolvimento de todos os processos e
produtos relacionados a sua area, de modo a auxiliar de forma positiva a preservacao da saude do
ser humano, que vira a usufruir dos bens e produtos elaborados, e visando o desenvolvimento
sustentavel bem como com a responsabilidade da preservacdo do meio ambiente. Isto sera
embasado através de disciplinas como a de Gestdo Ambiental (72 fase). Um diferencial importante
desta proposta de reforma curricular figura na criacdo das disciplinas de tecnologias: Tecnologia de
carnes, pescados, ovos e mel (62 fase), Tecnologia de éleos, gorduras, cereais e derivados (72 fase),
Frutas, Hortaligcas e derivados, e Bebidas (82 fase), Leites e Derivados (82 fase). Da mesma forma, a
proposta traz a inclusdo das disciplinas de Projetos Integradores | (62 fase) e Projetos Integradores
Il (8% fase) que possibilitardo ao estudante experiéncias que véo além dos muros da Universidades,
através do contato com a comunidade. Neste conjunto de disciplinas o fortalecimento das
competéncias de multidisciplinaridade e transdisciplinaridade em sua pratica e a consideragao dos
aspectos globais, politicos, econémicos, sociais, ambientais, culturais e de seguranga e saude no
trabalho séo os pontos centrais.

Na 9?2 fase do curso de graduagdo em Engenharia de Alimentos da UDESC os académicos
receberdo apoio e oportunidades para o desenvolvimento de competéncias como possuir capacidade
de analise e sintese, principalmente nas areas de gestdo administrativa e de recursos humanos, com
visao holistica e humanista; atuagdo com isencao e responsabilidade social e atuagao inovadora e
empreendedora. Nesse sentido, a proposta de reforma traz as disciplinas de Projetos Industriais,
Relagdes Humanas e suas diversidades, Inovacédo e Administracdo e Empreendedorismo. Também
fazem parte da matriz curricular proposta o Trabalho de Conclusdo de Curso, que permitira ao
estudante se dedicar a fundo no desenvolvimento de um projeto especifico da area da Engenharia

de Alimentos, com analise de experimentos, estudo de caso, baseado com o conhecimento cientifico
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ja construido pela humanidade através de referenciais bibliograficos.

As atividades complementares dardao autonomia para que o estudante também busque
conteudos, cursos, estagios, atividades administrativas, entre outras, que complementem sua
formagdo como sujeito critico e com iniciativa. Enfim, no 10° semestre, o estagio curricular
supervisionado dara a oportunidade de vivenciar na pratica, com supervisao técnica no setor de
atuacgao e orientagao do professor na instituicao, para que o graduando complemente sua formacao,
possa ter maior experiéncia pratica, bem como dar uma base na area que deseja seguir dentre as
inumeras apresentadas ao Bacharel em Engenharia de Alimentos.

Além das disciplinas curriculares, inclusive com o reforgo ao aprendizado pautado pela
insergdo de atividades praticas em diversas disciplinas, o curso de Engenharia de Alimentos da
UDESC conta com entidades estudantis fortes e atuantes, como Centro académico, e a oferta de
uma grande variedade de oportunidades de participagado dos académicos em atividades de pesquisa
e extensdo. A participagédo nestas acgdes, parte dos requisitos para obtengdo do diploma através da
carga horaria de atividades complementares, contribui para o desenvolvimento de competéncias
como pesquisa, desenvolvimento, adaptacao e utilizacao de novas tecnologias; ser critico, reflexivo,

criativo, cooperativo e ético; e atuagdo com isencéo e comprometimento.

7. DURAGAO DO CURSO E PERIODO DE INTEGRALIZAGAO (minimo e maximo), em

conformidade com a legislagao vigente

A Resolucdo CNE/CES n° 2, de 18 de junho de 2007, citada na Instrugdo Normativa n° 004,
de 04 de abril de 2022 — PROEN, dispbe sobre carga horaria minima e procedimentos relativos a
integralizagdo e duragado dos cursos de graduagdo, bacharelados, na modalidade presencial, e
estabelece que a carga horaria minima dos Cursos de Graduagao de Engenharia é de 3.600 h e que
o limite minimo para integralizacao para os cursos dos grupos de Carga Horaria Minima entre 3.600
e 4.000 h é de 5 (cinco) anos.

O Curso de Engenharia de Alimentos, do Centro de Educagao Superior do Oeste — CEO, da
Fundacao Universidade do Estado de Santa Catarina — UDESC, de acordo com o Art. 1° e Art. 2° da
Instrucdo Normativa n® 004, de 04 de abril de 2022 — PROEN, tem periodo minimo de integralizacao
de 5 (cinco) anos (dez fases) e periodo maximo de integralizacdo de 9 (nove) anos (dezoito fases).
O curso oferece 25 (vinte e cinco) vagas anuais, sendo ministrado em periodo vespertino e noturno,
com 4.680 horas aula (50 minutos), seguindo o que normatiza a Resolug¢ao n° 023/2013 — CONSEPE,
que corresponde a 3.900 horas relégio. O Curso de Engenharia de Alimentos tem uma matriz
curricular voltada para quem deseja trabalhar em laboratérios, industrias ou centros de pesquisa,

portanto concede o titulo de Bacharel em Engenharia de Alimentos.

8. ESTRUTURA CURRICULAR
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8.1 Matriz curricular vigente do Curso de Bacharelado de Engenharia de Alimentos da UDESC

Quadro 2 — Componentes curriculares, distribuicdo dos créditos, numeros de turmas e pré-

requisitos vigentes

Area 18 Fase Cr| Ch | Teo | Pr | NT | Depto | Pré-Requisitos
Basica Calculo Diferencial e Integral | 4 | 72 4 1T | DEA
A
Basica Comunicagdo e Expressio 2 | 36 2 1T | DEA
Basica Geometria Analitica 3 | 54 3 1T | DEA
Basica Quimica Geral Inorganica 4 | 72 3 1|17 | DEA
2P
Basica Introdugdo ao 3| 54 1 2 | 1T | DEA
Processamento de Dados 2P
Especifica | Introdugdo & Engenharia de 2| 36 2 1T | DEA
Alimentos
Basica Metodologia Cientifica 2 | 36 2 1T | DEA
Total 19 | 360
Area 28 Fase Cr| Ch | Teo | Pr | NT | Depto | Pré-Requisitos
Basica Algebra Linear 4 72 4 1T | DEA | Geometria
Analitica
Basica Calculo Diferencial e Integral | 4 | 72 4 1T | DEA | Calculo
B Diferencial e
Integral A
Especifica | Biologia Celular 2] 36 1 1 (1T | DEA
2P
Profission | Quimica Organica A 3| 54 2 1|17 | DEA
alizante 2P
Basica Fisica Geral e Experimental 4 | 72 3 1 | 1T | DEA | Calculo
A 2P Diferencial e
Integral A
Basica Expressdo Grafica 3| 54 1 2 | 1T | DEA
2P
Basica Introdugdo a Administragdo 2| 36 2 1T | DEA
{A DISTANCIA)
Total 22 | 396
Area 3° Fase Cr| Ch | Teo | Pr | NT | Depio | Pre-Requisitos
Basica Introducdo a Programacdo 2 | 36 2 1T | DEA
Basica Calculo Diferencial e Integral | 4 | 72 4 1T | DEA | Célculo
c Diferencial e
Integral B
Profission | Fisico-quimica A 3| 54 2 1 | 1T | DEA | Quimica Geral
alizante 2P Inorganica e
Calculo
Diferencial e
Integral B
Profission | Quimica Orgédnica B 3| 54 2 1 | 1T | DEA | Quimica
alizante 2P Organica A
Basico Estatistica 3 [ 54 3 1T | DEA
Basica Fisica Geral e Experimental 3| 54 2 1 | 1T | DEA | Fisica Gerale
B 2P Experimental A
Profission | Quimica Analitica Qualitativa | 4 | 72 3 1 | 1T | DEA | Quimica Geral
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alizante 2P Inorgdnica
Especifica | Matérias-Primas 3| 54 3 1T | DEA
Agropecuarias
Total 25 | 450
Area 4® Fase Cr| Ch | Teo | Pr | NT | Depto | Pré-Requisitos
Basica Calculo Diferencial e Integral | 3 | 54 3 1T | DEA | Calculo
D Diferencial e
Integral C
Basica Fisica Geral e Experimental 3 | 54 2 1 | 1T | DEA | Fisica Gerale
C 2P Experimental A
Profission | Fisico-Quimica B 3 | 54 2 1 | 1T | DEA | Fisico-Quimica
alizante 2P A e Calculo
Diferencial e
Integral C
Profission | Bioquimica 3| 54 2 1 | 1T | DEA | Quimica
alizante 2P QOrgénica B
Profission | Microbiologia Geral 4 | 72 2 2 | 1T | DEA | Biologia
alizante 2P Celular
Profission | Quimica Analitica 4 | 72 2 2 | 1T | DEA | Quimica
alizante Quantitativa 2P Analitica
Qualitativa
Basica Mecanica dos Sdlidos A 2| 36 2 1T | DEA | Fisica Geral e
Experimental A
Profission | Calculo Numérico 3 | 54 3 1T | DEA | Algebra,
alizante Calculo
Integral e
Diferencial B,
Introdugdo a
Programacao
Total 25 | 450
Area 5% Fase Cr| Ch | Teo | Pr | NT | Depto [ Pré-Requisitos
Especifica | Introdugdo aos calculos dos 4 | 72 4 1T | DEA | Fisico-Quimica
processos tecnologicos de B e Equages
Alimentos Diferenciais
Basica Ciéncias Ambientais 2 | 36 2 1T | DEA
Basica Mecanica do Sdlidos B 2| 36 2 1T | DEA | Mecanica dos
Solidos A
Especifica | Bioguimica de Alimentas 4 | 72 2 2 | 1T | DEA | Bioguimica
2P
Especifica | Nutricdo 3 | 54 3 1T | DEA
Especifica | Microbiologia de Alimentos 4 72 2 2 | 1T | DEA | Microbiologia
2P Basica
Especifica | Analise Sensorial de 4 | 72 2 2 | 1T | DEA | Estatistica
Alimentos 2P
Basica Eletrotécnica 2| 36 2 1T | DEA | Fisica Gerale
Experimental C
Especifica | Optativa 6 | 108 DEA
Total 31 | 558

17

827



Area 59 fase Cr| Ch | Teo | Pr | NT | Depto | Pré-Requisitos
Basica Fendomenos de Transporie A | 4 | 72 4 1T | DEA | Introducdoc aos
calculos dos
processos
tecnolagicos
do alimentos,
Fisica Geral e
Experimental B
Profission | Engenharia Bioquimica 4 | 72 | 4 1T | DEA | Microbiologia
alizante de Alimentos,
Fisico-Quimica
B, Bioquimica
de Alimentos
Especifica | Embalagens para Industrias 3 | 54 3 1T | DEA
de Alimentos
Especifica | Quimica de Alimentos 4 | 72 3 1 | 1T | DEA | Bioguimica de
2P Alimentos
Especifica | Higiene e Legislagdo de 2| 3 2 1T | DEA | Microbiologia
Alimentos de Alimentos
Profission | Termodinamica A 3 | 54 3 1T | DEA | Introducdc aos
alizante Processos
Quimicos
Basica Engenharia Econémica 2|36 2 1T | DEA | Introducdo a
Administracdo
Especifica | Tratamento de Residuos 4 | 72 4 1T | DEA | Ciéncias
Ambientais
Especifica | Optativa 4 72 DEA
Total 30 | 540
Area 78 fase Cr| Ch | Teo | Pr | NT | Depto | Pré-Requisitos
Especifica | Operagoes Unitarias na 4 | 72 4 1T | DEA | Fendmenos de
Industria de Alimentos A Transporie A
Basica Fenomenos de Transporie B | 4 | 72 4 1T | DEA | Fendmenos de
Transporte A
Especifica | Andlise de Alimentos 4 | 72 2 2 | 1T | DEA | Quimica de
2P Alimentos,
Quimica
Analitica
Quantitativa
Especifica | Processos Tecnologicos A 4 | 72 3 1 | 1T | DEA | Quimica de
2P Alimentos
Profission | Termodinamica B 3| 54 3 1T | DEA | Termodinamic
alizante ahA
Especifica | Tecnologia de Produtos 2| 36 1 1 | 1T | DEA | Quimica de
Acgucarados 2P Alimentos
Especifica | Aditivos e Coadjuvantes na 2|36 1 1T Quimica de
Industria de Alimentos Alimentos
Especifica | Optativas 8 | 144 DEA
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| Total | 31] 558 | I
Area 8" fase Cr| Ch | Teo [ Pr | NT | Deplo | Pré-Requisitos
Basica Fendmenos de Transporte C | 4 | 72 | 4 1T | DEA | Fendmenos de
Transporte B
Especifica | Processos Tecnologicos B 41 72 3 1| 1T | DEA | Quimica de
2P Alimentos
Especifica | Processos Tecnologicos C 4 |72 3 [ 1]1T | DEA | Quimica de
2P Alimentos
Especifica | Gesldo de Qualidade na 4|72 4 1T | DEA | Introdugdo a
Indistria de Alimenios Administracdg
Especifica | Operagdes Unitarias na 4172 4 1T | DEA | Fenomenos de
Industria de Almentos B Transporte B
Especifica | Projetos Industriais 4 T2 4 1T | DEA | Engenharia
Econdomica e
Operagdes
Unitarias A
Basica Relagdes Humanas 2|13 | 2 1T | DEA
Especifica | Optativas 4 | 72 DEA
Total 30 | 540
Area 9" fase Cr| Ch | Teo | Pr | NT | Depto | Pre-Requisitos
Especifica | Controle de Processos 4 | 72| 4 1T | DEA | Fendmenos de
Transporie C
Especifica | Operagdes Unitarias na 4| 72| 4 1T | DEA | Fendmenos de
Industria de Alimenios C Transpore C
Especifica | Processos Tecnoldgicos D 4| 72 3 1 | 1T | DEA | Quimica de
2P Alimentos
Especifica | Desenvolvimento de Novos 4 T2 4 1T | DEA | Engenharia
Produios Econdmica
Especifica | Laboratorio de Operagdes 4 | 72 1 3 | 1T | DEA | Fendmenos de
Unitarias 2P Transporte C
Especifica | Desidratacdo de Alimentos 2| 36 1 1T Fendmenos de
Transporte C
Especifica | Trabalho de Conclusdo de 4| 72 DEA | Todas as
Curso disciplinas até
_ & fase
Especifica | Optativas 4 | 72 DEA
Total 30 | 540
Area 10" fase cr Teo | Pr [ NT | Depto [ Pré-Requisitos
Especifica | Estagio Curricular 20 | 380 DEA | Todas as
Supervisionado Disciplinas das
fases antenores,
exceto TCC

Cr=Total de créditos, Ch = Carga hordria da disciplina, Teo= créditos tedricos, Pr=crédilos
praticos; NT=nimero de furmas
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Disciplinas Optativas

Area Disciplina Cr| Teo | Pr | NT | Depto | Pré-Requisitos
Especifica |Administracc Mercadologica | 2 2 1 DEA | Introducdo a
e Planejamento empresarial Administracdo
Especifica |Ciéncia e Tecnologia de 2 2 1 DEA | Quimica Organica
Polimeros A
Especifica |Controle Estatistico de 2 2 1 DEA | Estatistica
Processos
Especifica |Desenho assistido por 2 1 1 1T DEA | Expressdo Grafica
computador 2P
Especifica |Genética e Biologia 2 2 1 DEA | Biologia Celular
Molecular
Especifica |Geréncia de Micro e 2 2 1 DEA | Introdugdo a
Pequenas empresas Administracdo
Especifica |Gestdo e Empreendedorismo | 2 2 1 DEA | Introdugdo a
no Agronegdécio Administragdo
Especifica |Inglés Instrumental 2 1 DEA
Especifica |Laboratorio de Fenémenos 3 [T DEA | Fendmenos de
de Transporte 2P Transporte C
Especifica |Metodologia da pesquisa 2 2 1 DEA Metodologia
Cientifica
Especifica |Microscopia de Alimentos 2 1 1 1T DEA
2P
Especifica |Planejamento experimental | 2 1 DEA | Estatistica
Especifica |Processos Avancados para 4 1 1T DEA | Tratamento de
Tratamento de Residuos 2P residuos
Especifica |Processos de Separagdo 2 1 1 1T DEA | Fendmenos de
com Membranas 2P Transporte A
Especifica | Producdo de Alimentos 2 2 1 DEA
Organicos
Especifica |Servigos de Alimentacdo 2 1 DEA | Nutricdo
Especifica | Técnica de Programacdo 2 1 DEA | Introdugdo ao
processamento de
dados
Especifica | Tecnologia de Produtos 2 1 1 1 DEA | Quimica de
Acucarados Alimentos
Especifica | Tecnologia Supercritica 2 1 DEA | Termodinamica B
Especifica | Topicos avancados em 4 2 [T DEA | Analise de
Anadlise de Alimentos 2P Alimentos
Especifica | Topicos avangados em 2 2 1 DEA | Fendmenos de

Destilacdo

Transporte B e
Termodinamica B
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Especifica | Topicos Avangados em 1 DEA | Equacdes
Matematica Aplicada Diferenciais

Especifica | Topicos avangados em 1T DEA | Microbiologia de
Microbiologia 2P Alimentos

Especifica | Tdpicos Avancados em 1T DEA | Engenharia
Processos Enzimaticos e 2P Bioquimica
Fermentativos

Especifica | Topicos Avancados em 1 DEA | Fendmenos de
Simulacdo e Controle de Transporie C
Processos

Especifica | Tdpicos avancados em 1T DEA | Processos
Tecnologia de Bebidas 2P Tecnologicos D

Especifica | Topicos avangados em 1T DEA Processos
Tecnologia de Cames e 2P Tecnologicos A
Derivados

Especifica | Topicos avancados em 1T DEA Processos
Tecnologia de Cereais e 2P Tecnologicos C
derivados

Especifica | Tdpicos avancados em 1T DEA | Processos
Tecnologia de Frutas e 2P Tecnologicos D
Hortalicas

Especifica | Topicos avangados em 1T DEA Processos
Tecnologia de Leite e 2P Tecnologicos B
Derivados

Especifica | Topicos avangados em 1T DEA Processos
Tecnologia de Oleos e 2P Tecnoldgicos C
Gorduras

Especifica | Topicos Especiais em 1 DEA
Engenharia de Alimentos

Especifica | Toxicologia de Alimentos 1 DEA Microbiologia de

Alimentos

Basica Educacdo Fisica | 1 DEA

Basica Educacao Fisica Il 1 DEA Educacao Fisica |

Basica Libras 1 DEA

21
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8.2 Resumo da carga horaria do curso vigente

Quadro 3 — Resumo da carga horaria do curso vigente

22

Distribuicdo da matriz Créditos | Carga horaria Percentuais
Total em disciplinas obrigatdrias 214 3852 75,35%
Total em disciplinas obrigatérias EaD (se for o - - -
caso)
Total em disciplinas optativas (se for o caso) 26 468 9,16%
Total em disciplinas optativas EaD (se for o caso) - - -
Total em disciplinas eletivas (se for o caso) - - -
Total em disciplinas eletivas EaD (se for o caso) - - -
Trabalho de Conclusao de Curso (se for o caso) 4 72 1,41%
Estagio Curricular Supervisionado (se for o caso) 20 360 7,04%
Atividades Complementares 20 360 7,04%
Atividades Curriculares | Disciplinas Mistas - - -
de Extensédo UCE - Atividades - - -

Extensionistas

Total Geral 284 5112 100%
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8.3 Matriz curricular proposta

8.3.1 Matriz curricular proposta para curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos vespertino e noturno

Quadro 4 - Matriz curricular proposta para curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos

23

CH
L Créditos N°. De turmas Docente ) . ) )
Fase | Disciplina por Pré-requisito Eixos/ Area de
Disciplina conhecimento
Nucleos
TE PR EX TO TE PR EX
Matematica Basica |
(Engenharia 2 0 0 2 1 0 0 36 Basica Matematica
Quimica)
Calculo A |
(Engenharia 4 0 0 4 1 0 0 72 Basica Matematica
Quimica)
Metodologia
Cientifica e
4a  |Tecnologica - E&B 2 0 0 2 1 0 0 36 Basica Filosofia
(Engenharia
Quimica)
Quimica Geral e
Inorganica 3 1 0 4 1 1 0 72 Basica Quimica
(Engenharia
Quimica)
Geometria Analitica
(Engenharia 3 0 0 3 1 0 0 54 Basica Matematica
Quimica)
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Informatica e
Algoritmos

(Engenharia
Quimica)

36

Basica

Ciéncia da
Computacao

Introducéo a
Engenharia
(Engenharia
Quimica)

36

Especifica

Engenharias

1a

Subtotal

16

19

342

23

Algebra Linear

(Engenharia
Quimica)

72

Geometria
Analitica

Basica

Matematica

Célculo B
(Engenharia
Quimica)

72

Calculo A

Basica

Matematica

Fisica Geral e
Experimental A
(Engenharia

Quimica)

72

Calculo A

Basica

Fisica

Expressdo  Gréfica |
(Engenharia
Quimica)

36

Basica

Engenharias

Quimica Organica A
(Engenharia
Quimica)

72

Profissionalizante

Quimica

Programacéao

36

Informatica e
Algoritmos

Basica

Ciéncia da
Computacao
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(Engenharia
Quimica)
Microbiologia Geral ‘ ‘ ‘ ‘
e Ciéncias
(Engenharia 2 1 4 72 Especifica Biolégicas
Quimica)
22 Subtotal 16 | 6 | | 24 | 432 - - - |
Calculo C | | | |
(Engenharia 4 0 4 72 Calculo B Basica Matematica
Quimica)
Fisica Geral e
Experimental B > 1 3 54 F|S|ca_\ Geral e Basica Fisica
. Experimental A
(Engenharia
Quimica)
Ciéncia dos
Materiais 2 0 2 36 Qu;mlcaAGgral © Especifica Engenharias
, norganica
3° (Engenharia
Quimica)
Fisico-Quimica -
3 1 4 72 QullmlcaAG_eraI € | Profissionalizante Quimica
, norganica
(Engenharia
Quimica)
Mecanica dos Fisica Geral e
s 3 0 4 72 Experimental A e Basica Engenharias
Solidos A .
Célculo B
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(Engenharia
Quimica)
Quimica Organica B ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
Quimica o . .
(Engenharia 2 1 4 72 Organica A Profissionalizante Quimica
Quimica)
3 |Subtotal 16 | | 2 | 21 378 | - - | -
Calculo D
3 1 4 72 Calculo B Basica Matematica
(Engenharia
Quimica)
Fisica Geral e
Experimental C 1 1 3 54 F|S|cg Geral e Basica Fisica
. Experimental A
(Engenharia
Quimica)
40
Quimica Analitica Fisico-Quimica e
2 1 4 72 Quimica Profissionalizante Quimica
Orgéanica B
(Engenharia
Quimica)
Bioquimica (EaD)
Quimica o . S
(Engenharia ] 0 4 72 Organica B Profissionalizante Bioquimica
Quimica)
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Introdugéao aos
Calculos dos Fisico-quimica e
Processos 3 0 1 4 72 Calculo B Especifica Engenharias
(Engenharia
Quimica)
Mecanica dos
Solidos B 4 o | o | 4 72 Mecanica dos Bésica Engenharias
, Solidos A
(Engenharia
Quimica)
Microbiologia de
Alimentos Microbiologia - Ciéncias
(Engenharia 2 2 0 4 72 Geral Especifica Biolégicas
Quimica)
4> |Subtotal | B | 4 | 27 | 486 |- - -
tlzrgzg"éertneos dz Introducéo aos
P . 4 0 0 4 72 Calculos dos Basica Engenharias
(Engenharia P
2 rocessos
Quimica)
5° A ~
Termodinamica A Introducéo aos
(Engenharia 4 0 0 4 72 Célculos dos | Profissionalizante Engenharias
Quimica) Processos
Célculo  Numérico Algebra Linear e
(Engenharia 4 0 0 4 72 gev! Profissionalizante Matematica
2 Calculo B
Quimica)
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Estatistica ili
(Engenharia 4 4 72 Especifica Probabl[ldgde ©
19¢ Estatistica
Quimica)
Quimica e T Ciéncia e
Bioquimica de| 2 4 72 BIOCEmIC- Profissionalizante| Tecnologia de
Alimentos Alimentos
Seguranca dos Ciéncia e
9 ¢ 2 4 72 Especifica Tecnologia de
Alimentos :
Alimentos
Optativa 2 2 36 Especifica
Matérias-Primas Ciéncia e
- 2 4 72 Especifica Tecnologia de
Agropecuarias .
Alimentos
52 Subtotal 24 30 540 - - -
Microbiologia
Engenharia Geral,
B'°q”'m'°a? 3 4 72 ; Especifica Bioquimica
(Engenharia Introduch
Quimica) nirodugao aos
6° Célculos dos
Processos
Fendmenos de
Transporte B Fendmenos de - .
(Engenharia 4 4 72 Transporte A Basica Engenharias
Quimica)
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Operagoes Unitarias Fendmenos de
A (Engenharia 72 Especifica Engenharias
L Transporte A
Quimica)
Termodinamica B Termodinamica
(Engenharia 72 A Profissionalizante Engenharias
Quimica)
Eletricidade Aplicada Fisica Geral e
(Engenharia 36 . Basica Fisica
2 Experimental C
Quimica)
Nutricio - EgD 72 Profissionalizante Nutricdo
Quimica Ciéncia e
Anadlise de Alimentos 72 Py Profissionalizante | Tecnologia de
Analitica ;
Alimentos
Matérias-Primas
Tecnologia de Agropecuarias e Ciéncia e
carnes, pescados, 72 Quimica e Profissionalizante Tecnologia de
ovos e mel Bioquimica de Alimentos
Alimentos
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oeos Bioquimica EaD
Integradorgs I 1 2 36 e Fenbmenos de Especifica -
(Engenharia
2 Transportes A
Quimica)
62 Subtotal 26 32 576 - - -
Operagodes Unitarias Fendmenos de
B (Engenharia| 3 4 72 Especifica Engenharias
o Transporte B
Quimica)
Fendmenos de
Transporte C Fendmenos de s .
(Engenharia 3 4 72 Transporte B Basica Engenharias
Quimica)
72 Informatica e
Analise e Simulagao Algorlt[nos;
Introducéo aos a
de Processos . e Ciéncia da
. 2 4 72 Calculos dos Especifica ~
(Engenharia P _ Computagéao
Quimica) rocessos,
Calculo
numerico
Aditivos e Ciéncia e
. 3 4 72 Profissionalizante | Tecnologia de
Coadjuvantes .
Alimentos
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Matérias-Primas

Tecnologia de dleos, Agropecuarias e Ciéncia e
gorduras, cereais e| 2 4 72 Quimica e Profissionalizante| Tecnologia de
derivados Bioquimica de Alimentos
Alimentos
Ciéncia e
Andlise Sensorial 1 4 72 Estatistica Profissionalizante | Tecnologia de
Alimentos
Gestdo  Ambiental
(Engenharia 3 4 72 Especifica Engenharias
Quimica)
72 Subtotal 17 28 504 - - -
Operagdes
Unitarias C Fenbmenos de e .
(Engenharia 4 4 72 Transporte C Especifica Engenharias
Quimica)
Controle de
a Processos Fenbmenos de e .
8 (Engenharia 3 4 72 Transporte C Especifica Engenharias
Quimica)
Engenharia
Economlce} 1 2 36 Estatistica Especifica Engenharias
(Engenharia
Quimica)
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Laboratério de Operacgoes
Engenharias A Unitarias A, - .
(Engenharia 72 Fendmenos de Especifica Engenharias
Quimica) transporte A
Gestéo da
Qualldade_ 72 Estatistica Especifica Engenharias
(Engenharia
Quimica)
Tecnologia de Maet(g:jaii;ign;as Ciéncia e
Leites e 72 S Profissionalizante | Tecnologia de
) Bioquimica de .
Derivados . Alimentos
Alimentos
Embalagens - Ciéncia e
Ba8B (Engenharia 72 Especifica Tecnologia de
Quimica) Alimentos
Tecnologia de Matérias-Primas ciénci
. o iéncia e
Frutas, Hortalicas e Quimica e - . i
. 72 SR Profissionalizante | Tecnologia de
e derivados e Bioquimica de .
) . Alimentos
Bebidas Alimentos
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Trabalho de
Conclusao de
Curso | (TCC 1)
(Engenharia
Quimica)

Todas as
disciplinas até a
7a

Especifica

Projetos
Integradores 1
(Engenharia
Quimica)

36

Operacgoes
Unitarias B

Especifica

8a

Subtotal

19

33

576

ga

Administragao e
Empreendedorismo
(Engenharia
Quimica)

54

Especifica

Administracao

Inovacao
(Engenharia
Quimica)

36

Especifica

Engenharias

Relagbes Humanas
e suas diversidades
(Engenharia
Quimica)

36

Basica

Psicologia

Tratamento de
Residuos
(Engenharia
Quimica)

72

Engenharia
Bioquimica;
Fenbmenos de
Transporte C

Especifica

Engenharias
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Projetos Industriais
(Engenharia
Quimica)

72

Engenharia
Econbmica e
Operacgbes
unitarias C

Especifica

Engenharias

Optativa

36

Especifica

Trabalho de
Conclusao de Curso
Il (TCC )
(Engenharia
Quimica)

Especifica

Subtotal (1)

13

306

102

Estagio
Curricular
Supervisionado
(Engenharia
Quimica)

20

Todas as
disciplinas das
fases anteriores

Especifica

102

Subtotal

Total

4140
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Quadro 5 — Disciplinas Optativas

Disciplina

Créditos

N°. De turmas

TE | PR

EX

TO

TE | PR | EX

CH
Docente

Pré-
requisito

Nucleo/Eixo

Area de
Conhecimento

Topicos
Especiais em
Engenharias
(Engenharia
Quimica)

72

Especifica

Engenharias

Educacéo
Fisica
(Engenharia
Quimica)

36

Basica

Educacéo
Fisica

Lingua
Brasileira  de
Sinais
(Engenharia
Quimica)

36

Basica

Linguistica

Quimica
Analitica
Instrumental
(Engenharia
Quimica)

72

Especifica

Quimica

Utilidades em
Processos
Industriais
(Engenharia
Quimica)

72

Especifica

Engenharias

35
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36

Instrumentacéao
de processos
(Engenharia
Quimica)
Legenda: TE - tedrico; PR - pratico; EX - extensédo; TO — total

0 0 2 1 0 0 36 Profissionalizante | Engenharias

Obs I: Estudantes matriculados exclusivamente na disciplina de Estagio, poderao desenvolver até 8 (oito) horas diarias ou 40 (quarenta) horas
semanais de estagio, nos periodos em que nao estdo programadas aulas presenciais, conforme legislagdo de estagio, Lei Federal N° 11.788,
de 25 de Setembro de 2008.

Quadro 6 - Discriminagdo da carga horaria total de docente e discente

Discriminagéo da carga horaria Total
*Carga horaria total do curso para discente 4680
**Total da carga horaria docente por disciplina 4140

8.3.2 Resumo da carga horaria do curso proposto
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Total em disciplinas eletivas (se for o caso) [ [ I
Total em disciplinas eletivas EaD (se for o caso) [ [ I
Trabalho de Conclus&o de Curso (se for o caso) ] 72 1,5%
Estagio Curricular Supervisionado (se for o caso) | 20 360 7.7%
' Atividades Complementares 6 108 2,3%
Atividades Disciplinas Mistas 26 468 10,0%
Curricularesde. UCE — Atividades I I A
Extenséo Extensionistas
Total Geral 260 4680 100%
8.3.3 Estudo do impacto docente
Quadro 8 — Impacto docente
Centro Curso RESOLUCAO ENTRADA Carga Carga Horaria N° N° DIFERENCA a
/Departamento que aprovou o (semestral Horaria DOCENTE DOCENTE DOCENTE contratar (se
PPC ou anual) TOTAL (observadas | S (previstos S for o caso) ***
CURSO | as divisées de | no calculo EFETIVOS
turmas) do impacto LOTADOS
docente) * POR
DEPTO **
CEO Engenharia de RESOLUCAO Anual 4680 4140 19,16 9,25 da Eng. 0
Alimentos N° 001/2009 — Quimica
CONSUNI de EQ+9,58 da
05/03/2009 Eng.
Alimentos =
19
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9. ESTRUTURA CURRICULAR - EMENTARIO

12 Fasel [

Disciplina: Matematica Basica!

Ementa: Modulo e equagdes modulares; Potenciagdo, radiciagdo e fatoracéo;
Inequagdes produto e quociente; Fungdes exponenciais e logaritmicas; Fungdes
trigonomeétricas e suas inversas.

Bibliografia Basica:[

BOULOS, P. Pré-Calculo. 1a. Edicdo, Sao Paulo: Pearson Education do Brasil,
2001.0000

DANTE, L. R. Matematica: Contexto e Aplicagcbes - Ensino Médio e Preparagao para a
Educacao Superior. v.1, 3a. Edigdo, S&o Paulo: Atica, 1999.000

DANTE, L. R. Matematica: Contexto e Aplicagdes - Ensino Médio e Preparagao para a
Educacao Superior. v.2, 3a. Edigdo, S&do Paulo: Atica, 1999.010

[1Bibliografia Complementar:[

CARMO, M. P.; MORGADO, A. C.; WAGNER, E. Trigonometria, niumeros complexos,
1a. Edicao, Rio de Janeiro: Sociedade Brasileira de Matematica, 1992.01[

SILVA, S. M.; SILVA, E. M.; SILVA, E. M. Calculo Basico para Cursos Superiores, 1a.
Edicao, Sao Paulo: Atlas, 2004.1(]

BEZERRA, L. H. Introducédo a Matematica, 1a. Edi¢ao, Floriandpolis: Editora da UFSC,
1995.1100

GIOVANNI, J. R.; BONJORNO, J. R. Matematica Fundamental: Segundo Grau, Volume
Unico, 1a. Edicdo, Sao Paulo: FTD, 1994.(1(

GENTIL, N. Matematica para 20. Grau, v. 2, 1a. Edigdo, Sao Paulo: Atica, 1989.7

Disciplina: Calculo ALl

Ementa: Funcgdes reais de uma variavel; Limites e continuidade; Derivadas e aplicagdes;
Coordenadas polares: Transformagdes de Coordenadas e graficos. [

Bibliografia Basica: [

STEWART, J. Calculo v. 1 e 2, 7a. Edigao, Sdo Paulo: Cengage Learning, 2013.7[7
GONCALVES, M. B.; FLEMMING, D. M. Calculo A, 6a. Edicdo, Sdo Paulo: Makron
Books, 2007.011]

LEITHOLD, L. O Calculo com Geometria Analitica v. 1, 3a. Edicdo, Sao Paulo: Makron
Books, 1994.17

Bibliografia Complementar: [

THOMAS, G. B. Caélculo v. 1 e 2, 11a. Edigéo, Sado Paulo: Addison Wesley, 2008.[1(]
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GUIDORIZZI, H. L. Um Curso de Calculo v. 1 e 2, 5a. Edicado, Rio de Janeiro: LTC,
2001.000)

ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Calculo v. 1 e 2, 8a. Edigéo, Porto Alegre: Bookman,
2007.0J1

SIMMONS, G. F. O Calculo com Geometria Analitica v. 1 e 2, 1a. Edicdo, Sao Paulo:
McGraw-Hill, 1996.01]

BOULQOS, P. Calculo Diferencial e Integral v. 1 e 2, 1a. Edi¢ao, Pearson Universidades:
Sao0 Paulo, 19997

Ementa: Leitura e analise de textos. Pesquisa bibliografica. Conhecimento cientifico.
Ciéncia e tecnologia. Método cientifico. Pesquisa. Publicacdes cientificas. Trabalhos
cientificos. Patentes. Projeto de pesquisa. Relatérios. Apresentagédo de trabalhos
cientificos. Normas ABNT. Plagio.[’

Bibliografia Basica: [

BARROS, A. J. P.; LEHFELD, N. A. S. Fundamentos de metodologia cientifica: um guia
para a iniciagao cientifica. 2. ed. ampl. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2000.
122 p.; 24 cm ISBN 8534612730 [

MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Metodologia cientifica. 6. ed. rev. ampl. Sdo Paulo:
Atlas, 2011. 314 p. ISBN 9788522466252 (broch.). [

RUIZ, J. A. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2006. 180 p. ISBN 9788522444823

Bibliografia Complementar: [

CARVALHO, M. C. M. (Org.). Construindo o saber: metodologia cientifica - fundamentos
e técnicas. 23. ed. Sao Paulo: Papirus, 2010. 224 p. ISBN 9788530809119(broch).
LUDORF, S. M. A. Metodologia da pesquisa: do projeto ao Trabalho de Conclusdo do
Curso. 1 online resource ISBN 8547307605. Disponivel em:
&lt;http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&scope=site&db=nlebk&AN=212
3829 &gt;. Acesso em: 27 nov. 2019. [J

LUZ, A. C. UNIVERSIDADE DO ESTADO DE SANTA CATARINA. Manual para
elaboracdo de trabalhos académicos da UDESC: tese, dissertacdo, trabalho de
conclusdo de curso e relatério de estagio. 4. ed. ISBN 9788583020042 (eletrénico).
Disponivel em:
<http://www.udesc.br/arquivos/id_submenu/6/manual_a5 livro_eletronico_maio.pdf>.
Acesso em: 29 nov. 2013. [

MEDEIROS, J. B. Redacgao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 12.
ed. Séo Paulo: Atlas, 2014. 331 p. ISBN 9788522490264 (Broch.).
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FREIRE-MAIA, N. A ciéncia por dentro. Petropolis: Vozes, 1998.

Disciplina: Quimica Geral e Inorgéanical’

Ementa: Estrutura Atémica. Ligagbes Quimicas.[| Propriedades Periddicas. Fungdes
inorganicas. Estequiometria e Quantidade de Matéria.

[IBibliografia Basica:[

RUSSELL, J. B.: Quimica Geral, MacGraw Hill, 22 ed., 1992.01[]

ATKINS, P.; JONES, L.; Principios de Quimica. Ed. Bookman, 2012.1]

KOTZ, J.; TREICHEL, P. M. Quimica Geral e Reag¢des Quimicas. Ed. Pioneira Thomson,
201611

Bibliografia Complementar:[J

BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral, Vol 1 e 2. 22 ed, LTC: Rio de Janeiro,
1986.010]

LEE, J. D. Quimica Inorganica Nado Tao Concisa, Ed. Edgard Blucher, Séo paulo:
1999.77-0100

CARVALHO, G. C. Quimica moderna: volume unico. Sao Paulo: Scipione, 1997. 687 p.
ISBN 8526230212 (broch.).[1(]

REGER, D. L.; GOODE, S. R.; MERCER, E. E. Quimica: principios e aplica¢des. Lisboa:
Fundagdo Calouste Gulbenkian, 1997. 1 v. (varias paginagbes) ISBN 9723107732
(enc.).l]]

BRITO, M. A.; PIRES, A. T. N. Quimica basica: teoria e experimentos. Florianoépolis: Ed.
da UFSC, 1997. 231 p. (Didatica). ISBN 8532800726 (broch.).

Disciplina: Geometria Analitical’

Ementa: Matrizes. Determinantes. Sistemas lineares. Algebra vetorial. Estudo da reta e
do plano. Curvas planas. Superficies. [

Bibliografia Basica: [

STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Geometria Analitica, 2a. Edicao, Sao Paulo: McGraw-
Hill, 1987.0117

WINTERLE, P. Vetores e Geometria Analitica, 1a. Edicdo, Sao Paulo: Pierson,
2000.0707

CAMARGO, |.; BOULOS, P. Geometria Analitica: Um Tratamento Vetorial, 3a. Edigao,
Sao Paulo: Prentice-Hall, 2005.17

Bibliografia Complementar:[

MACHADO, A. S. Algebra Linear e Geometria Analitica, 2a. Edic&o, Atual: S&o Paulo,
1982.011]
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SANTOS, N. M.; ANDRADE, D.; GARCIA, N. M. Vetores e Matrizes: Uma Introducéo a
Algebra Linear, 4a. Edicdo, Sao Paulo: Thomson, 2007.0

KOLMAN, B.; HILL, D. R. Introdugdo & Algebra Linear: com Aplicacdes, 8a. Edicéo, Rio
de Janeiro: LTC, 2006.!

BOURCHTEIN, A.; BOURCHTEIN, L.; SILVA NUNES, G. Geometria Analitica no Plano:
Abordagem Simplificada a Topicos Universitarios, e-book. ISBN 9788521214090. ([
JULIANELLI, J. R. Calculo Vetorial e Geometria Analitica, 1a. Edi¢gdo, Rio de Janeiro:
Ciéncia Moderna, 2008.(]

[

Disciplina: Informatica e Algoritmos[]

Ementa: Conceitos basicos de informatica. Utilizacdo de ferramentas computacionais.
Introducdo a algoritmos. Desenvolvimento de algoritmos. Programacédo computacional
basica.l

Bibliografia Basica: [’

ALVES, W. P. Informatica Fundamental: introdugdo ao processamento de dados. 1. ed.
Sé&o Paulo: Erica, Saraiva, 2010. 222 p. ISBN 9788536502724 (broch.).[1 (][]
ASCENCIO, A. F. G.,; CAMPOS, E. A. V. Fundamentos da programagcao de
computadores: algoritmos, Pascal, C/C++ (Padrao ANSI) e Java. 3. ed. Sdo Paulo:
Pearson Education do Brasil, 2012. 569 p. ISBN 9788564574168(broch.).[11]
MANZANO, J. A. N. G; OLIVEIRA, J. F. Algoritmos: logica para desenvolvimento de
programagao. 21. ed. Sao Paulo: Erica, 1996. 265 p. ISBN 8571947184 (broch.).[ |
[1Bibliografia Complementar: [’

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introdugao a Informatica - 82 Ed. Porto Alegre: Ed.
Pearson Universidades. 2004.01(]

GOODRICH, M. T.; TAMASSIA, R. Projeto de algoritmos: fundamentos, analise e
exemplos da internet. Porto Alegre: Bookman, 2008 Disponivel em:
<http://site.ebrary.com/lib/bibliotecaudesc/Doc?id=10795251>. Acesso em: 30 mar.
2016.17

HOLLOWAY, J. P. Introducdo a programacao para engenharia: resolvendo problemas
com algoritmos. Rio de Janeiro, RJ: LTC.L[J

GUIMARAES, A. M.; LAGES, N. A. C. Algoritmos e estruturas de dados. Rio de Janeiro:
LTC, c1994. 216 p. (Ciéncia da Computacao). ISBN 8521603789 (broch.). c2006. 339
p. ISBN 8521614535.(1

SOUZA, M. A. F. Algoritmos e légica de programacdo: um texto introdutério para
engenharia. 2. ed. rev. ampl. Sdo Paulo: Thomson, c2011. 234 p. ISBN 9788522111299
(broch.). 6ex.[

[
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Disciplina: Introdugdo a Engenharial’

Ementa: O curso de engenharia na UDESC: infraestrutura e oportunidades. Estrutura
curricular. Areas de atuagdo. Atribuicdes e regulamentagao das atividades profissionais.
Relagdo do Engenheiro com a sociedade e o mercado de trabalho. Nogbes sobre
seguranca na industria. ] iDICHiCEVIUaINdeaprendizagem. Serso executadas
atividades de extenséo.

Bibliografia Basica:[

CREMASCO, M. A. Vale a Pena Estudar Engenharia Quimica. 32 edicdo. Sao Paulo:
Ed. Blucher. 2015. 206 p. ISBN: 9788521208174

COCIAN, L. F. E. Introducao a Engenharia. 1 ed. POrto Alegre: Ed. Bookman. 2016. 296
p.0lC

HELDMAN, D. Introdugédo a Engenharia de Alimentos, 1° ed. editora GEN LTC, 2015.
696 p.[

Bibliografia Complementar:[’

BAZZO, W. A.; PEREIRA, L. T. V. Introdugdo a engenharia. 6. ed. rev. e ampl.
Floriandpolis: Ed. da UFSC, c2002. 274 p. (Didatica). ISBN 8572820388 (broch.).[1[1[]
BRASIL, N. I. Introdugédo a Engenharia Quimica. 3. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia,
2017. XIX, 427 p. ISBN 9788571933088 (broch.).[ 1]

UTGIKA, V. Introdugdo a Engenharia Quimica - Conceitos, Aplicacbes e Pratica
Computacional. 1 ed. Sao Paulo: Ed. LTC. 2019. 200 p. ISBN: 978852163617.

BAZZO, W. A. Introducdo a Engenharia 4 ed.: Conceitos, Ferramentas E
Comportamentos. Floriandpolis: Ed. Ufsc. 2013. 654 p.[I[]

MATTOS, U. A. O.; MASCULO, F. S. (Org.). Higiene e segurancga do trabalho. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2011. 419 p.[1[J

(122 Fase[][]

Disciplina: Algebra Linear’

Ementa: Espaco vetorial. Transformacbes lineares. Ortogonalidade. Autovalores e
Autovetores. Diagonalizacdo. Aplicacao das formas quadricas no plano e no espaco.
Aplicacdo de algebra linear as ciéncias.] Serdo executadas atividades de extensao.
Bibliografia Basica:[’

LEON, S. J. Algebra Linear com Aplicagdes, 8a. Edigao, Rio de Janeiro: LTC, 2011.00
BOLDRINI, J. L.; COSTA, S. I. R.; FIGUEIRREDO, V. L.; WETZLER, H. G. Algebra
Linear, 3a. Edicdo, Sao Paulo: Harbra, 1996.00

LIPSCHITZ, S. Algebra Linear: Teoria e Problemas, 3a. Edigdo, Sdo Paulo: Makron
Books, 1994.(11]

Bibliografia Complementar: [
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JANICH, K. Algebra Linear, 1a. Edigéo, Rio de Janeiro: LTC, 1998.01(

STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Algebra Linear, 2a. Edicdo, Sao Paulo: Makron
Books, 1987.011]

LAY, D. C.; IORIO, V. M. Algebra Linear e suas Aplicacdes, 2a. Edicdo, Rio de Janeiro:
LTC, 1999.0111

POOLE, D. Algebra Linear, 2a. Edigao, Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004.
Anton, H.;0

RORRES, C. Algebra Linear com Aplicacdes, 8a. Edicdo, Porto Alegre: Bookman,
2000.1]

Disciplina: Calculo B[

Ementa: Introducao as integrais. Técnicas e métodos de integracdo. Integrais definidas
e aplicacdes. Integrais improprias e aplicagdes. Fungdes reais de varias variaveis.
Limites e continuidade. Derivadas parciais e otimizacao.

[1Bibliografia Basica:[|

STEWART, J. Célculo v. 1 e 2, 7a. Edi¢cdo, Sdo Paulo: Cengage Learning, 2013.[
GONGCALVES, M. B.; FLEMMING, D. M. Calculo B, 6a. Edigdo, Sao Paulo: Makron
Books, 2007.011]

LEITHOLD, L. O Calculo com Geometria Analitica v. 2, 3a. Edicao, Sao Paulo: Makron
Books, 1994.(]

[1Bibliografia Complementar:[’

THOMAS, G. B. Calculo v. 1 e 2, 11a. Edigdo, Sao Paulo: Addison Wesley, 2008.[][
GUIDORIZZI, H. L. Um Curso de Calculo v. 1 e 2, 5a. Edicado, Rio de Janeiro: LTC,
2001.0000

ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Calculo v. 1 e 2, 8a. Edicao, Porto Alegre: Bookman,
2007.0000

SIMMONS, G. F. O Calculo com Geometria Analitica v. 1 e 2, 1a. Edicdo, Sao Paulo:
McGraw-Hill, 1996.7117

BOULOQOSs, P. Calculo Diferencial e Integral v. 1 e 2, 1a. Edigao, Pearson Universidades:
Sao Paulo, 1999.07

HN

Disciplina: Fisica Geral e Experimental ALl

Ementa: Vetores. Cinematica. Dindmica. Conservagdo da energia mecanica. Sistemas
de particulas. Colisdes. Medidas e algarismos significativos. Erros. Ajuste de curvas.(]
[1Bibliografia Basica:[ |

HALLIDAY, D., RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos de Fisica. 6 ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2002. v. 1.[1[]
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HEWITT, P. G. Fisica Conceitual. 11 ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.(1(]

KELLER, F.; GETTY, S. W.; KOVE, M. Fisica. Sdo Paulo: Makron Books, 1999. v. 1.[J
Bibliografia Complementar: [

YOUNG, H. D., FREEDMAN, R.A; SANDIN, T. R.; FORD, A.L. Sears e Zemansky fisica
I: mecanica. 10. ed. Sdo Paulo: Addison Wesley, 2004.

RESNICK, R.; HALLIDAY, D.; KRANE, K. Fisica - Volume 1. Rio de Janeiro: LTC,
2003.017

SERWAY, R. Fisica 1: para cientistas e engenheiros com fisica moderna. 3. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 1996.10J

TIPLER, P. Fisica para cientistas e engenheiros. Rio de Janeiro: LTC, 2002. v. 1.0
NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. 4. ed. rev. Sdo Paulo: E. Bllicher, c2002.

v. 1.

Disciplina: Expressao Grafica

Ementa: Projecdes ortogonais. Vistas ortograficas. Perspectivas. Desenho isométrico.
Cortes. Cotas. Normas Técnicas.

Bibliografia Basica:

FRENCH, T. E.; VIERCK, C. J. Desenho técnico e tecnologia grafica. 8. ed. Sdo Paulo:
Globo, 2005. 1093 p. ISBN 8525007331 (enc.).

NASCIMENTO, R. A.; NASCIMENTO, L. R. Desenho técnico: conceitos tedricos, nomas
técnicas e aplicagbes praticas. Santa Cruz do Rio Pardo: Viena, 2014. 189 p.
([Premium]). ISBN 9788537103951 (broch.)

RIBEIRO, C. P. B. V.; PAPAZOGLOU, R. S. Desenho técnico para engenharias.
Curitiba: Jurua Ed., 2008. 196 p. ISBN 9788536216799 (broch.).

Bibliografia Complementar:

BACHMANN, A.; FORBERG, R. Desenho técnico. 2. ed. Porto Alegre: Globo, 1976. 337
p. ISBN (Broch.).

BORNANCINI, J. C. M.; PETZOLD, N. |. Desenho técnico basico: fundamentos tedricos
e exercicios a mao livre. 3. ed. Porto Alegre: Sulina, [19817]. 2v. ISBN (Broch.).
CUNHA, L. V. Desenho técnico. 13. ed. rev., actual. Lisboa: Fundagdo Calouste
Gulbenkian, 2004. 854 p. (Manuais universitarios). ISBN 9723110660 (broch.).
PROVENZA, F. Desenhista de maquinas. Sao Paulo: Escola Pro-Tec, 1960. 1 v. (varias
paginagdes) ISBN (Enc.).

SILVA, A. Desenho técnico moderno. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006. 475 p. ISBN
8521615221 (broch.).

Disciplina: Quimica Organica Al
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Ementa: Estrutura e propriedades do carbono; Hidrocarbonetos alifaticos e
Hidrocarbonetos ciclicos: Nomenclatura, Métodos de Obtencado e Principais reagdes.
Haletos de Alquila: Nomenclatura, Métodos de Obtencao e Principais reacdes. Alcoois:
Nomenclatura, Métodos de Obtengao e Principais reag¢oes. Tipos de isomeria: Plana e
Espacial

Bibliografia Basica: [

ALLINGER, N. L.; CAVA, M. P.; JONGH, D. G.; LEBEL, N. A. Quimica Organica. 2.ed.
Rio de Janeiro: LTC, 1978.01[]

SOLOMONS, T. W. G. Quimica organica. 7.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001. v. 1 e v.
2.010

MORRISON, R.T.; BOYD, R.N. Quimica Organica. 4.ed. Lisboa: Fundacido CALOUSTE
GULBENKIAN, 1983.1]

Bibliografia Complementar: [

CAMPOS, M.; AMARAL, L. Fundamentos de Quimica Organica; Editora Blucher, Sao
Paulo, 1980.0107

BARBOSA, L. C. A. Introdugéo a Quimica Organica. Sdo Paulo: Pearson/Prentice Hall,
200417

FELTRE, R. Quimica. 7. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008.

USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica. 9. ed., ref. e ampl. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.1]
MANO, E.; SEABRA, A. Praticas de Quimica Organica. 32 Edigao. Editora Blucher, Sao
Paulo, 1987.01[1

Disciplina: Programacao!(]

Ementa: Nogbes sobre linguagem de programacgao e programas. Implementacgao pratica
de algoritmos em uma linguagem de programacgao. Descricdo de algumas aplicagbes
tipicas. Métodos computacionais nas areas cientifica, tecnoldgica e engenharia.ll
[Bibliografia Basica:[l

VAREJAO, F. M. Introduc&o a programacéo: uma nova abordagem usando C. 1. ed. Rio
de Janeiro: Elsevier, c2015. 308 p.0J0

HOLLOWAY, J. P. Introducdo a programacao para engenharia: resolvendo problemas
com algoritmos. Rio de Janeiro, RJ: LTC, c2006. 339 p. ISBN 8521614535.[]
ASCENCIO, A. F. G.; CAMPOS, E. A. V. Fundamentos da programagao de
computadores: algoritmos, Pascal, C/C++ (Padrdao ANSI) e Java. 3. ed. Sdo Paulo:
Pearson Education do Brasil, 2012. 569 p. ISBN 9788564574168(broch.).[ 11}
Bibliografia Complementar:[

LOPES, A.; GARCIA, G. Introdugéo a programacao: 500 algoritmos resolvidos. Rio de
Janeiro: Elsevier: Campus, 2002. 469 p. ISBN 8535210199 (broch.).[ ][]
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SOUZA, M. A. F. Algoritmos e légica de programacgao: um texto introdutério para
engenharia. 2. ed. rev. ampl. Sao Paulo: Thomson, c2011. 234 p. ISBN 9788522111299
(broch.).r11

FORBELLONE, A. L. V.; EBERSPACHER, H. F. Légica de programacao: a construgao
de algoritmos e estruturas de dados. 3. ed. Sdo Paulo: Prentice-Hall, 2005. 218 p. ISBN
8534611246 (broch.).[117

MANZANO, J. A. N. G; OLIVEIRA, J. F. Algoritmos: logica para desenvolvimento de
programacao. 21. ed. Sdo Paulo: Erica, 1996. 265 p. ISBN 8571947184 (broch.).[](]
SILVEIRA, P.; ALMEIDA, A. Logica de programacao: crie seus primeiros programas
usando javascript e HTML. [S.l.]: Casa do Codigo, 2014. 1 online resource ISBN
8555190088. Disponivel em:
&lt;http://search.ebscohost.com/login.aspx?direct=true&scope=site&db=nlebk&AN=212
4481 &gt;. Acesso em: 27 nov. 2019.[]

Disciplina: Microbiologia Geral(’

Ementa: Introducdo e histérico da microbiologia. Morfologia e fisiologias de bactérias
fungos, algas e virus. Fundamentos do crescimento microbiano. Bacteriologia
quantitativa e curva de crescimento de bactérias. Genética de micro-organismos.
Microscopia. Técnicas de coloracdo, manuseio de culturas, semeadura, esterilizagao e
desinfecgdo, isolamento e identificacdo de bactérias. Antibidticos e
antibiograma.] Serdo executadas atividades de extensao.

Bibliografia Basica: [

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M., PARKER, J. Microbiologia de Brook, 10. ed. Sédo
Paulo: Atheneu, 2004.]

PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E. C. S; KRIEG, N. R. Microbiologia Conceitos e Aplicacdes.
Volume |, 2. ed. Sdo Paulo: Mackon Books, 1996.01[]

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 8 ed.Porto Alegre: Artmed.
2005.1717

Bibliografia Complementar:[J

BARBOSA, H. R.; TORRES, B. B. Microbiologia Basica. Sao Paulo: Atheneu,
2005.0101]

BLACK, J. G. Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. 4. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogen, 2002.11[]

DE ROBERTIS, E. M. F.; HIB, J. Bases da Biologia Celular e Molecular. 3. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan. 2001.01(]

NEDER, R. N. Microbiologia: Manual de laboratério. Sdo Paulo: Nobel,1992.(11]
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VIEIRA, E. C.; GAZZINELLI, G.; MARESGUIA, M. Bioquimica Celular e Biologia
Molecular. 2 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2002.01(7 []

32 Fasel [

Disciplina: Calculo C[

Ementa: Integrais multiplas. Fungdes vetoriais de uma e de varias variaveis.
Parametrizagbes e representagdes de curvas. Derivadas direcionais e gradiente.
Divergente e rotacional. Integrais de linha e aplicacbes. Integrais de superficie e
aplicagdes. Teorema de Green. Teorema da Divergéncia. Teorema de Stokes.
Bibliografia Basica: [

STEWART, J. Calculo v. 1 e 2, 7a. Edicdo, Sdo Paulo: Cengage Learning, 2013.[
GONCALVES, M. B.; FLEMMING, D. M. Calculo B, 6a. Edicdo, Sdo Paulo: Makron
Books, 2007.01(]

LEITHOLD, L. O Calculo com Geometria Analitica v. 2, 3a. Edicdo, Sdo Paulo: Makron
Books,1994.17

Bibliografia Complementar: [

THOMAS, G. B. Calculo v. 2, 11a. Edigdo, S&o Paulo: Addison Wesley, 2008.11(]
GUIDORIZZI, H. L. Um Curso de Calculo v. 2, 5a. Edi¢ao, Rio de Janeiro: LTC, 2001.01(]
ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Calculo v. 2, 8a. Edigao, Porto Alegre: Bookman,
2007.010

SIMMONS, G. F. O Calculo com Geometria Analitica v. 2, 1a. Edicdo, Sao Paulo:
McGraw-Hill, 1996. (]

BOULQOS, P. Calculo Diferencial e Integral v. 2, 1a. Edigdo, Pearson Universidades: Sao
Paulo, 1999.[

Disciplina: Fisica Geral e Experimental B[

Ementa: Rotacdo. Momento angular. Hidrostatica. Hidrodinamica. Otica geométrica.
Otica fisica.!

Bibliografia Basica:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica. 6 ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2002. v. 1 e 2.1

KELLER, F.; GETTY, S. W.; SKOVE, M. Fisica. Sdo Paulo: Makron Books, 1999.v. 1 e
2.010

TIPLER, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2000. v.
1e2.0]

Bibliografia Complementar: [

HEWITT, P. G. Fisica Conceitual. 11 ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.(]

857



48

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica |: mecanica. 12. ed. Sdo Paulo: Addison
Wesley, 2008. 403 p.[1[]

YOUNG, H. D., FREEDMAN, R. A; SANDIN, T. R.; FORD, A. L. Sears e Zemansky fisica
II: termodindmica e ondas. 10. ed. Sao Paulo: Addison Wesley, c2004.1[

YOUNG, H. D., FREEDMAN, R. A.; SANDIN, T. R.; FORD, A. L. Sears e Zemansky
fisica lll: eletromagnetismo. 10. ed. Sdo Paulo: Addison Wesley, ¢c2004. v.[1(]
RESNICK, R.; HALLIDAY, D.; KRANE, K. S. Fisica 2. 5. ed. Rio de Janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos, c2003. 339 p.0I[

[

Disciplina: Ciéncias dos Materiais(’

Ementa: As ligagdes quimicas. Os materiais ceramicos, metalicos e poliméricos.
Estrutura dos sodlidos cristalinos e amorfos. Interpretacdo de diagramas de fases.
Formacao da microestrutura dos materiais. Difusao. Propriedades mecanicas, 6pticas e
térmicas dos materiais.[’

Bibliografia Basica: [

VAN VLACK, Lawrence H. Principios de ciéncia e tecnologia dos materiais. Rio de
Janeiro: Elsevier, Campus, c2003.[1[]

CALLISTER, W. D. Ciéncia e engenharia de materiais: uma introduc¢édo. 9. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.(11]

PADILHA, A. F. Materiais de engenharia: microestrutura e propriedades Sao Paulo:
Hemus, 1997.01[1

Bibliografia Complementar: [

CALLISTER, W. D. Fundamentos da ciéncia e engenharia de materiais: uma abordagem
integrada. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.[1[

CARTER, G. F.; PAUL, D. E. Materials science & engineering. Ohio: ASM International,
1991.0717

NEWELL, J. Fundamentos da moderna engenharia e ciéncia dos materiais. Rio de
Janeiro: LTC, 2010.00J

SHACKELFORD, J. F. Ciéncia dos materiais. 6. ed. Sao Paulo: Pearson/Prentice Hall,
c2010.0717

SMITH, W. F.; HASHEMI, J. Fundamentos de engenharia e ciéncia dos materiais. 5.ed.
Porto Alegre: AMGH, 2012.017

Disciplina: Fisico-Quimical’
Ementa: Estado Gasoso. Fundamentos da Termodinamica. Equilibrio Quimico. Cinética
Quimica. Equilibrio de Fases e Diagrama de Fases. Fundamentos de Eletroquimica.(’

Bibliografia Basica: [
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ATKINS, P. W. Fisico-Quimica. Volume 1, 2, e 3, 72 ed. Rio de Janeiro: Editora LTC,
2004.1

MOORE, W. J. Fisico-Quimica. Volume 1 e 2. 42 ed. Sao Paulo: Editora Edgard Blucher
LTDA, 2000.[1(]

CASTELLAN, G. W. Fundamentos de Fisico-Quimica. 12 ed. Rio de Janeiro: LTC,
2001.01

Bibliografia Complementar:[]

GARLAND, C. W. Experiments Physycal Chemistry, 82 ed. Editora McGraw-Hill,
2009.011]

HALEM, A. M.; MCBANE, G. C. Experimental Physycal Chemistry, 32 ed. W. H. Freeman
and Company, New York, 2006.0[

NETZ, P. A.; ORTEGA, G. G. Fundamentos de Fisico-Quimica. 12 ed. Sdo Paulo: Editora
Artmed, 2002.0(]

FONSECA, M. R. M. Fisico-quimica. Sao Paulo: Ed. FTD, 2001.

RANGEL, R. N. Praticas de fisico-Quimica. 3% ed. Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher
LTDA, 2006.[]

Disciplina: Mecéanica dos Sélidos Al

Ementa: Vetores de forga. Definigio de momento de uma forga. Equivaléncia entre
conjunto de forgas. Equilibrio de ponto material e de corpo rigido no plano e no espago.
Andlise estrutural. Centro de gravidade, centroide e forgas distribuidas. Reagdes de
apoio. Método das secgdes. Diagramas de esforco cortante e momento fletor.
Solicitagbes internas: cargas axiais, torques, momentos fletores e esforgos cortantes.
Momento de inércia. | Serao executadas atividades de extensao.

Bibliografia Basica: [

BEER, F. P. Mecanica vetorial para engenheiros. 9. ed. Porto Alegre: AMGH, 2012. 2 v.
ISBN 9788580550467 (v.1).[1[]

BORESI, A. P.; SCHMIDT, R. J. Estatica. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning,
c2003. 673 p. ISBN 8522102872 (broch.).[]

OHIBBELER, R. C. Estatica: mecanica para engenharia. 12. ed. Sdo Paulo:
Pearson/Prentice Hall, 2011. 512 p. ISBN 9788576058151 (broch.).[]

Bibliografia Complementar: [’

BEER, F. P. Mecénica dos materiais. 5. ed. Porto Alegre: AMGH, 2011. xix, 799 p. ISBN
9788563308238 (broch.).[

BEER, F. P.; JOHNSTON, E. R. Resisténcia dos materiais. 2. ed. Sdo Paulo: McGraw-
Hill, c1989. 654p.: ISBN 0074500384 (broch.).[]
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BOTELHO, M. H. C. Resisténcia dos materiais: para entender e gostar. 2. ed. rev. e
ampl. Sdo Paulo: E. Blucher, 2013. 244 p. ISBN 9788521207498 (broch.). /[

GERE, J. M.; GOODNO, B. J. Mecéanica dos materiais. 7. ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2010. 858 p. ISBN 9788522107988 (broch.).( 1!

HIBBELER, R. C. Resisténcia dos materiais. 7. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2009. 637 p.
ISBN 9788576053736 (broch.).[]

Disciplina: Quimica Organica B’

Ementa: Eteres: Nomenclatura, Métodos de Obtengdo e Principais reacdes. Fendis:
Nomenclatura, Métodos de Obtencao e Principais reacdes. Aldeidos: Nomenclatura,
Métodos de Obtencdo e Principais reacdes. Cetonas: Nomenclatura, Métodos de
Obtengao e Principais reagdes. Aminas: Nomenclatura, Métodos de Obtencgao e
Principais reacdes. Acidos carboxilicos: Nomenclatura, Métodos de Obtencdo e
Principais reacées. Esteres: Nomenclatura, Métodos de Obtenc&o e Principais reacdes.
Amidas: Nomenclatura, Métodos de Obtengdo e Principais reacgdes. Nitrilas:
Nomenclatura, Métodos de Obtengdo e Principais reagdes. Serao executadas
atividades de extensao.

Bibliografia Basica: [

ALLINGER, N. L.; CAVA, M. P.; JONGH, D. G.; LEBEL, N. A. Quimica Organica. 2.ed.
Rio de Janeiro: LTC, 1978.010

SOLOMONS, T. W. G. Quimica organica. 7.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001. v. 1 e v.
2.000

MORRISON, R.T.; BOYD, R.N. Quimica Organica. 4.ed. Lisboa: Fundagdo CALOUSTE
GULBENKIAN, 1983.17

Bibliografia Complementar:[J

CAMPOS, M.; AMARAL, L. Fundamentos de Quimica Organica; Editora Blucher, Sao
Paulo, 1980.11(]

BARBOSA, L. C. A. Introducao a quimica organica. Sao Paulo: Pearson/Prentice Hall,
2004.17

FELTRE, R. Quimica. 7. ed. Sao Paulo: Moderna, 2008.

USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica. 9. ed., ref. e ampl. Sdo Paulo: Saraiva, 2002.0)
MANO, E.; SEABRA, A. Praticas de Quimica Orgénica. 32 Edigdo. Editora Blucher, Séo
Paulo, 1987.0117

[142 Fasel [
[1Disciplina: Calculo D[]
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Ementa: Equacbes diferenciais ordinarias e modelagem. Séries de poténcias.
Transformadas de Laplace. Séries de Fourier. Equagdes diferenciais parciais.[] Serao
executadas atividades de extenséo.

Bibliografia Basica: [

BOYCE, W. E.; DIPRIMA, R. C. Equacbes Diferenciais Elementares e Problemas de
Valores de Contorno, 9a. Edicao, Rio de Janeiro: LTC, 2010.[]

ZILL, D. G.; CULLEN, M. R. Equacgdes Diferenciais, 3a. Edicdo, Sao Paulo: Makron
Books, 2001.000]

ZILL, D. G. Equacbes Diferenciais com Aplicacbes em Modelagem, 2a. Edicao, Sao
Paulo: Thomson, 2011.01

Bibliografia Complementar:[J

MATOS, M. P. Séries e Equacbes Diferenciais, 1a. Edicao, Sdo Paulo: Makron Books,
2002.01107

KREYSZIG, E. Advanced Engineering Mathematics, 10th. Edition, New Jersey: John
Wiley & Sons, 2011.1]

DAVIS, M. E. Numerical Methods and Modeling for Chemical Engineers, 1st. Edition,
New York: Dover, 1984.01[]

RICE, R. G.; DO, D. D. Applied Mathematics and Modeling for Chemical Engineers, 2nd.
Edition, New York: John Wiley & Sons, 2013.01(]

VAN BOEKEL, M. A. J. S. Kinetic Modeling of Reaction in Foods, 1st. Edition, Boca
Raton: CRC, 2009.!

Disciplina: Fisica Geral e Experimental C[J

Ementa: Carga elétrica. Lei de Coulomb. Campo elétrico. Lei de Gauss. Potencial
elétrico. Capacitancia. Corrente e resisténcia elétrica. Circuitos. Campo magnético.
Eletromagnetismo.[] Serdo executadas atividades de extensao.

Bibliografia Basica: [

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica. 6 ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2003. v. 3.[1(]

KELLER, F.; GETTY, S. W.; SKOVE, M. Fisica. Sao Paulo: Makron Books, 1999. v.
2.00

TIPLER, P. A. Fisica para cientistas e engenheiros. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2000. v.
2.0

Bibliografia Complementar:[

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A.; SANDIN, T. R.; FORD, A.[1 L. Sears e Zemansky
Fisica lll: Eletromagnetismo. 10. ed. Sdo Paulo: Addison Wesley, 2004. v. 3.01[]
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CRUZ, R.; CARVALHO, C.; LEITE, S. Experimentos de fisica em microescala:
eletricidade e eletromagnetismo. Sao Paulo: Scipione, 1997. 45 p. ISBN 852623014X
(broch.).r11

SERWAY, R. A. Fisica 3: para cientistas e engenheiros com fisica moderna. 3. ed. Rio
de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, c1996. 428 p.

HEWITT, P. G. Fisica Conceitual. 11 ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.1[]
NUSSENZVEIG, M. Curso de Fisica Basica. Sado Paulo: Editora Edgard Bllcher Ltda. v.
3,2013.1]

Disciplina: Quimica Analitical’

Ementa: Reacdes Acido-Base e Volumetria Acido-Base. Reagbes de Precipitagdo e
Volumetria de Precipitacdo. Reacdes de Complexacao e Volumetria de Complexacgao.
Reacdes Oxidacdo-Reducdo e Volumetria Oxidagdo-Reducdo. Gravimetria. Serdo
executadas atividades de extens&o.

Bibliografia Basica: [

SKOOG, D. A. Fundamentos de Quimica Analitica, 82 Edi¢cao, 2012.11(]

VOGEL, A. I. Quimica Analitica Qualitativa, 5 Edic&do, 1981.01

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica, 52 Edicao, 2012.0

Bibliografia Complementar: [

HAGE, D. S.; CARR, J. D. Quimica Analitica e Analise Quantitativa, 2011, 720 p.1[]
BACCAN, N. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 32 Edicao, 2001.01(]

HARRIS, D. C. Explorando a Quimica Analitica, 42 Edigao. 2009, 544 p.( |

HIGSON, S. P. J. Quimica Analitica, 2009, 12 Edigao, 452 p.[[]

BACCAN, N. Introdugédo a Semi-microanalise Qualitativa. Unicamp, 72 Edicao, 1997.

Ementa: Carboidratos. Lipidios. Aminoacidos e proteinas. Enzimas. Acidos nucleicos.
Principios de bioenergética. Catabolismo de carboidratos. Catabolismo de lipidios.
Utilizacdo do Acetil-CoA. Fosforilagdo oxidativa e fotofosforilagdo. Catabolismo de
compostos nitrogenados. Biossintese de carboidratos. Biossintese de lipidios.
Biossintese de acidos nucleicos e proteinas.

Bibliografia Basica: [

BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 6. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008.(1[]

CHAMPE, P.C; HARVEY, R.A; FERRIER, D.R. Bioquimica llustrada. 3.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.
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NELSON, D. L.; COX, M. M.; LEHNINGER, A. L. Principios de bioquimica de Lehninger.
6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.(1(]

Bibliografia Complementar: [

CAMPBELL, M. K. Bioquimica. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2000.[][]

CONN, E. E.; STUMPF, P. K. Introducao a Bioquimica. Sao Paulo: E. Blucher, 1980.0(]
MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Basica. 2.ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan,1999.0]

PRATT, C. W; CORNELY, K. Bioquimica Essencial. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2006.017

VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.[]

[

Disciplina: Introdugdo aos Calculos dos Processos(]

Ementa: Unidades e dimensdes. Processos e variaveis de processo. Balangos
materiais. Balangos de energia. Balangos material e de energia combinados. Balangos
em processos transientes.] Serdo executadas atividades de extensao.

Bibliografia Basica: [

BRASIL, N. I. Introdugédo a Engenharia Quimica. 3. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia,
2017. XIX, 427 p. ISBN 9788571933088 (broch.).(1[]

FELDER, R. M.; ROUSSEAU, R. W.; BULLARD, L. G. Principios Elementares dos
Processos Quimicos. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, c2018. 616 p. ISBN 9788521634911
(broch.).r101

HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. B. Engenharia Quimica: Principios e Calculos. 8. ed.
Rio de Janeiro: LTC, c2014. 839 p. ISBN 9788521626084 (broch.).(!

Bibliografia Complementar:[J

MEIRELES, M. A. A.; PEREIRA, C. G. (Ed.). Fundamentos de Engenharia de Alimentos/
volume 6. Sao Paulo: Atheneu, 2013. 815 p. (Colecao ciéncia, tecnologia, engenharia
de alimentos e nutricdo). ISBN 9788538803423 (broch.).[][]

UTGIKAR, V. Introdugcdo a Engenharia Quimica - Conceitos, Aplicacdes e Pratica
Computacional, LTC, 200 p. 2019.010

WU, H. K. Resolvendo Problemas de Engenharia Quimica com Software Livre Scilab
Editora: Edufscar; Edicado: 1, 667 p. 2016.[

SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C; ABBOTT, M. M. Introducdo a Termodindmica da
Engenharia Quimica. 7a ed. Rio de Janeiro: LTC Editora. 2011. 626 p.

TADINI, C. C.; TELIS, V. R. N.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA FILHO, P. A. Operagdes
Unitarias na Industria de Alimentos - Vol. 1, 12. Edigdo, Rio de Janeiro: Editora LTC.
2016. 596 p. ISBN 9788527624141(]
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Disciplina: Microbiologia de Alimentos!!

Ementa: Importancia da microbiologia de alimentos. Principais micro-organismos
degradadores e patogénicos relacionados a producdo, conservagao e distribuicdo de
alimentos. Técnicas microbioldgicas utilizadas em alimentos. Plano de amostragem e
padrées microbioldgicos para alimentos.[

Bibliografia Basica: [

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia de Alimentos, Sdo Paulo: Atheneu,
2003.

JAY, J. Microbiologia de Alimentos, 62 ed., Porto Alegre: Artmed, 2005.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A. Manual de Métodos de Analise Microbiolégica em
Alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Varela, 2001.01[

Bibliografia Complementar:[J

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto Alegre: Artmed,
2002.0717

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brook, 10 ed, Sao
Paulo: Atheneu, 2004.011]

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Sdo Paulo: Varela,
2006.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. I. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed.
2005.01]

TRABULSI, L. R.; ALTHERTUM, F.; GOMPERTZ, O. F.; CANDEIAS, J. A. N.
Microbiologia. 5 ed. S&do Paulo: Atheneu, 2008.

Disciplina: Mecanica dos Sélidos B[

Ementa: Tensdes e deformacgdes. Ensaio de tracao e Lei de Hooke. Solicitagbes axiais.
Torcdo. Trabalho de deformacdo. Flexdo simples e obliqua. Cisalhamento puro.
Deflexdo. Solicitagbes compostas. Estados de tensdo. Teorias de colapso.[
Bibliografia Basica:[

BEER, F. P.; JOHNSTON, E. Resisténcia dos materiais. 3. ed. Sdo Paulo: Makron
Books, c1996. 1255 p. ISBN 8534603448 (broch.).[ ][]

GERE, J. M.; GOODNO, B. J. Mecanica dos materiais. 7. ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2010. 858 p. ISBN 9788522107988 (broch.).[1[]

HIBBELER, R. C. Resisténcia dos materiais. 7. ed. Sao Paulo: Pearson, 2009. 637 p.
ISBN 9788576053736 (broch.).[11]

Bibliografia Complementar:[

BOTELHO, M. H. C. Resisténcia dos materiais: para entender e gostar. 2. ed. rev. e
ampl. Sdo Paulo: E. Blucher, 2013. 244 p. ISBN 9788521207498 (broch.). )]
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GERE, J. M. Mecénica dos materiais. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003. 698
p. ISBN 8522103135 (broch.).[ ][]

MELCONIAN, S. Mecénica técnica e resisténcia dos materiais. 18. ed. Sao Paulo: Livros
Erica, 2007. 360 p. ISBN 9788571946668 (Broch).[ [

NASH, W. A.; POTTER, M. C. Resisténcia dos materiais. 5. ed. Porto Alegre: Bookman,
2014. 192 p. (Schaum). ISBN 9788582601075 (Broch.).'!

POPOQV, E. P. Introducao a mecanica dos sélidos. Sao Paulo: E. Blucher, c1978. 534 p.
ISBN 9788521200949 (broch.).[]

52 Fasel [

Disciplina: Fendomenos de Transporte AL

Ementa: Estatica dos fluidos. Balangos globais e diferenciais de massa, energia e
quantidade de movimento. Analise dimensional e similaridade. Reologia dos fluidos.[’
Bibliografia Basica: [

FOX, R. W.; MCDONALD, A. T.; PRITCHARD, P. J. Introdugéo a mecénica dos fluidos.
7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2010. 710 p. ISBN 9788521617570.11(]

BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fenbmenos de transporte. 2. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2004. 838 p. ISBN 8521613938.01["

BRUNETTI, F. Mecanica dos fluidos. 2. ed. rev. Sao Paulo: Pearson/Prentice Hall, 2008.
431 p. ISBN 9788576051824. Sao Paulo: Makron Books, ¢2005. 410 p. ISBN
8587918990.(1

Bibliografia Complementar: [

CENGEL, Y. A.; CIMBALA, J. M. Mecéanica dos fluidos: fundamentos e aplicagdes. Sao
Paulo: McGraw-Hill, 2007. 816 p. ISBN 9788586804588.(1(]

WELTY, J. R.;; RORRER, G. L.; FOSTER, D. G. Fundamentos de transferéncia de
momento, de calor e de massa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017. x, 703 p. ISBN
9788521634188.111]

BISTAFA, S. R. Mecanica dos fluidos: nogdes e aplicagbes. Sdo Paulo: Blucher, 2010.
278 p. ISBN 9788521204978.111]

MUNSON, B. R.; YOUNG, D. F.; OKIISHI, T. H. Fundamentos da mecéanica dos fluidos.
Sao Paulo: E. Blucher, 2004. 571 p. ISBN 8521203438.11

ROMA, W. N. L. Fendmenos de transporte para engenharia. Sdo Carlos, SP: RiMa,
2003. 276 p. ISBN 8586552593.17

Disciplina: Termodindmica Al
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Ementa: Conceitos e definigbes. Primeira Lei da Termodindmica. Segunda Lei da
Termodindmica. Propriedades volumétricas de fluidos puros. Propriedades
termodindmicas dos fluidos. Termodindmica dos processos com escoamento.
Bibliografia Basica: [

BORGNAKKE, C; SONNTAG, R. E. Fundamentos da termodindmica. Sdo Paulo:
Blucher, c2013. 728 p. (Van Wylen.). ISBN 9788521207924.01(

KORETSKY, M. D. Termodindmica para engenharia quimica. Rio de Janeiro: LTC,
c2007. 502 p. ISBN 9788521615309 (broch.).[ 1]

SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C.; ABBOTT, M. M. Introdugdo a Termodinamica da
Engenharia Quimica. 7a ed. Rio de Janeiro: LTC Editora. 2011. 626 p. Numero de
chamada: 536.7 S651i 7.ed.[]

Bibliografia Complementar:[J

MEIRELES, M. A. A.; PEREIRA, C. G. (Ed.). Fundamentos de Engenharia de Alimentos/
volume 6. Sdo Paulo: Atheneu, 2013. 815 p. (Colegao ciéncia, tecnologia, engenharia
de alimentos e nutrigdo). ISBN 9788538803423(broch.).[ 1]

LEVENSPIEL, O. Termodinamica amistosa para engenheiros. Sao Paulo: E. Blucher,
2002. 323 p. ISBN 8521203098 (broch.).(11]

FILIPPO FILHO, G. Maquinas térmicas estaticas e dindmicas: Fundamentos de
termodinamica, caracteristicas operacionais e aplicacdes. 1. ed. Sdo Paulo: Erica,
Saraiva, c2014. 200 p. (Eixos). ISBN 9788536511276 (broch.).[1[]

SONNTAG, R. E.; BORGNAKKE, C. Introdu¢ao a termodindmica para engenharia. 2.ed.
Disponivel em: <http://site.ebrary.com/lib/bibliotecaudesc/Doc?id=10867194>. Acesso
em: 25 abr. 2016.01[]

MORAN, M. J.; SHAPIRO, H. N. Principios de termodinamica para engenharia. 6. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2009. ISBN 9788521618546 (eletrénico). Disponivel em:
&lt;http://site.ebrary.com/lib/bibliotecaudesc/Doc?id=10707334&gt;. Acesso em: 7 abr.
2016.1]

Disciplina: Calculo Numéricoll

Ementa: Introducéo ao Calculo Numérico. Erros e Sistemas de Numeracéo. Métodos de
resolugdo numérica de Equagdes Nao Lineares, Sistemas de Equacgdes Lineares e Nao
Lineares. Interpolagao e Ajuste de Curvas. Integragédo Numérica. Métodos de Resolugéo
Numérica de Equacgdes Diferenciais Ordinarias e Sistemas de Equagdes Diferenciais.
Implementacédo dos Métodos em uma Ferramenta Computacional.C

Bibliografia Basica: [

BARROSO, L. C. Calculo Numérico: com Aplicacdes, 2a. Edi¢gao, Sdo Paulo: Harbra,
1987.011]
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CHAPRA, S. C.; CANALE, R. P. Métodos Numéricos para Engenharia, 7a. Edi¢édo, Porto
Alegre: AMGH, 2016.[1[]

FRANCO, N. M. B. Calculo Numérico, 1a. Edigao, Sao Paulo: Prentice- Hall, 2007.(1(]
Bibliografia Complementar: [

ARENALES, S. H. V.; DAREZZO FILHO, A. Calculo Numérico: Aprendizagem com
Apoio de Software, 2a. Edi¢do, Sao Paulo: Cengage Learning, 2015.010

RUGGIERO, M. A. G.; LOPES, V. L. R. Calculo Numérico: Aspectos Teodricos e
Computacionais, 2a. Edicdo, Sao Paulo: Makron Books, 1998.1(]

SPERANDIO, D.; MENDES, J. T.; SILVA, L. H. M. Calculo Numérico: Caracteristicas
Matematicas e Computacionais dos Métodos Numéricos, 1a. Edicdo, Sao Paulo:
Prentice-Hall, 2003.010J

DAVIS, M. E. Numerical Methods and Modeling for Chemical Engineers, 1st. Edition,
New York: Dover, 1984.(1]

BURIAN, R.; LIMA, A. C.; HETEM JUNIOR, A. Calculo Numérico, 1a. Edi¢ao, Rio de
Janeiro: LTC, 2007.(]

Disciplina: Estatistical’

Ementa: Precisdo e exatiddo, algarismos significativos. Distribuicdo de frequéncia.
Estatistica descritiva. Conceito basico de probabilidade. Variaveis aleatodrias.
Distribuicdo de probabilidade discretas e continuas. Intervalo de confianga.
Amostragem. Testes de hipoteses. Andlise de variancia. Andlise de correlacdo e
regressao.( |

Bibliografia Basica: [

MONTGOMERY, D. C.; RUNGER, G. C.; HUBELE, N. F. Estatistica Aplicada a
Engenharia, 2a. Edi¢ao, Rio de Janeiro: LTC, 2004.1[]

CRESPO, A. A. Estatistica Facil, 19a. Edicdo, Sao Paulo: Saraiva, 2009.[1[]

FAVERO, L. P.; BELFIORE, P. Manual da Andlise de Dados: Estatistica e Modelagem
Multivariada com Excel, SPSS e Stata, Rio de Janeiro: Elsevier, 2017.01

Bibliografia Complementar:[J

MEYER, P. L. Probabilidade com Aplica¢des a Estatistica, 2a. Edigao, Rio de Janeiro:
LTC, 1983.0101

DEVORE, J. L. Probabilidade e Estatistica para Engenharia e Ciéncias, 8a. Edi¢cao, Séo
Paulo: Cengage Learning, 2015.11(]

MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica Basica, 8a. Edicdo, Sdo Paulo: Saraiva,
2013.0100

MARTINS, G. A. Estatistica Geral e Aplicada, 3a. Edicdo, Sdo Paulo: Atlas, 2005.10
COSTA NETO, P. L. O. Estatistica, 2a. Edicdo. Sado Paulo: Edgard Blicher, 2002.(]
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Disciplina: Quimica e Bioquimica de Alimentos!’

Ementa: Propriedades quimicas e funcionais da agua, carboidratos, proteinas, lipideos,
vitaminas, minerais e pigmentos naturais em alimentos. Enzimas importantes no
processamento de alimentos. Escurecimento enzimatico e ndo enzimatico.
Transformagdes bioquimicas em alimentos. [

Bibliografia Basica:[

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducédo a quimica de alimentos. 3. ed. rev. e atual.
Sao Paulo: Varela, 2003.11

GUSMAO, Ana Elizabeth Cavalcante Fai Buarque de. Bioquimica de alimentos: teorias
e aplicacbes praticas. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2019. 296 p.
ISBN 9788527734776.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema.
5 ed. Porto Alegre: ArtMed, 2018. E-book. ISBN 9788582715468.(

Bibliografia Complementar: [

MACEDO, Paula Daiany Gongalves. Bioquimica dos alimentos composi¢ao, reagdes e
praticas de conservacao. Sao Paulo Erica 2015 1 recurso online ISBN 9788536520810
COULTATE, T. P. Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. 3. ed. Zaragoza:
Acribia, 2007.011]

MACEDO, G. A.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; KUN PARK, Y. G. Bioquimica
Experimental de Alimentos. Sao Paulo: Varela, 2005.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2 ed. Sao Paulo: E.
Blucher, 2007. E-book. ISBN 9788521215301

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica dos alimentos teoria e aplicagdes praticas. 2 ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2019. E-book. ISBN 9788527735261.[]

Disciplina: Seguranga dos Alimentos!(]

Ementa: Orgdos que estabelecem critérios e orientacdes em Seguranca dos Alimentos.
Competéncias dos Ministérios (MAPA e MS) na legislacdo e fiscalizagcdo da cadeia
alimenticia no Brasil. Higiene industrial, agentes e processos. Boas Praticas
Agropecuarias e Boas Praticas de Fabricagao de alimentos. Procedimento Operacional
Padrao (POP). Programas de gestdo da qualidade e seguranga de alimentos.[] Seréo
executadas atividades de extenséo.

Bibliografia Basica: [

CASTILHO, C. J. C. Higiene e sanitizag&o na industria de carnes e derivados. S&o Paulo:
Varela, 2003.111]
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GERMANQO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencgas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. 2. ed., rev. e ampl. Sao Paulo: Varela, 2003.01(]

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle de higiénico-sanitario em alimentos. 5 ed. Sao
Paulo, Varela, 2002.011]

Bibliografia Complementar:[]

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar, Porto Alegre: Artmed,
2002.0107

BRASIL. MAPA. Portaria n° 46, de 10 de fevereiro de 1998. Institui o Sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle APPCC a ser implantado, gradativamente, nas
industrias de produtos de origem animal sob o regime do Servico de Inspecao
Federal [

SIF, de acordo com o MANUAL GENERICO DE PROCEDIMENTOS, anexo a referida
Portaria.

BRASIL. MAPA. Resolucdo n° 10, de 22 de maio de 2003. Institui o Programa Genérico
de PROCEDIMENTOS PADRAO DE HIGIENE OPERACIONAL - PPHO, a ser utilizado
nos Estabelecimentos de Leite e Derivados que funcionam sob o regi-me de Inspegéo
Federal, como etapa preliminar e essencial dos Programas de Seguranga Alimentar do
tipo APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle).[]

TONDO, E. C. Microbiologia e sistemas de gestdo da seguranca de alimentos. 2 ed.
Porto Alegre: Sulina, 2019.1]

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para gestdo e controle da produgao e
distribuicdo. 2 ED. Senac Sao Paulo: Sao Paulo, 2018.0)

Disciplina: Matérias-Primas Agropecuarias

Ementa: Fisiologia das matérias-primas de origem vegetal, animal e materiais
condimentares. Colheita, conservagdo e transporte de matérias-primas vegetais.
Obtengao de matérias-primas de origem animal, ovos e produtos apicolas.[] Serao
executadas atividades de extenséao.

UBibliografia Basica:[l

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢cao e controle de qualidade.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.0017

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. 1. ed. Sao Paulo: Blucher, 2010.0
GERMANQO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencgas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. 2. ed., rev. e ampl. Sao Paulo: Varela, 2003.[]

Bibliografia Complementar: [
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DENDY, D. A. V.; DOBRASZCZYK, B. J. Cereales y productos derivados: quimica y
tecnologia . Zaragoza: Acribia, 2001.11[]

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.0](]

THOMPSON, A. K. Almacenamiento en atmdsferas controladas de frutas y hortalizas.
Zaragoza: Acribia, 2003.][]

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologias de alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. 511 p.[I

MORETTO, Eliane. Introducdo a ciéncia de alimentos. Floriandpolis: Ed. da UFSC,
2002.1]

7162 Fasel[]

Disciplina: Engenharia Bioquimical’

Ementa: Introdugdo ao crescimento microbiano: requerimentos nutricionais e
bioenergética celular. Inter-relagdes e regulacado metabdlica. Estequiometria microbiana.
Cinética microbiana. Enzimas. Cinética enzimatica. Tecnologia dos Biorreatores.
Reatores com Enzimas e Células Imobilizadas. Purificagdo de produtos
biotecnologicos. [

Bibliografia Basica: [ /[

BORZANI, W. Biotecnologia industrial. 4 v. Sdo Paulo: E. Blucher, 2001.[

NELSON, D. L.; LEHNINGER, A. L.; COX, M. M. Lehninger Principios de bioquimica. 3.
ed. Sao Paulo: Sarvier, 2002.[1(]

PESSOA JUNIOR, A.; KILIKIAN, B. V. Purificagao de produtos biotecnolégicos. Barueri:
Manole, 2005.[]

Bibliografia Complementar:[J

GRANDISON, A. S.; LEWIS, M. J. Separation processes in the food and biotechnology
industries: principles and applications. Lancaster: Technomic, ¢c1996.010

JENCKS, W. P. Catalysis in chemistry and enzymology. New York: McGraw-Hill
1969.011]

PANDEY, A. (Ed.). Enzyme technology. New York, NY: Springer, 2010.00J

REGULY, J. C. Biotecnologia dos processos fermentativos. 3.v. Pelotas: UFPEL,
1998.011]

SHULER, M. L.; KARGI, F. Bioprocess engineering: basic concepts. 2. ed. Upper Saddle
River: Prentice Hall PTR, ¢c2002.0C

[l

Disciplina: Fendmenos de Transporte B[
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Ementa: Transferéncia de calor por condugdo, regime estacionario e transiente.
Transferéncia de calor por conveccao natural e forgada. Radiacdo Térmica.[
Bibliografia Basica: [

INCROPERA, F. P.[J Fundamentos de transferéncia de calor e de massa. 6. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2008. + CD-ROM 643 p. ISBN 9788521615842.(]

CENGEL, Y. A. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica. 3. ed. Sao
Paulo: McGraw-Hill, 2009 902 p. ISBN 9788577260751.[]

BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fendbmenos de transporte. 2. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2004. 838 p. ISBN 8521613938.71

Bibliografia Complementar:[J

KREITH, F.; BOHN, M. Principios de transferéncia de calor. Sdo Paulo: Pioneira
Thomson Learning, 2003. 623 p. ISBN 8522102848.[

GREEN, D. W.; SOUTHARD, M. Z. Perry's chemical engineers' handbook. 9th ed. New
York, NY: McGraw-Hill, c2019. 1 v. (varias paginac¢des) ISBN 9780071834087.(]
ROMA, W. N. L. Fendmenos de transporte para engenharia. Sdo Carlos, SP: RiMa,
2003. 276 p. ISBN 8586552593.17

WELTY, J. R,; RORRER, G. L.; FOSTER, D. G. Fundamentos de transferéncia de
momento, de calor e de massa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017. x, 703 p. ISBN
9788521634188.(

MALISKA, C. R. Transferéncia de calor e mecanica dos fluidos computacional. 2. ed.
rev. e ampl. Rio de Janeiro: LTC, c2004 453 p. ISBN 8521613962.!

Disciplina: Operagoes Unitarias Al

Ementa: Bombas e dimensionamento de sistemas de bombeamento; Agitacdo e
mistura; Sistemas particulados (esfericidade, porosidade e velocidade terminal);
Distribuicao de tamanho de particulas; Escoamento em meios porosos e fluidizacao;
Transporte pneumatico; Operagdes de separagdo mecanica (peneiramento, filtragao,
sedimentacao, centrifugacdo, ciclones e hidrociclones); Operagdes de redugido de
tamanho (moagem).L

Bibliografia Basica: [

CREMASCO, M. A. Operagdes unitarias em sistemas particulados e fluidomecanicos.
Sao Paulo: Blucher, 2012. 413 p. ISBN 9788521205937 E 2. ed. rev. Sao Paulo: Blucher,
2014. 423 p. ISBN 9788521208556.[ [

TADINI, C. C. (Org.). Operagbes unitarias na industria de alimentos. 1. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016. 2 v. ISBN 9788521624141.01(1(]

FOUST, A. S. Principios das operagoes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, ¢c1982.
670 p. ISBN 8521610386.[
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Bibliografia Complementar: [

TERRON, L. R. Operagbes unitarias para quimicos, farmacéuticos e engenheiros:
fundamentos e operacdes unitarias do escoamento de fluidos. Rio de Janeiro: LTC,
c2012. xix, 589 p. ISBN 9788521621065.(

GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and separation process principles: (includes
unit operations). 4. ed. Upper Saddle River: Prentice Hall PTR, 2003. 1025 p. ISBN
013101367X.[]

MCCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOTT, P. Unit operations of chemical engineering.
7th ed. New York, NY: McGraw-Hill, 2005. 1140 p. ISBN 0072848235.(1

GREEN, D. W.; SOUTHARD, M. Z. Perry's chemical engineers' handbook. 9th ed. New
York, NY: McGraw-Hill, c2019. 1 v. ISBN 9780071834087.[

ERWIN, D. L. Projeto de processos quimicos industriais. 2. ed. Porto Alegre: Bokman,
2016. 411 p. ISBN 9788582604076.(]

Disciplina: Termodindmica B[’

Ementa: Equilibrio de fases. Equilibrio quimico. Termodinamica de solugdes. [’
Bibliografia Basica: [

SMITH, J. M; VAN NESS, H. C; ABBOTT, Michael M. Introducédo a termodinamica da
engenharia quimica. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 626 p. ISBN 9788521615538
(broch.).C101

SANDLER, S. I. Chemical, biochemical, and engineering thermodynamics. 5th ed.
Hoboken: J. Wiley & Sons, 2017. xiv, 1013 p. ISBN 9780470504796 (Broch.).[ ][
MICHAEL, M.; HOWARD, S.; BOETTNER, D.; BAILEY, M. Principios de Termodinadmica
para Engenharia ISBN: 9788521634430 Edicao: 8/2018 Editora: LTC (COMPRAR)L
Bibliografia Complementar:[J

PRAUSNITZ, J. M. Molecular Thermodynamics of Fluid Phase Equilibria, Prentice Hall,
1a edi¢ado, 1969.010

CENGEL, Y. A,; BOLES, M. A. Termodinamica. 7. ed. Porto Alegre: AMGH, 2013. xxviii,
1018 p. ISBN 9788580552003 (broch.).[1(]

TESTER, J. W.; MODELL, M. Thermodynamics and its applications. 3 rd. New Jersey:
Prentice-Hall; 1997 xviii, 936p. (Prentice-Hall international series in the physical and
chemical engeneering sciences). ISBN 013915356X (broch.).[1]

MORAN, M. J.; SHAPIRO, H. N. Principios de termodinamica para engenharia. 6. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2009. ISBN 9788521618546 (eletrénico). Disponivel em:
&lt;http://site.ebrary.com/lib/bibliotecaudesc/Doc?id=10707334&gt.[ ]
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OONK, H. A. J.; CALVET, M. T. Equilibrium Between Phases of Matter: Phenomenology
and  Thermodynamics. Dordrecht:  Springer  Netherlands,  2008. ISBN
9781402064081.111]

Disciplina: Eletricidade Aplicadal’

Ementa: Elementos e leis dos circuitos em C.C. e C.A. Poténcia e energia. Circuitos
monofasicos e ftrifasicos. Transformadores. Maquinas elétricas rotativas. Instalacoes
elétricas e dispositivos de protegdo.[]

Bibliografia Basica:[

BOYLESTAD, R. L. Introdugdo a analise de circuitos. 12. ed. Sao Paulo:
Pearson/Prentice Hall, 2012. 959 p. ISBN 9788564574205(broch.).[][]

GUSSOW, M. Eletricidade basica. 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Makron Books, c1997.
639 p. ISBN 8534606129 (broch.).[11]

ROBBINS, A.; MILLER, W. Analise de Circuitos: teoria e pratica. Sdo Paulo: c2010. 2 v.
ISBN 9788522106622 (v.1: broch.).[’

Bibliografia Complementar: [

ARNOLD, R. Fundamentos de eletrotécnica. Sdo Paulo: EPU, 1975. 3v. ISBN
(Broch.).[

FALCONE, B. Curso de eletrotécnica: correntes continuas: para as escolas técnicas
profissionalizantes. Curitiba: Hemus, ¢c2002. 352 p. ISBN 8528904024 (broch.).[1(]
IRWIN, J. D. Introducgéo a analise de circuitos elétricos. Rio de Janeiro: LTC, 2005. 391
p. ISBN 8521614322 (broch).[ (]

MORETTO, V. P. Eletricidade e eletromagnetismo: 20 grau. 8. ed. S&o Paulo: Atica,
1990 288 p. (Fisica hoje). ISBN 8508030606 ( broch.).[10]

ORSINI, L. Q.; CONSONNI, D. Curso de circuitos elétricos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher
2002. 2 v. ISBN v.1 852120308X: v.2 9788521203322 (broch.).

Ementa: Conceitos basicos de nutricdo. Descricdo de macro e micronutrientes.
Avaliacdo da qualidade nutricional dos alimentos. Calorimetria e rotulagem nutricional
de alimentos. Necessidades e recomendacgdes nutricionais. Doencas de origem
nutricional. Efeitos do armazenamento e processamento sobre a biodisponibilidade de
nutrientes. Produtos para fins especiais. Substancia bioativas e alimentos funcionais.[
Bibliografia Basica: [

TEIXEIRA NETO, F. Nutricdo clinica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2003. 519
p.L10
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MAHAN, L. K. Krause: Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 11. ed. Sao Paulo: Roca,
2005.01]

PHILIPPI, S. T. Nutrigdo e técnica dietética. 2.ed. rev. e atual. Barueri: Manole, 2006.
402 p.[ 1]

Bibliografia Complementar: [

ANDRADE, E. C. B. Quimica dos alimentos: a base da nutricdo. 1. ed. Sao Paulo:
Varela, 2010. 130 p.0JO

COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de nutrientes. 6 ed. Sao Paulo: Manole, 2020.
E-book. ISBN 9786555761115.(]

DOUGLAS, C. R. Fisiologia aplicada/ nutri¢cdo. 2.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2006. E-book. Disponivel em:
<http://site.ebrary.com/lib/bibliotecaudesc/Doc?id=10687467>. Acesso em
07/04/2022.11

FRANCO, G. Tabela de composigao quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2004. 307 p.[]

PEREIRA, C. A. S. Informacgdes nutricionais de produtos industrializados. Vigosa, MG:
UFV, 2003. 184 p.[ ][]

Disciplina: Analise de Alimentos[’

Ementa: Importancia da analise de alimentos para controle de qualidade de alimentos.
Amostragem e preparo de amostras. Fatores relevantes na escolha de um método de
analise. Determinagao quimica e fisica de macronutrientes: umidade, cinzas, proteinas,
lipideos, agucares e fibra alimentar. Normas técnicas relativas a andlise de alimentos e
bebidas.[]

Bibliografia Basica: [

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de Alimentos. Campinas:
UNICAMP, 1999.111]

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema.
4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.00

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. A.C. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos.
3. ed. Vigosa: UFV, 2002.00

Bibliografia Complementar: [’

CAMPQOS, F. P. Métodos de analise de alimentos. Piracicaba: FEALQ, 2004.[
FELTES, M. M. C. (Org.). Procedimentos operacionais padronizados de bromatologia
de alimentos. 1.ed. Blumenau: IFC, 2016.07[]

GONCALVES, E. C. B. A. Analise de alimentos: uma visdo quimica da nutrigdo. 2. ed.
Sao Paulo: Varela, 2009.01(]
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NIELSEN, S. S. (Ed.). Analisis de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2003.017]
INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de Alimentos. 4.ed.
Brasilia: 2005.0]

Disciplina: Tecnologia de carnes, pescados, ovos e mel(]

Ementa: Estrutura e composi¢cdo do musculo e tecido associados. Conversao do
musculo em carne. Propriedades da carne (fisico-quimica e microbiolégica). Abate de
aves, suinos e bovinos. Tecnologia e processamento de derivados carneos.
Processamento e preservagdo de pescados. Processamento de ovos e mel.
Aproveitamento de sub-produtos e tecnologias emergentes.[] Serdo executadas

atividades de extenséao.

Bibliografia Basica: [

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.1(]

LAWRIE, R. A. Ciencia de la carne. 3. ed. Zaragoza: Acribia, 1998.(1(]

ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos: v. 2 Porto Alegre: Artmed,
2005.0117

Bibliografia Complementar: [

CASTILHO, C. J. C. Higiene e sanitizag&o na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo:
Varela, 2003.01111]

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Ciéncia e qualidade da carne:
fundamentos. Vigosa: UFV, 2013.010)

OLIVO, R.; OLIVO, N. O mundo das carnes: ciéncia, tecnologia & mercado. 3. ed.
Criciuma: Ed. do Autor, 2006.1[]

SHIMOKOMAKI, M. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. Sao Paulo: Varela,
2006.0717

TERRA, N. N.; TERRA, A. B. M. Defeitos nos produtos carneos: origens e solugdes. Sao
Paulo: Varela, 2004.0711

Disciplina: Projetos Integradores |

Ementa: Elaboragao, execugdo e apresentacao de projetos técnicos que integrem e
apliquem os conhecimentos adquiridos nos conteudos, abordados até a quinta fase (52
fase) do curso, com a comunidade. Serdo executadas atividades de extensao.
Bibliografia Basica: [

ARAUJO, U. F.; SASTRE, G. (Org.). Aprendizagem Baseada em Problemas no Ensino
Superior. S&o Paulo: Summus Editorial, 2009.010

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.[1(]
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PRADO, D. Planejamento e controle de projetos. Belo Horizonte: IND tecnologia e
servicos, 2004.0

Bibliografia Complementar: [

BESSANT, J.; TIDD, J. Inovagdo e empreendedorismo. Porto Alegre: Bookman,
2009.01

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 5.ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2015.010J

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.00

SHREVE, R. N.; BRINK JUNIOR, J. A. Industrias de processos quimicos. 4. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 1997.11(]

GOMES, F.; ARAYA, M.; CARIGNANO, C. Tomada de Decisbes em Cenarios

Complexos. Sao Paulo: Thomson Pioneira, 2003.L0

[172 Fasell[] [

Disciplina: Operagoes Unitarias Bl

Ementa: Operacbes unitarias envolvendo fenbmeno de transferéncia de calor:
Trocadores de calor (conceitos e principais tipos de trocadores de calor;
equacionamento fundamental de troca de calor; calculo com coeficientes condutivos e
convectivos; calculos com mudanca de fase; fator de incrustacdo; métodos LMTD e
NUT-efetividade; balango de energia; critérios para alocacdo das correntes);
Evaporacao (conceitos e tipos de evaporadores; balangos de massa e energia; elevacao
ebulioscopica; diagrama de Duhring; diagrama entalpia-concentracao; evaporagao em
um unico efeito; evaporadores com recompressdo do vapor; evaporadores com
multiplos efeitos); Refrigeracao (conceitos, balangos de massa e energia, ciclo ideal e
nao ideal, coeficiente de performance, ciclos por compressdo de vapor, ciclo por
absorcao); Liquefagdo (conceitos, balangos de massa e energia, ciclo Linde, ciclo
Claude).l] Serao executadas atividades de extensao.

Bibliografia Basica:

CENGEL, Y. A. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica. 3. ed. Sao
Paulo: McGraw-Hill, 2009 902 p. ISBN 9788577260751.[]

TADINI, C. C. (Org.). Operagbes unitarias na industria de alimentos. 1. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016. 2 v. ISBN 9788521624141.(]

SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C.; ABBOTT, M. M. Introdugéo a termodinamica da
engenharia quimica. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 626 p. ISBN 9788521615538.(]

(1 Bibliografia Complementar: [
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FOUST, A. S. Principios das operagoes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, ¢c1982.
670 p. ISBN 8521610386.!

GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and separation process principles: (includes
unit operations). 4. ed. Upper Saddle River: Prentice Hall PTR, 2003. 1025 p. ISBN
013101367X.[]

GREEN, D. W.; SOUTHARD, M. Z. Perry's chemical engineers' handbook. 9th ed. New
York, NY: McGraw-Hill, c2019. 1 v. (varias paginacdes) ISBN 9780071834087.[]
INCROPERA, F. P. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa. 6. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2008. + CD-ROM 643 p. ISBN 9788521615842.1

MCCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOTT, P. Unit operations of chemical engineering.
7th ed. New York, NY: McGraw-Hill, 2005. 1140 p. ISBN 0072848235.(]

[

Disciplina: Fenomenos de Transporte CL

Ementa: Transferéncia de massa por difusdo. Correlagbes para o calculo dos
coeficientes de transferéncia de massa. Difusdo em regime permanente e transiente.
Transferéncia de massa por convecgao. Serdo executadas atividades de extenséo.
Bibliografia Basica: [

CREMASCO, M. A. Fundamentos de transferéncia de massa. 3. ed. Sdo Paulo: Blucher,
2015. 460 p. ISBN 9788521209041.(1(]

BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fendbmenos de transporte. 2. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2004. 838 p. ISBN 8521613938.[11]

INCROPERA, F. P. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa. 6. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2008. + CD-ROM 643 p. ISBN 9788521615842.(]

Bibliografia Complementar:[J

CENGEL, Y. A. Transferéncia de calor e massa: uma abordagem pratica. 3. ed. Sao
Paulo: McGraw-Hill, 2009 902 p. ISBN 9788577260751.[ 1]

FOUST, A. S. Principios das operacdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, c1982.
670 p. ISBN 8521610386.(1

RICHARDSON, J. F; COULSON, J. M. Tecnologia quimica, 1. volume: fluxo de fluidos,
transferéncia de calor e transferéncia de massa. 4. ed. Lisboa: Fundacdo Calouste
Gulbenkian 2004. 896 p. ISBN 9723110687.[]

WELTY, J. R.;; RORRER, G. L.; FOSTER, D. G. Fundamentos de transferéncia de
momento, de calor e de massa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017. x, 703 p. ISBN
9788521634188.111]

GREEN, D. W.; SOUTHARD, M. Z. Perry's chemical engineers' handbook. 9th ed. New
York, NY: McGraw-Hill, c2019. 1 v. (varias pagina¢des) ISBN 9780071834087.[
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Disciplina: Analise e Simulagao de Processos!]

Ementa: Modelos matematicos para sistemas de processos. Simulagdo de processos
em regime estacionario. Integragdo energética. Resolugdo de Modelos a parametros
concentrados e a parametros distribuidos aplicados a processos quimicos. Analise de
processos. Utilizacao de ferramentas computacionais para simular processos.[]
Bibliografia Basica: [

HANGOS, K. M.; CAMERON, I. T. Process Modelling and Model Analysis. Academic
Press, 2001,000J

PERLINGEIRO, C. A. G. Engenharia de processos: analise, simulagao, otimizacao e
sintese de processos quimicos. Sdo Paulo: E. Blucher, 2005.1(]

KWONG, W. H. Resolvendo problemas de engenharia quimica com software livre
Scilab. S0 Carlos: UFSCAR, 2016.[]

Bibliografia Complementar: [

BEQUETTE, B. W. Process Dynamics: Modeling, Analysis, and simulation. Prentice Hall,
1998.001

HIMMELBLAU, D. M.; BISCHOFF, K. B. Analisis y simulacion de procesos. Barcelona:
Reverte ¢c1976.0]

LUYBEN, W. L. Process Modeling, Simulation, and Control for Chemical Engineers,
McGraw-Hill, 1973.00

PINTO, J. C.; LAGE, P. L. C. Métodos numéricos em problemas de engenharia quimica.
Rio de Janeiro: E-Papers, ¢c2001.01(1[]

RICE, R. G.; DO, D. D. Applied mathematics and modeling for chemical engineers. 2.
ed. Hoboken, N.J.: John Wiley & Sons, 2012.[]

Disciplina: Aditivos e Coadjuvantes(’

Ementa: Estudo da sintese e aplicagéo de aditivos e coadjuvantes na elaboragao de
produtos alimenticios. Definigbes, classificagao, fungdes, aplicacdes, aspectos legais e
restricdes do uso de aditivos e coadjuvantes tecnoldgicos na industria de alimentos.
Importancia tecnoldgica e funcional. Aplicacdes praticas de aditivos e coadjuvantes no
processamento de alimentos.

Bibliografia Basica:[’

LUCK, E.; JAGER, M. Conservacion quimica de los alimentos: caracteristicas, usos,
efectos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000.[1(]

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema.
5 ed. Porto Alegre: ArtMed, 2018. E-book. ISBN 9788582715468.1

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.01(]
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Bibliografia Complementar: [

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducédo a quimica de alimentos. 3. ed. rev. e atual.
Sao Paulo: Varela, 2003.111]

CALIL, R. M.; AGUIAR, J. A. Aditivos nos alimentos. Sdo Paulo: R. M. Calil, 1999.1(]
COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2004.1(]

GAVA, A.J. Principios de Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo Nobel, 2002.

SMITH, J.; HONG-SHUM, L. Food Additives Data Book, 2 Ed. Blackwell Publishing,
2011. DOI:10.1002/9781444397741.[1(]

[l

Disciplina: Tecnologia de 6leos, gorduras, cereais e derivados

Ementa: Tecnologia do processamento de 6leos e gorduras. Produgao de 6leos, azeites,
gorduras comestiveis e margarinas. Extragdo e refino. Mudanga de consisténcia:
hidrogenagéo, interesterificagdo, fracionamento. Processamento de subprodutos.
Formulagdo de gorduras especiais. Tecnologia do processamento de cereais e
derivados. Moagem para obtencdo de farinhas. Processamento de derivados. Amidos e
féculas. Produtos de panificacdo. Massas alimenticias. Produtos extrusados.
Equipamentos e  especificagbes. Calculo de rendimentos. Qualidade.
Legislag&o. 11 Seréo executadas atividades de extensdo.

[1Bibliografia Basica:[1[1[]

VISENTAINER, J. V.; FRANCO, M. R. B. Acidos graxos em o6leos e gorduras:
identificacao e quantificagdo. Sao Paulo: Varela, 2006.011

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.0(]

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificagdo. 2. ed. Barueri: Manole,
2009.1717

Bibliografia Complementar: 1]

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugao a quimica de alimentos. 3. ed. rev. e atual.
Sao Paulo: Varela, 2003.01[

BORZANI, W. Biotecnologia industrial. v.4. Sdo Paulo: E. Blucher, 2001.L

DENDY, D. A. V.; DOBRASZCZYK, B. J. Cereales y productos derivados: quimica y
tecnologia. Zaragoza: Acribia, 2001.11(]

OTT, D. B. Manual de laboratorio de ciencia de los alimentos. Zaragoza: Acribia,
1992.011]

MORETTO, E. Introducao a ciéncia de alimentos. 2. ed., amp. rev. Floriandpolis: UFSC,
2008.0000

[
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Disciplina: Analise Sensorial(]

Ementa: Principios de fisiologia sensorial. Condigbes para avaliagdo sensorial. Métodos
de avaliagao sensorial. Organizagao e operagédo de um projeto de avaliagao sensorial.
Analise estatistica dos testes.![

Bibliografia Basica: [

ALMEIDA, T. C. A. Avangos em analise sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999.(1(]
CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de Laboratério de Analise Sensorial de
Alimentos e Bebidas, 1993. 81p.0

MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudos com consumidores. 2. ed. rev. e ampl. Vigosa:
UFV, 2010.0101

Bibliografia Complementar:[J

ANZALDUA MORALES, A. La evaluacion sensorial de los alimentos en la teoria y la
practica. Zaragoza: Acribia, 1994.011]

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS — ABNT: BR 13088. BR 13169,
BR 13170, BR 13172, BR 13315, BR 13526. CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenga
em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV, 2005.111]

CRUZ, A. G. Quimica, bioquimica, analise sensorial e nutricdo no processamento de
leite e derivados. 1. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.01[]

FISHER, C.; SCOTT, T. R. Flavores de los alimentos: biologia y quimica. Zaragoza:
Acribia, 2000.[1[]

SHIROSE, I.; MORI, E. E. M. Estatistica aplicada a analise sensorial: médulo 1.
Campinas: ITAL, 1994.0(

Disciplina: Gestao Ambientall’

Ementa: Ecologia. Meio Ambiente. Problemas ambientais. Poluicdo de &aguas,
atmosférica e sélida: causas e influéncias sobre o meio ambiente. Legislagcido ambiental.
Instrumentos de gestdo ambiental: mecanismos de gerenciamento ambiental.
Licenciamento ambiental. Estudo de impactos ambientais (EIA e RIMA) e auditoria
ambiental. Tecnologias limpas e prevencdo da poluicdo. Desenvolvimento
sustentavel.] Serdo executadas atividades de extensao.

Bibliografia Basica: [

BAIRD, C.; CANN, M. Quimica ambiental. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.07[7
BRAGA, B. Introdugao a engenharia ambiental. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson/Prentice Hall,
€2005.0111

CHRISTOFOLETTI, A. Modelagem de sistemas ambientais. Sdo Paulo: E. Blucher,
1999.011]
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Bibliografia Complementar: [

BRASIL. Lein®9.433, de 08 de Janeiro de 1997. In: MEDAUAR, O. (Org.). Constituicao
Federal, coletanea de legislagao de direito ambiental. Sdo Paulo: Revista dos Tribunais,
200 BRASIL. Lei n® 9.605 de 12 de Fevereiro de 1998. Lei de Crimes Ambientais.
Brasilia.

CAPRA, F. A teia da vida: uma nova compreensao cientifica dos sistemas vivos. 9.ed.
Sao Paulo: Cultrix, 2004.10

DIAS, G. F. Iniciagao a tematica ambiental. Sao Paulo: Gaia, 2002.0[]

D’ISEP, C. F. M. Direito ambiental econémico e a ISO 14000. Sao0 Paulo: Editora Revista
dos Tribunais, 2004.1]

HENRY, J. G.; HEINKE, G. W. Environmental science and engineering. 2nd ed. Upper
Saddle River: Prentice-Hall, c1996.017 [

82 Fasel [

Disciplina: Operagoes Unitarias Cl!

Ementa: Operagdes Unitarias da Industria Quimica e de Alimentos envolvendo
fendbmenos de transferéncia simultdnea de calor e massa: destilagcdo, absorcao,
extragdo solido-liquido, extragao liquido-liquido, umidificagdo, secagem. [’

Bibliografia Basica: [

MCCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOTT, P. Unit operations of chemical engineering.
7th ed. New York, NY: McGraw-Hill, 2005. 1140 p. ISBN 0072848235.(]

TADINI, C. C. (Org.). Operagbes unitarias na industria de alimentos. 1. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016. 2 v. ISBN 9788521624141.01(]

ERWIN, D. L. Projeto de processos quimicos industriais. 2. ed. Porto Alegre: Bokman,
2016. 411 p. ISBN 9788582604076.(]

Bibliografia Complementar:[]

GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and separation process principles: (includes
unit operations). 4. ed. Upper Saddle River: Prentice Hall PTR, 2003. 1025 p. ISBN
013101367X.01[]

GREEN, D. W.; SOUTHARD, M. Z. Perry's chemical engineers' handbook. 9th ed. New
York, NY: McGraw-Hill, c2019. 1 v. (varias paginagdes) ISBN 9780071834087.[1(]
FOUST, A. S. Principios das operacgbes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, c1982.
670 p. ISBN 8521610386.1117

SEADER, J. D.; HENLEY, E. J.; ROPER, K. Separation process principles/ chemical and
biochemical operations. 3. ed. [New York]: Wiley, ¢ 2011. 821 p. ISBN
9780470481837.11(]
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CREMASCO, M. A. Fundamentos de transferéncia de massa. 3. ed. Sdo Paulo: Blucher,
2015. 460 p. ISBN 9788521209041.0J

Disciplina: Controle de Processos!’

Ementa: Controle automatico de processos: caracteristicas estaticas e dindmicas do
processo, do controlador e do elemento final. Fungédo de transferéncia. Atuagcdo do
controlador. Estudo frequencial. Projeto de controladores.[!

Bibliografia Basica:[

SEBORG, D. E.; EDGAR, T. F.; MELLICHAMP, D. A. Process dynamics and control. 3.
ed. New York; John Wiley & Sons, 2011.0[]

SMITH, C. A.; CORRIPIO, A. B. Principles and practice of atomatic process control. 3.
ed. Hoboken, N. J.; J.Willeu, c2006.xvi,563 p.0[]

STEPHANOPOULOS, G. Chemical process control: an introduction to theory and
pratice. Englewood Cliffs, N.J.; Prentice-Hall International, c1984. 696 p.[]

Bibliografia Complementar: [

ALVES, J. L. L. Instrumentagdo, controle e automagao de processos. 2 ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2012. x, 201 p.[[]

BOLTON, W. Instrumentagdo & Controle. 3 ed. Curitiba: Hemus, 2005. 200 p. ISBN
852890110X (broch.).[ 1]

FRANCHI, C. M. Controle de processos industriais: principios e aplicagoes. 1. ed. Sao
Paulo: Erica, 2011. 255p.[ [

SIGHIERI, L.; NISHINARI, A. Controle automatico de processos industriais:
Instrumentacao. 2. ed. Sao Paulo: E. Blucher, c1973(1(]

STEVAN JUNIOR, S. L.; SILVA, R. A. Automacgao e instrumentacado industrial com
arduino: teoria e projetos. 1. ed. Sdo Paulo: Erica, 2015. 296 p. ISBN 9788536514789
(broch.).O

Disciplina: Engenharia Econémical]

Ementa: Conceitos fundamentais da engenharia econémica. Nocbes de matematica
financeira. Regimes de capitalizacdo. Juros simples e compostos. Taxas. Rendas.
Equivaléncia de capitais diferidos. Técnicas para avaliagéo de investimentos (VPL, TIR,
Markup). Depreciagéo. Introdugdo a Custos e Engenharia econémica. Aplicagdes
praticas em MS Excell]. Serdo executadas atividades de extensao.

Bibliografia Basica: [

UASSAF NETO, A.CMatematica financeira e suas aplicagdes. 13. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2016. 287 p. ISBN 9788597001778 (broch.).[1(]
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CASAROTTO FILHO, N.; KOPITTKE, B. H.[JAnalise de investimentos: matematica
financeira, engenharia econdmica, tomada de deciséo, estratégia empresarial. 11. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2010. 411 p. ISBN 9788522457892 (broch.)( /(]

VERAS, L. L.0JMatematica financeira: uso de calculadoras financeiras, aplicacées ao
mercado financeiro, introdugdo a engenharia econdmica, 300 exercicios resolvidos e
propostos com respostas. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008. 260 p. ISBN 9788522448579
(broch.)O

Bibliografia Complementar:[J

DUNIS, C.; LAWS, J.; NAIM, P.OApplied quantitative methods for trading and
investment.[IChichester, UK: Hoboken: Wiley-Blackwell, c2003. ISBN 9780470013267
(eletrénico). Disponivel em:
&lt;http://onlinelibrary.wiley.com/book/10.1002/0470013265&gt. ][]

EHRLICH, P. J.; MORAES, E. A.[lEngenharia econdmica: avaliagdo e selegao de
projetos de investimento. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005. 177 p. ISBN 852 2440891
(broch.).C10]

HAZZAN, S.; POMPEO, J. N.OMatematica financeira. 7. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2014.
347 p. ISBN 9788502618152 (broch.)

PUCCINI, A. L. Matematica financeira: objetiva e aplicada. 9. ed. rev. e atual. Sdo Paulo:
Saraiva, 2011. 353 p. ISBN 9788535246728 (broch.).

TONCHIA, S.llIndustrial Project Management: Planning, Design, and Construction.
Berlin: Springer Berlin Heidelberg, 2008. ISBN 9783540775430.(1Disponivel
em: [ http://dx.doi.org/10.1007/978-3-540-77543-0( ||

Disciplina: Laboratério de Engenharias Al

Ementa: Processamento e andlise de dados experimentais. Praticas experimentais
envolvendo conceitos de Fendmenos de Transporte e Operagdes Unitarias. Praticas
experimentais de: analise granulométrica, escoamento em leitos porosos, fluidizagdo
agregativa e particulada, de determinacao do coeficiente de difusividade térmica,
transferéncia de calor por conducdo e conveccio, extragdo e secagem.l] [ Serao
executadas atividades de extensao.

Bibliografia Basica:[’

CREMASCO, M. A. Operagdes unitarias em sistemas particulados e fluidomecanicos.
2. ed. rev. S&o0 Paulo: Blucher, 2014.0717

FOUST, A. Principios das operacdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro; LTC, 1982.010
INCROPERA, F. P. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa. 6. ed. Rio de
Janeiro; LTC, 2008.(11]

Bibliografia Complementar: [
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BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fendbmenos de transporte. 2. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2004.(1[]

GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and separation process principles: (includes
unit operations). 4. ed. Upper Saddle River: Prentice Hall PTR, 2003.0

GOMIDE, R. Operagdes unitarias. Sao Paulo: Ed. do Autor, 1988.(11]

MCCABE, W. L.; SMITH, J. C; HARRIOTT, P. Unit operations of chemical engineering.
7th ed. New York; McGraw-Hill, 2005.01

TADINI, C. C. (Org.). Operagbes unitarias na industria de alimentos. 1. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.00J

Disciplina: Gestao da Qualidade! |

Ementa: Qualidade. Ferramentas gerenciais da qualidade (8S, Poka Yoke, SETFI,
PDCA, Guemba Kaizen, As 7 ferramentas tradicionais, As 7 Novas ferramentas da
Qualidade, CEDAC, Kamishibai boards, Gestdo a Vista, etc.). Metodologias de
Implantacdo, documentacao e requisitos para a Gestdo da Qualidade Total (GQT).
Auditoria da Qualidade — conceitos e aplicacdes. ISO 9001/2015 - conceitos e aplicacao.
Controle estatistico de processos: cartas de controle e andlise de capacidade do
processo.] Serao executadas atividades de extensao.

Bibliografia Basica: [

COSTA, A. F. B.; EPPRECHT, E. K.; CARPINETTI, L. C. R. Controle estatistico de
qualidade. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2003.11(]

SAMOHYL, R. W. Controle estatistico de qualidade. Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.[](]
OAKLAND, J. S. Gerenciamento da qualidade total. Sao Paulo: Nobel, 1994.(1(]
Bibliografia Complementar:[J

CAMPOQS, V. F. TQC controle da qualidade total (no estilo japonés). 8.ed. Nova Lima:
INDG, 2004.71(1

PALADINI, E. P. Gestao da qualidade: teoria e pratica. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.10
ROCHA, A. V.; MOTA, E. B.; MARSHALL JUNIOR, I.; CIERCO, A. A. FUNDACAO
GETULIO VARGAS. Gestao da qualidade. 7. ed. rev. e ampl. Rio de Janeiro:FGV,
2006.017

VIEIRA, S. Estatistica para a qualidade: como avaliar com precisdo a qualidade em
produtos e servigos. Rio de Janeiro: Campus, 1999.00

SLACK, N.; BRANDON-JONES, A.; JOHNSTON, R. Administragéo da produgéo. 4. ed.
Séo Paulo: Atlas, 2015.11(]

Disciplina: Tecnologia de Leites e Derivados!|
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Ementa: Matrizes leiteiras e caracteristicas basicas do leite. Importancia tecnoldgica e
outros aspectos do leite. Tratamento do leite. Caracteristicas dos equipamentos e
sequéncia de elaboragado dos derivados do leite. Controle de qualidade e legislagao.
Aproveitamento de subprodutos e tecnologias emergentes. [

Bibliografia Basica: [

CRUZ, A. G. Processamento de leites de consumo. 1. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2017.000

CRUZ, A. G. Processamento de produtos lacteos: queijos, leites fermentados, bebidas
lacteas, sorvete, creme de leite, doce de leite, soro em pé e lacteos funcionais. 1. ed.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2017.1[]

SAAD, S. M. |.; CRUZ, A. G.; FARIA, J. A. F. Probidticos e prebidticos em alimentos:
fundamentos e aplicacdes tecnoldgicas. 1. ed. Sdo Paulo: Varela, 2011.0[

Bibliografia Complementar: [

ABREU, L. R. Leite e derivados, caracterizagao fisico-quimica, qualidade e legislagao.
Lavras: UFLA, 2005.011]

CHANDAN, R. C.; KILARA, A. (Ed.). Manufacturing yogurt and fermented milks. 2. ed.
Ames: Blackwell, 2013.00[]

CRUZ, A. G. Microbiologia, higiene e controle de qualidade no processamento de leite
e derivados. 1 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2019.11(]

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢ao e controle de qualidade.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.0[]

OKANO, M. T. Gestao da cadeia leiteira: como melhorar a produtividade por meio do
desenvolvimento de indicadores e classificacdo dos produtores de leite. Sdo Paulo:
Blucher, 2011.00

SGARBIERI, V. C. Inovacao nos processos de obtencao, purificagdo e aplicacdo de
componentes do leite bovino. Sdo Paulo: Atheneu, 2012.000

TRONCO, V. M. Manual para inspec¢ao da qualidade do leite. 2. ed. Santa Maria: UFSM,
2003.7717

Ementa: Embalagens plasticas, metalicas, celulésicas e de vidro: Processos de
fabricagdo e aplicagédo. Interagcdo embalagem/produto e estabilidade de produtos
embalados. Desenvolvimento de novas embalagens. Inovacdo e tecnologia de
embalagens. Embalagens e meio ambiente. Legislacdo pertinente. Ser&o executadas
atividades de extenséo.

Bibliografia Basica: [
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CARVALHO, M. A. Engenharia de embalagens: uma abordagem técnica do
desenvolvimento de projetos de embalagem. Sao Paulo: Novatec, 2008.

MOURAD, A. L. Embalagens de papel: cartdo e papelao ondulado. Campinas: CETEA:
ITAL, 1999.

NEGRAO, C.; CAMARGO, E. Design de embalagem: do marketing a producéo. S&o
Paulo: Novatec, 2008.

Bibliografia Complementar:[J

BRODY, A. L.; STRUPINSKY, E. R.; KLINE, L. R. Active packaging for food applications.
London: CRC, 2001.

SARANTOPOULOS, C. I. G. L. Embalagens com atmosfera modificada. 2. ed.
Campinas: CETEA ITAL, 1998.

ORTIZ, S. A. Avaliagao da qualidade de embalagens de vidro. Campinas: CETEA/ITAL,
1996.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

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

Disciplina: Tecnologia de frutas, hortalicas e derivados e bebidas[’

Ementa: Tecnologia do processamento de frutas e hortaligas. Operagbes basicas na
industria. Processos produtivos de derivados de frutas e hortalicas, como: sucos
concentrados, geleias, doces em pasta, conservas acidificadas e fermentadas, e
desidratados. Processamento do chocolate. Fermentagdo acética (vinagre).
Fermentados a base de soja. Tecnologia e processamento de bebidas. Bebidas
alcodlicas fermentadas. Bebidas alcodlicas fermento-destiladas. Bebidas né&o-
alcodlicas. Serao executadas atividades de extensao.

Bibliografia Basica: [

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.00

LIMA, U. A. (Coord). Matérias-primas dos alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2010.0
VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legislagdo e mercado. Sao Paulo: Blucher, 2005.1]

Bibliografia Complementar:[

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composigao e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. xii, 301 p. ISBN 9788527718158
(broch.).

886



7

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologias de alimentos: principios e
aplicacbes. Sao Paulo: Nobel, 2009.01[]

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.1[

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. 1. ed. Sdo
Paulo: Blucher, 2010.010]

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord). Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia 2. ed. Sao
Paulo: Blucher, 2016.001 [

Disciplina: Projetos Integradores Il

Ementa: Elaboragao, execugdo e apresentacao de projetos técnicos que integrem e
apliquem os conhecimentos adquiridos nos conteudos, abordados até a sétima fase (72
fase) do curso, com a comunidade. Serao executadas atividades de extensao.
Bibliografia Basica: [’

ARAUJO, U. F.; SASTRE, G. (Org.). Aprendizagem Baseada em Problemas no Ensino
Superior. S&o Paulo: Summus Editorial, 2009.00

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.[1(]
PRADO, D. Planejamento e controle de projetos. Belo Horizonte: IND tecnologia e
servicos, 2004.0

Bibliografia Complementar: [

BESSANT, J.; TIDD, J. Inovagdo e empreendedorismo. Porto Alegre: Bookman,
2009.010]

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 5.ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2015.010J

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

SHREVE, R. N.; BRINK JUNIOR, J. A. Industrias de processos quimicos. 4. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 1997.11[]

GOMES, F.; ARAYA, M.; CARIGNANO, C. Tomada de Decisbes em Cenarios

Complexos. Sao Paulo: Thomson Pioneira, 2003.00

Disciplina: Trabalho de Conclusao de Curso |
Ementa: Elaboragéo do projeto do Trabalho de Conclusao de Curso pautado nas normas
estabelecidas e aprovadas pelo Colegiado do Curso.

Bibliografia Basica:

887



78

ARAUJO, U. F.; SASTRE, G. (Org.). Aprendizagem Baseada em Problemas no Ensino
Superior. Sao Paulo:Summus Editorial, 2009.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

PRADO, D. Planejamento e controle de projetos. Belo Horizonte: IND tecnologia e
servigcos, 2004.

Bibliografia Complementar:

BESSANT, J.; TIDD, J. Inovacéo e empreendedorismo. Porto Alegre: Bookman, 2009.
DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdécios. 5.ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2015.

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

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

GOMES, F.; ARAYA, M.; CARIGNANO, C. Tomada de Decisbes em Cenarios

Complexos. Sao Paulo: Thomson Pioneira, 2003.

[192 Fasel [ [

Disciplina: Administragdo e Empreendedorismo( (]

Ementa: Administracdo e Empreendedorismo - Administragdo de organizagdes no
contexto da Engenharia. Principais areas funcionais das empresas (produgédo e
operacgoes, marketing, financas e gestdo de pessoas) e técnicas de gestao relacionadas.
Empreendedorismo e  Intraempreendedorismo. Perfi do  empreendedor.
Startups.[] Serao executadas atividades de extensao.

Bibliografia Basica: [

DRUCKER, P. F. Introdugdo a Administragdo. 3. ed. Sdo Paulo: Pioneira, 1998. 714
p.010

MAXIMIANO, A. A. Introdugao a Administracao, 22 edigao. Atlas, 2006.[1[]

OLIVEIRA, D. P. R. Introducdo a Administracdo: edicdo compacta. Sdo Paulo: Atlas,
2009.17

Bibliografia Complementar:[J

PARK, K. H.; ABUD, M. R.; DE BONIS, D. F. Introducao ao estudo da administracao.
Sao Paulo: Pioneira, 1997. xvii, 241p.0C

CHIAVENATO, I. Introdugéo a teoria geral da administragéo. 7. ed. rev. e atual. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2004. 634 p. ISBN 8535213481.(1(]

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 5.ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2015.11
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BESSANT, J.; TIDD, J. Inovagdo e empreendedorismo. — 3. ed. — Porto Alegre:
Bookman, 2019.000

KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administragdo de marketing.[114. ed. Sao Paulo: Pearson
Education do Brasil, 2012. 765 p. ISBN 9788581430003.(

Disciplina: Inovagao(

Ementa: Inovagao e suas tipologias. Estratégias e ferramentas para a inovagéo. Gestao
da inovacdo. Patentes e registros de marca. PD&l (Pesquisa, desenvolvimento e
inovacao) no contexto empresarial e da Engenharia. Paradigmas de inovagao: inovacgao
fechada e aberta.l’

Bibliografia Basica:

OCDE; EUROSTAT. Manual de Oslo: diretrizes para coleta e interpretacao de dados
sobre inovacao. 32 edigao. FINEP, 2005.01(]

BRUNO-FARIA, M. F. Criatividade e inovagdo nas organizagdes: desafios para a
competitividade. Sao Paulo: Atlas, 2013.00

OLIVEIRA, D. P. R. A empresa inovadora e direcionada para resultados. Sao Paulo:
Atlas, 2015.0

Bibliografia Complementar: [

DRUCKER, P. F. Inovacédo e espirito empreendedor (entrepreneurship): pratica e
principios. edicdo revista. Sao Paulo: Cengage Learning, 2017. 383 p. ISBN
9788522126682.

BARNEY, J. B.; HESTERLY, W. S. Administracado estratégica e vantagem competitiva.
Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.00J

BESSANT, J.; TIDD, J. Inovagao e empreendedorismo. Bookman, 2009.00
CHESBROUGH, H. Inovagao Aberta: como criar e lucrar com a tecnologia. Porto Alegre:
Bookman, 2012.011]

CHESBROUGH, H.; VANHAVERBEKE, W.; WEST, J. Novas fronteiras em inovacgao
aberta 1?2 edicdo. Sao Paulo: Blucher, 2018. 382 p.[][]

UDisciplina: Relagoes Humanas e suas diversidades(

Ementa: Conceito de Psicologia. Personalidade. Relacionamento intrapessoal,
habilidades sociais e as relagdes interpessoais. Relagcbes étnico-raciais. Direitos
Humanos e suas diversidades.[’

Bibliografia Basica: [

DEL PRETTE, A.; DEL PRETTE, Z. A. P. Psicologia das relagcbes interpessoais:
vivéncias para o trabalho em grupo. 8. ed. Petropolis: Vozes, 2010. 231 p. ISBN
8532625960.1117
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SPECTOR, P. E. Psicologia nas organizag¢des. 3.ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010. 640 p.
ISBN 850205483X.[1[]

WEIL, P.[1Relagbes humanas na familia e no trabalho.[154.ed. Petrépolis: Vozes, 2008.
245 p. ISBN 8532602527.1(]

Bibliografia Complementar: [

WEISINGER, H.lOInteligéncia emocional no trabalho:[lcomo aplicar os conceitos
revolucionarios da |.E. nas suas relagdes profissionais, reduzindo o stress, aumentando
sua satisfagao, eficiéncia e competividade.'Rio de Janeiro: Objetiva, 2001. 217 p. ISBN
9788573021813.111]

ZANELLI, J. C.; BORGES-ANDRADE, J. E.; BASTOS, A. V. B.IPsicologia,
organizagdes e ftrabalho no Brasil.[JPorto Alegre: Artmed, 2004. 520 p. ISBN
8536303646.(1

CHIAVENATO, |.0Gestao de pessoas:[Jo novo papel dos recursos humanos nas
organizagoes.[14. ed. Sdo Paulo: Manole, 2014. 494 ISBN 9788520437612.1 11
BRASIL. Ministério da Educacdo.lJPlano nacional de implementacdo das diretrizes
curriculares nacionais para a educacgao das relagdes étnico-raciais e para o ensino de
histdria e cultura Afro-Brasileira e Africana.Brasilia, DF: Ministério da Educacéo, 2013.
103 p.0I1]

SANTA CATARINA. Secretaria de Estado da Educacéo.Politica de educacgao paras a
relacbes étnico-raciais e para o ensino de histéria e cultura afro-brasileira e

africana.l/Floriandpolis: Secretaria da Educacao do Estado de Santa Catarina, 2018. 54

p.0l |

Disciplina: Tratamento de Residuos(’

Ementa: Classificacdo das industrias com relagdo aos rejeitos. Gerenciamento de
residuos e produgdo mais limpa. Métodos gerais de tratamento de aguas residuarias.
Processos quimicos, fisicos e biologicos. Tratamento de lodo. Aspectos legais de
tratamento e langamento de rejeitos.] Serdo executadas atividades de extensao.
Bibliografia Basica:

IMHOFF, K.; IMHOFF, K. R. Manual de tratamento de aguas residuarias. Sao Paulo:
Blucher, ¢1996.01(]

NUNES, J. A. Tratamento biolégico de aguas residuarias. 3.ed. Aracaju: J. Andrade,
2012.010017

SPERLING, M. V. Lagoas de estabilizagdo. 2. ed. Belo Horizonte: UFMG, 2002.( 11
Bibliografia Complementar:[

LEME, E. J. de A.. Manual pratico de tratamento de aguas residuarias - 22 ed. Sao
Carlos:EdUFSCar, 2014, 599 p. ISBN: 978-85-7600-347-2.
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KUNZ, A.; STEINMETZ, R. L. S.; AMARAL, A. C. Fundamentos da digestdo anaerébica,
purificacao do biogas, uso e tratamento do digestato. Concérdia: Embrapa Suinos e
Aves, 2019.0]

MANO, E. B.; PACHECO, E. B. A. V.; BONELLI, C. M. C. Meio ambiente, poluigéo e
reciclagem. 2. ed. Sao Paulo: E. Blucher, 2010.01(][]

RAMALHO, R. S. Introduction to wastewater treatment processes. 2 ed. New York:
Academic Press, 1983.(11]

SHAMMAS, N. K.; WANG, L.K,; FARIA, L. C. de Q. Abastecimento de agua e remocgao
de residuos. 3. ed. Rio de Janeiro. LTC, 2013, 751 p. [

Disciplina: Projetos Industriais

Ementa: Analise de mercado. Previsdo de demanda qualitativa e quantitativa. Definicdo
do produto. Selegao do processo industrial. Engenharia do projeto e legislagdes. Analise
de localizagdo. Selegdo dos materiais e equipamentos para o processo. Estudo do
arranjo fisico. Balanco material e energético. Estimativa do investimento. Estimativa do
custo. Analise econbmica. Sensibilidade e risco. Conclusdes e decisdes. Elaboracao e
apresentacdo de um ante-projeto de wuma industria.[1 Serdo executadas
atividades de extenséo.

Bibliografia Basica: [

MAXIMIANO, A. C. A. Administracdo de projetos: como transformar ideias em
resultados. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010 396 p. ISBN 9788522460960.

BAXTER, M. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos. 3. ed.
Sao Paulo: E. Blucher, 2011. 260 p. ISBN 9788521206149.(]

MOTTA, R. R.; CALOBA, G. M. Andlise de investimentos: tomada de decisdo em
projetos industriais. Sao Paulo: Atlas, c2001. 391 p. ISBN 8522430799.0

Bibliografia Complementar:[]

BARBOSA, C. Gerenciamento de custos em projetos. 3. ed. Rio de Janeiro: Ed. da FGV,
2009. 158 p. (Gerenciamento de projetos.). ISBN 9788522507665.[ (]
BORDEAUX-REGO, R. Viabilidade econémico-financeira de projetos. 3. ed. Rio de
Janeiro: Ed. da FGV, 2010. 161 p. (Gerenciamento de projetos). ISBN
9788522507788.17

CAGGY, R. C.; BENEVIDES, T. M. Strategic Canvas: conduza a estratégia do seu
negoécio por caminhos dindmicos e criativos de forma criativa. Rio de Janeiro: Alta
Books, 2018. xiv, 144 p. ISBN 9788550802671.(1["

BACK, N. Projeto integrado de produtos: planejamento, concepcdo e modelagem.
Barueri: Manole, 2008. 601 p. ISBN 9788520422083.
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PAHL, G. Projeto na Engenharia: fundamentos do desenvolvimento eficaz de produtos,
métodos e aplicagdes. 1. ed. Sao Paulo: E. Blucher, c2005. 412 p. ISBN
8521203632.111]

Disciplina: Trabalho de Conclusao de Curso Il

Ementa: Desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso com base no projeto
elaborado em Trabalho de Concluséo de Curso |.

Bibliografia Basica:

ARAUJO, U. F.; SASTRE, G. (Org.). Aprendizagem Baseada em Problemas no Ensino
Superior. Sao Paulo: Summus Editorial, 2009.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

PRADO, D. Planejamento e controle de projetos. Belo Horizonte: IND tecnologia e
servicos, 2004.

Bibliografia Complementar:

BESSANT, J.; TIDD, J. Inovacdo e empreendedorismo. Porto Alegre: Bookman, 2009.
DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 5.ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2015.

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

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

GOMES, F.; ARAYA, M.; CARIGNANO, C. Tomada de Decisbes em Cenarios
Complexos. Sdo Paulo: Thomson Pioneira, 2003

[

10° Fase

Disciplina: Estagio Curricular Supervisionado

Ementa: Desenvolver um conjunto de atividades de formacao programada e diretamente
orientado por membros do corpo docente da instituicdo formadora. O estagio visa
assegurar ao académico o contato direto com situacdes, contextos e com instituicbes
permitindo o aprimoramento das suas habilidades e conhecimentos.

Bibliografia: Este componente curricular ndo apresenta bibliografia especifica.

Ementa disciplinas optativas’
Disciplina: Tépicos especiais em Engenharias(’
Ementa: Estudos avangados em Engenharia.

Bibliografia basica: /[
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Artigos de periodicos e livros da area relacionados ao tema abordado pelo docente
ministrante. [’

Bibliografia Complementar: [

Artigos de periddicos e livros da area relacionados ao tema abordado pelo docente

ministrante.[

Disciplina: Educacao Fisicall

Ementa: Lazer ativo e socializagdo através da pratica do esporte para o estilo de vida
ativo. Conscientizacdo da importancia da manutengdo da pratica de um esporte,
treinamento técnico e tatico.

Bibliografia Basica

NAHAS, Markus Vinicius. Atividade fisica, saude e qualidade de vida: conceitos e
sugestdes para um estilo de vida ativo. 6. ed. rev. e atual. Londrina: Midiograf, 2013.
GUYTON, A. C. Fisiologia Humana. Ed. Guanabara, 1988.

CARVALHO, Tales de; SILVA, Jose Galdino Silveira da; GUEDES, Dartagnan Pinto.
Atividade fisica e saude: orientagcdes basicas sobre atividade fisica e saude para
profissionais das areas de educacéo e saude. Brasilia, DF: Ministério da Educacao e do
Desporto: Ed. MS, 1995.

Bibliografia Complementar:

FRANCO, Gisela Sartori. Psicologia no esporte e na atividade fisica: uma coletanea
sobre a pratica com qualidade. Sao Paulo: Manole, 2000

MARCO, A. de (Org.). Educacéo fisica: cultura e sociedade. Campinas: Papirus, 2006.
MEDINA, J. P. S. A educacao fisica cuida do corpo...e "mente": bases para a renovagao
e transformacgao da educacao fisica. 22. ed. Campinas, SP: Papirus, 2007.
GONCALVES, A. Conhecendo e discutindo saude coletiva e atividade fisica. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2004.

WEINECK, J. Atividade fisica e esporte para qué? Barueri: Manole, 2003, p. 254.

Disciplina: Lingua Brasileira de Sinais[

Ementa: Aspectos da lingua de Sinais e sua importancia: cultura e histéria. Identidade
surda. Introdugdo aos aspectos linguisticos na Lingua Brasileira de Sinais: fonologia,
morfologia, sintaxe. Nog¢des basicas de escrita de sinais. Processo de aquisigao da
Lingua de Sinais observando as diferengas e similaridades existentes entre esta e a
lingua portuguesa.

Bibliografia Basica:

QUADROS, R. M.; KARNOPP, L. B. Lingua de Sinais Brasileira: Estudos Linguisticos.
Porto Alegre: Artmed, 2004. v.1. 222 p.
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PLINSKI, R. R. K.; C. E. M. ALENCASTRO, M. I. Libras. Porto Alegre: SAGAH, 2018
HONORA, M.; FRIZANCO, M. L. E. Livro ilustrado de lingua brasileira de sinais:
desvendando a comunicagao usada pelas pessoas com surdez. Sao Paulo: Ciranda
Cultural, 2021. 352 p.

Bibliografia Complementar:

FELIPE, T.; MONTEIRO, M. LIBRAS em Contexto: Curso Basico: Livro do Professor. 4.
ed. Rio de Janeiro: LIBRAS, 2005.

FERNANDES, E. Surdez e Bilinguismo. Porto Alegre: Mediacao, 2005.

KOJIMA, C. K.; SEGALA, S. R. Revista Lingua de Sinais. A Imagem do Pensamento.
Sao Paulo: Editora Escala, 2001.

MOURA, M. C. O Surdo: caminhos para uma nova identidade. Rio de Janeiro. Editora
Revinter, 2000.

SKLIAR, Carlos. A surdez: um olhar sobre as diferengas. 3 ed. Porto Alegre:

Editora Mediagao, 2001. 192 p.

Disciplina: Quimica Analitica Instrumental(’

Ementa: Espectroscopia Molecular e Atémica (Absor¢cdo, Emissdo e Fluorescéncia:
Fundamentos e Aplicagdes), Potenciometria e Voltametria, Métodos de Separacéo,
Condutimetria.[’

Bibliografia Basica: [

HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de Analise Instrumental. 6°
Edig¢do, Bookman, Porto Alegre, 2009.0

SKOOG, D. A.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Principles of Instrumental Analysis. 60
Edition, Brooks/Cole Pub Co, US, 2006.1(]

HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 82 Ed. LTC, Rio de Janeiro, 2012.0J
Bibliografia Complementar:[]

SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Fundamentos de Quimica
Analitica. Tradugdo da 5° Edicdo Norte Americana, Cengage Learning, Sao Paulo,
2006.1]

KRUG, F. J. Métodos de preparo de amostras. Fundamentos sobre preparo de amostras
organicas e inorgénicas para analise elmentar. 1ed revisada. Piracicaba. Editado por
Francisco José Krug, 2010.11

HAGE, D. S.; CARR, J. D. Quimica Analitica e Analise Quantitativa. Pearson, Sdo Paulo,
2013.1]

COLLINS, C. H.; BRAGA, G. L.; BONATO, P. S. Fundamentos da Cromatografia.
Campinas: Ed. da UNICAMP, 2006. 453 p.[!
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CIENFUEGQOS, F.; VAITSMAN, D. S. Analise Instrumental. Rio de Janeiro: Interciéncia,
2000. 606 p.[

Disciplina: Utilidades em Processos Industriais( (]

Ementa: Tubulagdes industriais para utilidades quentes e frias. Acessérios, valvulas,
juntas de expanséao e purgadores de vapor. Geradores de vapor. A qualidade do vapor:
tratamento da agua. Calculos de producao de vapor. Linhas de distribuicdo de vapor e
retorno de condensado. Dimensionamento de linhas de vapor e condensado. Geragao
de ar comprimido. Dimensionamento de linhas de ar comprimido. Fluidos de
refrigeracao.l]

Bibliografia Basica:

TELLES, P. C. S. Tubulagdes industriais: calculo. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999.[]
TELLES, P. C. S. Tubulagdes industriais: materiais, projeto, montagem. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, c2002.01[

STULTZ, S.C. Steam: Its Generation and Use. Charlotte: Babcock & Wilcox Company,
2005.

Bibliografia Complementar: [

ARAUJO, E. C. Curso técnico de tubulacdes industriais. Curitiba: Hemus, c2002.0
BOTELHO, M. H. C.; BIFANO, H. M. Operacao de caldeiras: gerenciamento: controle e
manutencéo. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2015.

MERRITT, C. Process Steam Systems:A Practical Guide for Operators, Maintainers, and
Designers. 1a ed., Editora Wiley-Blackwell.[][]

PROGRAMA NACIONAL DE CONSERVACAO DE ENERGIA ELETRICA (BRASIL).
Eficiéncia energética em sistemas de ar comprimido. Rio de Janeiro:
Eletrobras/PROCEL, 2005 S.[]

STOECKER, W. F.; SAIZ JABARDO, J. M. Refrigeragao industrial. 3. edicdo. 1 online

resource.

Disciplina: Instrumentagao de processos[]

Ementa: Diagrama de instrumentagao. Instrumentacéo industrial: medidas de presséo,
temperatura, vazao, nivel e densidade. Transmissores pneumaticos e eletrénicos.
Atuadores industriais. Controladores logicos programaveis. Sistemas supervisorios.[
Bibliografia Basica: [

BEGA, E. A. Instrumentacdo industrial. 3. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2011. xxv,
668 p. ISBN 9788571932456.111]

BALBINOT, A.; BRUSAMARELLO, V. J. Instrumentacao e fundamentos de medidas. 3.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2019. 2 v. ISBN 9788521635833.[1(]
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FRANCHI, C. M. Instrumentacao de processos industriais: principios e aplicagdes. Sao
Paulo: Erica, 2015. 335 p. ISBN 9788536512174.[

Bibliografia Complementar: [

NORTHROP, R. B. Introduction to instrumentation and measurements. 3. ed. Boca
Raton, FI: CRC Press/Taylor & Francis Group, c¢2014. xvii, 921 p. ISBN
9781138071902.(

THOMAZINI, D.; ALBUQUERQUE, P. U. B. Sensores industriais: fundamentos e
aplicacdes. 7. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Erica, 2011. 224 p. ISBN 9788536500713.
OLOMAN, S. Sensores e sistemas de controle na industria. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC,
2012. ISBN 9788521620709 (eletrénico). Disponivel em:
&lt;http://site.ebrary.com/lib/bibliotecaudesc/Doc?id=11040375&gt;.

BOLTON, W. Instrumentacdo & controle. Curitiba: Hemus, 2002. 197 p. ISBN
852890119X.1

BELA G. Liptak (Ed.), "Instrument Engineers' Handbook: Process Control", 3rd
Edition, Published by Chilton Book Co, (1995)
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9.1 Quadro de equivaléncia
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No Quadro de equivaléncia, o texto entre parenteses “(EA Resolugcao 01/2009 CONSUNI e EQ Resolugcao 04/2015 CONSUNI)” inserido

apo6s o nome da disciplina indica que sao comuns para os dois cursos oferecidos em Pinhalzinho-SC (Engenharia de Alimentos e Engenharia

Quimica).

Quadro 9 — Apresentacao das disciplinas equivalentes entre matriz curricular vigente e proposta

Matriz curricular vigente

Matriz curricular proposta

Alimentos

Disciplina Fase Créditos | Disciplina Fase Créditos
Célculo Diferencial e Integral A
(EA Resolugao 01/2009] ,, . a
CONSUNI e EQ Resolucdo| 2 Calculo A 1 72
04/2015 CONSUNI)
Matematica Basica 128 36
Comunicagcao e Expressdo (EA
Resolugdo 01/2009 CONSUNI e qa 36
EQ Resolugao 04/2015
CONSUNI)
Geometria Analitica (EA
Resolugdo 01/2009 CONSUNI ef ,, , - a
EQ Resolucio 04/2015 1 54 Geometria Analitica 1 54
CONSUNI)
Introdugao & Engenharia  de 1@ 36 Introdugéo a Engenharia 1@ 36
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Introducdo ao Processamento de
Dados (EA Resolugdo 01/2009
CONSUNI e EQ Resolugéao
04/2015 CONSUNI)

Metodologia Cientifica (EA
Resolucao 01/2009 CONSUNI e
EQ Resolugao 04/2015
CONSUNI)

1a

1a

54

36

Informatica e Algoritmos 1@

1a

36

36

Quimica Geral e Inorganica (EA
Resolugdo 01/2009 CONSUNI e
EQ Resolugéo 04/2015
CONSUNI)

1a

72

Quimica geral e Inorgéanica 1@

72

Algebra Linear (EA Resolugéo
01/2009 CONSUNI e EQ
Resolugdo 04/2015 CONSUNI)

23

72

Algebra Linear 22

72

Calculo Diferencial e Integral B
(EA Resolugao 01/2009
CONSUNI e EQ Resolucao
04/2015 CONSUNI)

28

72

Calculo B 28

72

Biologia Celular

23

36

Expressao Grafica (EA Resolugao
01/2009 CONSUNI e EQ
Resolugdo 04/2015 CONSUNI)

26

54

Expressao Grafica 28

36

88

898



Fisica Geral e Experimental A (EA
Resolucao 01/2009 CONSUNI e

EQ Resolucio 04/2015 2@ 72 Fisica Geral e Experimental A |22 72
CONSUNI)

Introducdo a Administracdo (a 0a 36

distancia)

Quimica  Organica A (EA

Egso'“‘?a;eglﬁggg CON&L;Q‘O'@ 9 54 Quimica Organica A 2 72
CONSUNI)

Calculo Diferencial e Integral C

(EA Resolugao 01/2009 ] ,, . a

CONSUNI e EQ Resolugdo|> 2 Caleulo © 3 2
04/2015 CONSUNI)

Estatistica (EA Resolugao

01/2009 CONSUNI e EQ|3® 54 Estatistica 52 72
Resolugdo 04/2015 CONSUNI)

Fisica Geral e Experimental B (EA

Resolugao 01/2009 CONSUNI e 32 54 Fisica Geral e Experimental B | 32 54

EQ Resolugao 04/2015
CONSUNI)

89
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Fisico-Quimica A (EA Resolucao

01/2009 CONSUNI e EQ|3® 54 Fisico-Quimica 32 72
Resolugédo 04/2015 CONSUNI)
Introdugdo a Programacao (EA
Resolugdo 01/2009 CONSUNI e| 5, ~ a
EQ Resolugao 04/2015 3 36 Programagao 2 36
CONSUNI)
Matérias-Primas  Agropecuarias
(EA Resolugao 01/2009 3a 54 Matérias-primas 5a 72
CONSUNI e EQ Resolucao Agropecuarias
04/2015 CONSUNI)
Quimica Analitica Qualitativa (EA
Egso'“‘?ageglﬁggg CON&%\‘O'é 38 72 Quimica Analitica 42 72
CONSUNI)
Quimica  Organica B (EA
Egso'“@agegyﬁggg CON&%\‘OH; 38 54 Quimica Organica B 38 72
CONSUNI)

Ciéncia dos Materiais 32 36
Bioquimica (EA Resolugao
01/2009 CONSUNI e EQ|4° 54 Bioquimica -EaD 42 72

Resolugédo 04/2015 CONSUNI)

90
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Célculo Diferencial e Integral D
(EA Resolucao 01/2009
CONSUNI e EQ Resolugéao
04/2015 CONSUNI)

42

54

Calculo D

42

72

Calculo Numérico (EA Resolugao
01/2009 CONSUNI e EQ
Resolugao 04/2015 CONSUNI)

4a

54

Calculo Numérico

58

72

Fisica Geral e Experimental C (EA
Resolugdo 01/2009 CONSUNI e
EQ Resolugéo 04/2015
CONSUNI)

4a

54

Fisica Geral e Experimental C

4a

54

Fisico-Quimica B (EA Resolucao
0120 09 CONSUNI e EQ
Resolugao 04/2015 CONSUNI)

42

54

Fisico-Quimica

3a

72

Mecéanica dos Sdlidos A (EA
Resolucdo 01/2009 CONSUNI e
EQ Resolucéo 04/2015
CONSUNI)

42

36

Mecanica dos Sdlidos A

38

72

Microbiologia Geral (EA
Resolugdo 01/2009 CONSUNI e
EQ Resolugéo 04/2015
CONSUNI)

4a

72

Microbiologia Geral

23

72

91
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Quimica Analitica Quantitativa (EA
Resolugdo 01/2009 CONSUNI e
EQ Resolucéao 04/2015
CONSUNI)

48

72

Quimica analitica

48

72

Andlise Sensorial de Alimentos
(EA Resolugao 01/2009
CONSUNI e EQ Resolucao
04/2015 CONSUNI)

58

72

Analise Sensorial

78

72

Bioquimica de Alimentos

5a

72

Ciéncias Ambientais (EA
Resolucao 01/2009 CONSUNI e
EQ Resolucao 04/2015
CONSUNI)

5a

36

Gestao Ambiental

7a

72

Eletrotécnica (EA  Resolugao
01/2009 CONSUNI)

5a

36

Eletricidade Aplicada

6a

36

Introdugdo aos Calculos dos
Processos Tecnoldgicos de
Alimentos (EA Resolugéo 01/2009
CONSUNI e EQ Resolucao
04/2015 CONSUNI)

53

72

Introdugdo aos Calculos do
Processos

42

72

Mecanica dos Solidos B (EA
Resolucao 01/2009 CONSUNI e
EQ Resolugéo 04/2015
CONSUNI)

58

36

Mecanica dos Sélidos B

4a

72

92
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Microbiologia de Alimentos (EA
Resolugdo 01/2009 CONSUNI e
EQ Resolugao 04/2015
CONSUNI)

5a

72

Microbiologia de Alimentos

42

72

Nutricao (EA Resolugao 01/2009
CONSUNI)

58

54

Optativa

58

108

Optativa

53

36

Higiene e Legislacédo de Alimentos
(EA Resolugao 01/2009
CONSUNI)

68

36

Seguranca dos Alimentos

58

72

Embalagens para a Industria de
Alimentos (EA Resolugéo 01/2009
CONSUNI)

6a

54

Engenharia  Bioquimica  (EA
Resolucdo 01/2009 CONSUNI e
EQ Resolugao 04/2015
CONSUNI)

63

72

Engenharia Bioquimica

68

72

Engenharia Econdmica (EA
Resolugcdo 01/2009 CONSUNI e
EQ Resolucéao 04/2015
CONSUNI)

68

36

Engenharia Econbémica

88

36

93
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Fendmenos de Transporte A (EA
Resolugdo 01/2009 CONSUNI e
EQ Resolugao 04/2015
CONSUNI)

6a

72

Fenébmenos de Transporte A

53

72

Quimica de Alimentos (EA
Resolucdo 01/2009 CONSUNI e
EQ Resolugao 04/2015
CONSUNI)

Termodinamica A (EA Resolugao
01/2009 CONSUNI e EQ
Resolugao 04/2015 CONSUNI)

63

6a

72

54

Quimica e Bioquimica de
Alimentos

Termodinamica A

5a

53

72

72

Tratamento de Residuos (EA
Resolucdo 01/2009 CONSUNI e
EQ Resolugao 04/2015
CONSUNI)

63

72

Tratamento de Residuos

93

72

Optativa

68

72

Projetos Integradores |

6a

36

Aditivos e Coadjuvantes na
Industria de Alimentos (EA
Resolugao 01/2009 CONSUNI)

7a

36

Aditivos e Coadjuvantes

7a

72

Andlise de Alimentos (EA
Resolugdo 01/2009 CONSUNI e
EQ Resolugao 04/2015
CONSUNI)

7a

72

Analise de Alimentos

6a

72

94

904



Fendmenos de Transporte B (EA
Resolugcdo 01/2009 CONSUNI e

EQ Resolucao 04/2015 72 72 Fendmenos de Transporte B |62 72
CONSUNI)
Operagbes Unitarias na Industria
gﬁ/zgl(l)gem%soﬁs&\ﬁ Re:du?g 72 72 Operagdes Unitarias A 62 72
Resolugéo 04/2015 CONSUNI)
Processos Tecnhologicos A (EA 7a 79 Tecnologia de cames, | -, 79
Resolugao 01/2009 CONSUNI) pescados, ovos e mel
Tecnologia de Produtos 7a 36
Acucarados
Termodinamica B (EA Resolugao
01/2009 CONSUNI e EQ|7° 54 Termodinamica B 62 72
Resolugdo 04/2015 CONSUNI)
Optativas 72 144
Andlise e Simulagdo de 7a 79
Processos
Gestao da Qualidade na Industria
de Alimentos (EA Resolugao 82 72 Gestéo da Qualidade 8?2 72

01/2009 CONSUNI)

95

905



Fendmenos de Transporte C (EA
Resolucdo 01/2009 CONSUNI e

EQ Resolugao 04/2015 82 72 Fendmenos de Transporte C |72 72
CONSUNI)
Operacgbes Unitarias na Industria
gﬁlzggrge”tcgoﬁsﬂz@ Re:"'“?g 8@ 72 Operagdes Unitarias B 72 72
Resolugao 04/2015 CONSUNI)
Processos Tecnologicos B (EA ga 79 Tecnologia de Leites e ga 79
Resolugédo 01/2009 CONSUNI) Derivados
Processos Tecnoldgicos C (EA ga 79 Tecnologia de 6leos, 7a 79
Resolugédo 01/2009 CONSUNI) gorduras, cereais e derivados
Relacoes Humanas (EA
Resolugdo 01/2009 CONSUNI e ga 36 Relagbes Humanas e suas 98 36
EQ Resolugao 04/2015 diversidades
CONSUNI)
Projetos Industriais (EA
Egsoluga%e(;lllﬁggg CON&%‘A@ ga 72 Projetos Industriais 9° 72
CONSUNI)
Optativa 8@ 72

Projetos Integradores I 82 36
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Controle de Processo (EA
Resolugcdo 01/2009 CONSUNI e

a a
EQ Resolucio 04/2015 9 72 Controle de Processos 8 72
CONSUNI)
Desenvolvimento  de Novos | 54
9 72
Produtos
Desidratacédo de Alimentos 9@ 36
Laboratério de Operacbdes
Unitarias (EA Resolugao 01/2009 [ 92 72 Laboratério de Engenharias A | 82 72
CONSUNI)
Operacgbes Unitarias na industria
de alimentos C (EA Resolugao| ~ a
01/2009 CONSUNI e EQ 9 72 Operacgodes Unitarias C 8 72
Resolugédo 04/2015 CONSUNI)
- Tecnologia de Frutas
Processos Tecnologicos D (EA|,a . , ' oa
Resolucao 01/2009 CONSUNI 9 72 Hort.allgas e derivados €8 72
Bebidas
Trabalho de Conclusao de Curso ~
(EA Resolugao 01/2009 | ., Trabalho de Conclusdo de o 18+54
~ |9 72 Curso | e Trabalho de|8%e9 _
CONSUNI e EQ Resolugéao Conclus3o de Curso I =72
04/2015 CONSUNI)
Optativa 9 72 Optativa 92 36
Administracao el oa
, 9 54
Empreendedorismo
Inovagéao 92 36
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Estagio Curricular Supervisionado
(EA Resolugao 01/2009] , A4 Estagio Curricular| , A4
CONSUNI e EQ Resolugao 10 360 Supervisionado 10 360
04/2015 CONSUNI)

OPTATIVAS
Admlqlstragao Mercadologlca e Optativa |36 ) ) )
Planejameno empresarial
Ciéncia e Tecnologia de Polimeros | Optativa |36 - - -
Controle estatistico de processos | Optativa |36 - - -
Desenho assistido POr| optativa |36 ) ) )
computador
Genética e Biologia molecular Optativa |36 - - -
Geréncia de Micro e Pequenas Optativa |36 ) i i
empresas
Gestao ('a.empreendedorlsmo no Optativa |36 ) i i
agronegocio
Inglés Instrumental Optativa |36 - - -
Metodologia da Pesquisa Optativa |36 - - -
Microscopia de alimentos Optativa |36 _ _ _
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Planejamento experimental Optativa |36
Processos ava}ngados para Optativa |72
tratamento de residuos

Processo de separacdo por Optativa |36
membranas

Producao de alimentos organicos | Optativa |36
Servigos de alimentagao Optativa |36
Técnica de programacéao Optativa |36
Tecnologia de produtos Optativa |36
agucarados

Tecnologia supercritica Optativa |36
qulcos avancgados em analise de Optativa |72
alimentos

Topicos avangados em destilagao | Optativa |36
Toplco§ . ayangados em Optativa |72
matematica aplicada

Topicos avancgados em Optativa |72

microbiologia
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Toépicos avangados em processos

enzimaticos e fermentativos Optativa |72 ) i i
Topicos avangados em simulagao Optativa |72 ) ) )
e controle de processos

Topicos avangados em tecnologia .

de bebidas Optativa |72 - - -
Topicos avanga_dos em tecnologia Optativa |72 ) ) )
de carnes e derivados

Topicos gvangaQOs em tecnologia Optativa |72 ) i i
de cereais e derivados

Topicos avangados em tecnologia :

de frutas e hortaligas Optativa |72 ) i i
Topicos ava_ngados_em tecr)ologla Optativa |72 ) ) )
em tecnologia de leite e derivados

Topllcos avancados em tecnologia Optativa |72 ) ) )
de dleos e gorduras

Topicos Especiais em Engenharia Topicos Especiais em

de Alimentos ((EA Resolugéo|Optativa |72 Engenharias (Engenharia [ Optativa 72
01/2009 CONSUNI) Quimica)
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Toxicologia de Alimentos Optativa |36 - - -
Educagdo Fisica | Educagao
Fisica Curricular: Esporte Educacgao Fisica (Engenharia
Universitario | (EA Resoluco|Optativa |36 Quimiga) 9 Optativa |36
01/2009 CONSUNI e EQ
Resolugao 04/2015 CONSUNI)
Educacéo Fisica ll Optativa |36 - - -
Libras (EA Resolugdo 01/2009 Lingua Brasileira de Sinais
CONSUNI e EQ Resolugéo|Optativa |36 (Engenharia Quimica) 36
04/2015 CONSUNI) 9
Quimica Analitica
- - - Instrumental (Engenharia | Optativa 72
Quimica)
Utiidades em  Processos
Industriais (Engenharia :
) i ) Quimica) EQ Resolugdo Optativa |72
04/2015 CONSUNI)
Instrumentacdo de processos
) i ) (Engenharia Quimica) EQ :
Resolugo 04/2015| Optativa |36
CONSUNI)
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10. ESTRUTURA CURRICULAR - APLICAGAO DAS LEGISLAGOES

A disciplina de Relagbes Humanas e suas diversidades contempla as diretrizes
de Educagado das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-
brasileira, Africana e Indigena, nos termos da Lei N° 9.394/96, com a redacao dada
pelas Leis N° 10.639/2003 e N° 11.645/2008, e da Resolugdo CNE/CP N° 1/2004,
fundamentada no Parecer CNE/CP N° 3/2004; Educacdo em Direitos Humanos,
(conforme disposto no Parecer CNE/CP N° 8, de 06/03/2012, que originou a Resolugao
CNE/CP N° 1, de 30/05/2012) e Protegao dos Direitos da Pessoa com Transtorno do
Espectro Autista, conforme disposto na Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 2012).

A disciplina de Gestao Ambiental contempla as Politicas de Educacdo Ambiental
(Lei n° 9.795, de 27 de abril de 1999 e Decreto N° 4.281 de 25 de junho de 2002). A
disciplina de Lingua Brasileira de Sinais contempla o decreto N° 5.626, de 22 de
dezembro de 2005.

O Curso de Graduagao em Engenharia de Alimentos da UDESC atende a diretriz
Protecdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista, conforme
disposto na Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 2012) e contemplada pelo atendimento
do NAE (Nucleo de Acessibilidade Educacional) da UDESC cujo objetivo é atender as
atuais legislacdes visando a promoc¢ao da acessibilidade atitudinal e metodoldgica. E
pelos servicos disponibilizados pela Secretaria de Assuntos Estudantis, Acoes
Afirmativas e Diversidades da UDESC.

Em consonéncia com a Lei Federal n°® 10.436/05 a disciplina de Lingua Brasileira
de Sinais (LIBRAS) ¢é ofertada pelo curso de Engenharia, podendo ser cursada pelos
académicos em qualquer fase. A disciplina de Libras esta inserida na matriz curricular
do curso, como disciplina optativa, com carga horaria de 36 horas, conforme preconiza
o Decreto n°® 5.626/2005.

O Curso de Graduagao de Engenharia esta estruturado de forma a atender as
condicbes de acessibilidade para pessoas com deficiéncia ou mobilidade reduzida,
conforme CF/88 (art. 205, 206 e 208), NBR 9.050/2004, ABNT, Lei n° 10.098/2000,
Decretos n° 5.296/2004, n° 6.949/2009, n° 7.611/2011 e Portaria n°® 3.284/2003.

10.1 Proposta de transi¢ao curricular

A transicao curricular é o periodo de adequacao da reestruturacédo do curriculo
do curso, ou seja, a passagem de um curriculo em extingdo para um novo curriculo de
um mesmo curso de graduagao.

De acordo com a Resolucéo 032/2014 do CONSEPE, a transi¢ao curricular pode
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existir em duas situagdes: 1) permanéncia do académico no curriculo em extingao; ou,
2) migracao do académico para o novo curriculo.

A migracdo é a mudanga do académico do curriculo em extingdo para novo
curriculo, a qual podera ser de duas formas: |. opcional: por meio do preenchimento de
Termo de Opcgao pelo académico, conforme a Resolugdo 032/2014 do CONSEPE, em
que devera expressar sua intengdo em migrar para o novo curriculo, o qual deve ser
encaminhado a Secretaria de Ensino de Graduagdo; Il. Obrigatéria: a) quando nao
houver mais a oferta de disciplina no curriculo em extingdo e nao exista disciplina
equivalente na nova matriz curricular; b) apés trancamento de matricula, por retorno do
académico ao curso sem ter cursado disciplinas extintas; ¢) quando o académico nao
tiver concluido a primeira fase do seu curriculo no semestre de implantagdo do novo
curriculo; d) estiver explicitamente definida no processo de reforma curricular do novo
PPC.

A forma de migragéo obrigatéria sera conduzida pela Chefia de Departamento
por meio de Portaria de transigao curricular, na qual deve constar os aspectos do
processo de reestruturacdo, tais como, prazo para extincdo do curriculo antigo e
oferecimento de disciplinas (previsto para quatro semestres apos a implantagéo do novo
curriculo); data de implantagdo do novo curriculo (previsto para o primeiro semestre
subsequente a aprovacao pelo CONSUNI com a respectiva publicagao da resolugao da
alteragdo curricular); prazo para solicitacédo de migragao (previsto para dois semestres
apos a implantagao do novo curriculo); forma de migragao do curriculo em extingdo para
0 novo curriculo (opcional ou obrigatdria); tabela de equivaléncia de disciplinas, quando
for o caso. Os académicos que nao optarem pela migragao e que nao se encontrarem
na situagao de migracao obrigatéria deverao concluir sua trajetdria curricular dentro do
prazo estabelecido na proposta de transigcdo curricular, respeitado o prazo para
conclusao do curso estabelecido no PPC.

Os académicos matriculados até a 5% fase na matriz curricular atual (vigente),
serdao orientados a migrar para a matriz curricular proposta, pois as disciplinas sao, na
sua maioria, equivalentes. No entanto, a migragdo para a nova matriz curricular é
opcional. As disciplinas da matriz vigente, ndo contempladas na nova matriz curricular
proposta, serdo ofertadas de forma regular quando tiver um ndmero minimo de dez
estudante e em formato de estudo dirigido para turmas com numero inferior de
académicos que ndo optarem por migragao para o novo curriculo.

A nova matriz curricular do curso entrara em vigor a partir do primeiro vestibular
de verdo apos a aprovagao, considerando que o vestibular de inverno € para Engenharia
Quimica. Ainda cabe ressaltar que nos quatro primeiros semestres os cursos sao

equivalentes. Assim, segue o plano de implementac¢ao gradativa do curriculo proposto.
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Quadro 10 — Proposta de transigédo da nova matriz curricular

2024-1 | 2024-2 | 2025-1 | 2025-2 | 2026-1 | 2026-2 |2027-1 |2027-2 | 2028-1 | 2028-2
12 fase | 12 fase |12 fase |12 fase |1%fase |12fase |12fase |12fase |12fase |12 fase
2% fase |22 fase |22fase |2%fase |2%fase |2%fase |2%fase |2%fase |22fase
3% fase |3%fase |3%fase |3%fase |3%fase |3%fase |3%fase |32fase
42 fase |4°%fase |4°%fase |4%fase |42fase |4°fase |4°fase
5% fase |5%fase |5%fase |5%fase |5%fase |5°2fase
6% fase |6°fase |6°fase |6%fase |62 fase
72 fase |7%fase |72fase |7°fase
8% fase |82fase |82fase
92 fase |92 fase
10? fase

11. ESTRUTURA CURRICULAR - DESCRIGAO DOS ENFOQUES PARA O
PROCESSO DE ENSINO APRENDIZAGEM

11.1 Tecnologias digitais de informac¢ao e de comunicacao (aplicadas no processo
de ensino aprendizagem) voltadas a educagao

Diversas disciplinas se utilizardo de ambientes virtuais de aprendizagem criados
no Moodle ou Via Teams para realizacido de atividades a distancia, que se apoiam em
diferentes recursos das Tecnologias de Informagédo e comunicacado — TICs no processo
ensino/aprendizagem. Esta realidade virtual passou a exigir reflexdes e adequagdes dos
processos de ensino e aprendizagem nas instituicdes de ensino em geral, em relagéao
as novas tecnologias que ampliam e modificam a prépria realidade de viver em
sociedade, pois constituem em si mesmas uma realidade estética, semidtica, cognitiva,
que tem como caracteristica principal a linguagem hibrida e se apresentam, atualmente,
de forma multimidiatica combinada com diferentes formatos, como celular, livro
eletrénico, TV digital; internet, computador; tablets, videos; animagdes, simulagoes;
softwares educacionais; jogos e games on-line; filmes e objetos de aprendizagem
hipermidia.

No ambito do Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos sao utilizadas
TICs que visam facilitar o processo ensino/aprendizagem, com vistas a complementar
as atividades didatico-pedagdgicas e fomentar a discussao e participagao do estudante
em torno de tematica especifica, como palestras ou especialistas na area, que de forma
presencial inviabilizaria.

Os académicos do curso de Engenharia de Alimentos tém acesso a

computadores no laboratério de informatica (30 unidades) e na biblioteca (2 unidades).
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Além disso, o departamento e a biblioteca disponibilizam de 5 unidades e 2 unidades,
respectivamente, de computadores para empréstimo. Diferentes disciplinas do curso de
Engenharia de Alimentos utilizam o laboratério de informatica para aulas praticas, onde
os conteudos sao trabalhados de maneira sistematica que priorizam o desenvolvimento
dos académicos. Bases de dados de pesquisas, como o portal de periddicos da CAPES,
sdo utilizadas como fonte de pesquisa para complementar o conhecimento com
informacdes atualizadas e também para suportar a elaboracdo de seminarios que tem
enfoque na formacgao técnica e cientifica, bem como na promogao de habilidades de
comunicagao dos académicos.

A UDESC passou a oferecer o Office 365 Educacional de forma gratuita a
comunidade académica. O Office 365 disponibiliza softwares da Microsoft ja conhecidos,
como o Outlook (e-mail), Word, Excel, PowerPoint, entre outros. A diferenga € que o
acesso ocorre pelo navegador da internet, com armazenamento de arquivos e contetdo
na nuvem, ou seja, ndo é preciso instalar os programas no seu computador, pois o
acesso é realizado via internet, o que tem sido bastante utilizado, tanto por estudantes
como por professores (efetivos e colaboradores). Nas dependéncias do Departamento
de Engenharia de Alimentos e Engenharia Quimica ha uma sala de videoconferéncia e
um auditério, que podem ser utilizados mediante agendamento. Além disso, a UDESC
adquiriu cAmeras e microfones com o Programa Equipa Sala de Aula, o que também
tem auxiliado no uso das TICs.

Os docentes e discentes tém acesso a plataforma Moodle (Modular Object
Oriented Dynamic Learning Environment), ambiente virtual de aprendizagem, com
atividades sincronas e assincronas, como webconferéncia, webaula, chat, entre outros.

A UDESC possui o Sistema de Gestao Académica (SIGA), adquirido pela
instituicdo e coordenado pela PROEN. Este sistema dinamiza e automatiza a realizagcéo
dos registros e acompanhamento académico de graduacao e pés-graduacao, desde a

matricula até a conclusao do curso, nos diferentes departamentos da IES.
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12. ESTRUTURA CURRICULAR - ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

A Universidade do Estado de Santa Catarina considera que o estagio curricular
€ um processo interdisciplinar e avaliativo, articulador da indissociabilidade teoria/pratica

Curricular Supervisionado segue as diretrizes constantes na Lei Federal n® 11.788, de

2008, nas Resolugdes institucionais de ambito geral da UDESC, dentre elas a
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Resolugdo no 066/2014 do CONSUNI que dispbe sobre o Estagio Curricular e a
Resolugédo no 067/2014 do CONSUNI que dispde sobe o estagio curricular no exterior.

O Estagio Curricular Supervisionado do Curso de Engenharia de Alimentos
compreende o 10° semestre do curso, periodo este em que o estudante recebera as
orientagbes para montagem do plano de estagio, supervisdo no seu cumprimento e
elaboracgéao de relatorio. O objetivo € complementar a formacgao profissional do estudante
através de insercdo em ambiente real de trabalho, onde possa integrar e trocar
conhecimentos e informagdes relativas a sua profissdo e o setor produtivo da
comunidade, possibilitando que este adquira experiéncia necessaria para o
desempenho de sua atividade profissional futura.

O Estagio Curricular Supervisionado do Curso de Engenharia de Alimentos é
obrigatério e deve abranger 360 horas aula ou 300 horas relégio de acordo com a
resolugdo n° 001/2021- CONCEO e suas atualizagbes. A resolugdo n° 001/2021-
CONCEO estabelece as Normas para a disciplina de Estagio Curricular Supervisionado
(Obrigatorio) dos Cursos de Engenharia de Alimentos e Engenharia Quimica e esta
disponivel no seguinte endereco eletrénico:
https://www.udesc.br/arquivos/ceo/id_cpmenu/141/001 2021 RESOLU O DE EST
GIOS_ENGENHARIA DE_ALIMENTOS E_ENGENHARIA_ QU MICA_ 162913317770

34 141.pdf.
O docente orientador podera alocar carga horaria para esta atividade de acordo

com a Resolucédo N° 029/2009 do CONSUNI, que estabelece normas para a ocupagao
docente na UDESC.

13. ESTRUTURA CURRICULAR - TRABALHO DE CONCLUSAO DE
CURSO/OUTROS

O Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) é uma atividade curricular obrigatdria,
componente do PPC que deve seguir o Manual de Normas para trabalhos académicos
da UDESC. E um trabalho elaborado individualmente, de carater tedrico e /ou pratico,
envolvendo os conhecimentos adquiridos nas diversas disciplinas do curso, com o
objetivo de capacitar o estudante a planejar, executar e implementar um projeto,
utilizando todos os conhecimentos prévios adquiridos durante o curso. Para graduar-se
no curso de Bacharel em Engenharia de Alimentos, o estudante devera,
obrigatoriamente, desenvolver um Trabalho de Conclusao de Curso (TCC), sob a
orientacao e supervisao de um professor orientador efetivo.

As modalidades do TCC podem ser de cunho teérico e/ou experimental, para

isso o trabalho devera ter revisao bibliografica do tema escolhido, bem como a obtencao
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de dados, quando aplicavel, com posterior analise destes, discussao e conclusbes
alcancadas.

O docente orientador podera alocar até uma hora semanal por académico
durante, no maximo, o numero de dois semestres letivos previstos para esta atividade,
em conformidade com o PPC e a Resolugao N° 029/2009 do CONSUNI, que estabelece
normas para a ocupacao docente na UDESC.

A organizacao das disciplinas de Trabalho de Conclusdo de Curso | e Il sdo
realizadas por um docente, o qual alocara carga horaria administrativa conforme portaria
emitida pela Direcdo Geral do Centro.

O TCC esta dividido em duas disciplinas, Trabalho de Conclusao de Curso |, na
82 fase (1 crédito), e tem como pré-requisito todas as disciplinas até a 72 fase, e Trabalho
de Conclusao de Curso Il, na 92 fase (3 créditos), e tem como pré-requisito Trabalho de
Conclusao de Curso | (TCC ), totalizando a carga horaria total (TCC | + TCC Il) de 72
horas. A Resolugao n° 005/2020 — CONCEO estabelece normas e procedimentos para
a realizagdo do Trabalho de Conclusdo de Curso dos cursos de Engenharia de
Alimentos e Engenharia Quimica e esta disponivel no seguinte endereco eletrdnico:
https://www.udesc.br/arquivos/ceo/id_cpmenu/241/RESOLU O 005 2020 TCC_160
15814818028 _241.pdf.

14. ESTRUTURA CURRICULAR - ATIVIDADES COMPLEMENTARES

A Matriz Curricular do Curso de Engenharia de Alimentos prevé a realizagéo de
atividades complementares, que deverao ser realizadas ao longo do Curso. O principal
objetivo da implementacdo destas atividades é estimular a autonomia intelectual e
profissional do estudante. O total da carga horaria atribuida as Atividades
Complementares para o Curso de Graduag¢ao Engenharia de Alimentos contemplara 2%
do total da carga horaria minima do curso, de acordo com a Resolugao N° 001/2022 da
CEG (http://secon.udesc.br/consuni/camaras/ceg/resol/2022/001-2022-ceg.pdf).

Essa regulamenta as atividades complementares nos cursos de graduagéo da
UDESC.

Serdao consideradas como Atividades Complementares as seguintes
modalidades:

| - atividades de ensino;

Il - atividades de extensao;

Il - atividades de pesquisa;

IV - atividades de administracao universitaria;
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V - atividades mistas de ensino, pesquisa, extensdo e/ou administracio
universitaria.

A modalidade de Atividade Complementar a ser realizada sera de acordo com
os interesses do académico. No entanto, disciplinas ja validadas para aproveitamento
de estudos n&o poderio ser consideradas como atividades complementares. A entrega
da solicitacao de validagao das Atividades Complementares na Secretaria de Ensino de
Graduacéao devera ocorrer no minimo 30 dias antes da finalizagao do semestre letivo,
conforme Calendario Académico da UDESC.

As atividades poderdo ser realizadas, conforme previsto na Resolugdo n°
001/2022 CEG, “Art. 4° O(A) académico(a) podera realizar as atividades
complementares, desde a primeira até a ultima fase de seu curso, respeitando o
estabelecido no Projeto Pedagdgico do Curso”, assim, o académico sera orientado a
solicitar o cadastro das atividades complementares até o término da 92 fase do Curso,
antes da realizagdo do Estagio Curricular Supervisionado, considerando o “Art. 5° O
prazo para solicitar a validagao das atividades complementares, via sistema académico,
devera ocorrer 10 dias apods o inicio do periodo letivo e, no minimo, 20 dias antes da
finalizagdo do periodo letivo, conforme calendario.” Entretanto, disciplinas ja validadas
para aproveitamento de estudos nao poderdo ser consideradas como atividades

complementares.

15. ESTRUTURA CURRICULAR - CREDITAGAO DA EXTENSAO

A creditacdo da extensdo na UDESC esta regulamentada pela Resolugdo N°
007/2022 da CEG, que estabelece normas para a inclusao de carga horaria de extensao
universitaria nos cursos de graduagdo. A realizagdo de atividades curriculares de
extensdo é componente curricular obrigatério para todos os discentes do Cursos de
Graduagao de Engenharia de Alimentos. No PPC de Engenharia de Alimentos esta
previsto 10% da carga horaria total do curso, sendo 26 créditos em disciplinas
obrigatdrias mistas, totalizando 468 h. Desta forma, no desenvolvimento da creditagao
da Extensao, o estudante ira realizar as atividades de extensao nas disciplinas mistas
para a conclusao das cargas horarias previstas na matriz curricular do Cursos de

Graduacéao de Engenharia de Alimentos da UDESC.

16. AVALIAGCAO DO APROVEITAMENTO ESCOLAR

Todas as praticas pedagodgicas do curso devem levar em consideragao os

pressupostos tedrico-metodoldgicos, o perfil do profissional a ser formado, assim como
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0s objetivos do curso, garantindo, dessa forma, uma praxis fundamentada na
interdisciplinaridade, de forma ampla, dindmica, construtiva e objetiva.

O sistema de avaliagdo abrangera a assiduidade, auferida pela frequéncia as
aulas e demais atividades da disciplina, ficando automaticamente reprovado na
disciplina o estudante que nao alcangar 75% de frequéncia na carga horaria total
indicada no projeto do curso. Este sistema de avaliagdo segue o Regimento Geral da
UDESC.

O estudante estara aprovado caso satisfaca uma das condi¢bes a seguir:
e Obter média sete nas avaliagbes definidas pelo plano de ensino;

e Obter média cinco no conjunto de avaliagbes definidas pelo plano de ensino e
no exame final, de acordo com a regra de ponderacao:

Média final = 0,6* (média das avaliagdes) + 0,4* (exame final)

As avaliagdes seguem a Resolugado n°® 003/2013 do CONSEPE que estabelece
normas e fixa prazos para avaliagées do processo ensino-aprendizagem, no ambito da
Udesc. A Resolucdo n° 003/2013 do CONSEPE trata da verificacdo do alcance dos
objetivos em cada disciplina, que sera progressiva, no decorrer do periodo letivo e por
meio de instrumentos de avaliacdo do processo ensino-aprendizagem previstos no
plano de ensino de cada disciplina, o qual sera apresentado no primeiro dia de aula e
registrado no Sistema Académico. Sobre o minimo de avalia¢des, os tipos de avaliagao,
a divulgacao do resultado, o processo de revisdo de nota e informagbdes sobre os

exames finais e provas de segunda chamada seguem-se as normativas da

Universidade.

17. DESCRIGAO DAS AGOES IMPLEMENTADAS FRENTE A AUTOAVALIAGAO
DO CURSO

A autoavaliagdo do curso de Engenharia de Alimentos da UDESC/Pinhalzinho-
SC é um processo continuo e coletivo. Pautado em agdes de (auto)conhecimento
desenvolvidas por sua comunidade académica, tendo por objetivo aprimorar a gestao e
elevar a qualidade do ensino, da pesquisa e da extensao. Busca-se avaliar diferentes

dimensdes: DOCENTES - avaliar de forma continuada a pratica docente nas atividades
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de ensino, pesquisa, extensao e orientacdo; TECNICOS - avaliar a atuacdo dos técnicos
no suporte a operacionalizacao do curso; DISCENTES - determinar o perfil profissional
discente (qualificagcbes, habilidades, competéncias, aprendizagem e experiéncias) e
comparar ao perfil profissional dos egressos com discentes; EGRESSOS - avaliar a
insergao profissional dos egressos.

A autoavaliacdo do curso também ¢é realizada por meio de questionarios
aplicados pelo Sistema de Gerenciamento Académico (SIGA), que normalmente
acontece no final do semestre, através da avaliacao institucional que é conduzido pela
Coordenadoria de Avaliacao Institucional (COAI). Os relatérios de avaliagao institucional
sdo discutidos pelo coordenador de Curso, NDE e demais envolvidos no processo
avaliativo, os quais propéem medidas para a superacdo de eventuais dificuldades e
aprimoramento dos itens avaliados do curso.

A avaliacdo do PPC se desenvolve coletivamente em consonancia com a
sistematica adotada pela UDESC, pela legislagao vigente e as especificidades do Curso
sob coordenacdo do NDE. Objetiva acompanhar e avaliar a necessidade de ajustes de
revisdo do PPC, em relacdo ao processo de ensino e de aprendizagem, atuacgéo
didatico-pedagdgica dos docentes, a producao do estudante e das condi¢des oferecidas
através de reunides com os docentes, representante dos estudantes, diretores e chefia
de departamento.

Algumas situagdes aparecem com relativa frequéncia no processo de

autoavaliagao do curso:

°  Problemas com relagao ao processo de ensino aprendizagem, envolvendo
disciplinas, docentes e discentes especificos
Neste caso, a Chefia do Departamento de Engenharia de Alimentos e
Engenharia Quimica discute com o NDE do curso de Engenharia de Alimentos
estratégias de resolucéo dos problemas que sdo implementadas através do dialogo da
Chefia de departamento com os docentes e discentes envolvidos. Até o momento, essa
sistematica tem se mostrado eficiente na resolugcdo dos problemas apresentados,
sempre buscando um consenso entre docentes e discentes que promova melhoria no
processo de ensino aprendizagem. Em situagbes em que ha uma recorréncia de
problemas com determinadas turmas ou docentes, agdes de reflexdo especificas sédo
efetivadas com o apoio da Diregao de Ensino de Graduacdo. Ainda com relacido a esse
aspecto ressalta-se o servigo de apoio psicolégico oferecido pelo Centro de Educacgao
Superior do Oeste a discentes e docentes, com objetivo do cuidado a saude mental e a

resolucéo de conflitos.
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¢ Problemas pontuais com relagdao a infraestrutura oferecida para o
funcionamento do curso
Neste caso, a Chefia do Departamento de Engenharia de Alimentos e
Engenharia Quimica discute com o NDE do curso de Engenharia de Alimentos e,
quando necessario, com o Colegiado Pleno do Departamento de Engenharia de
Alimentos e Engenharia Quimica, estratégias de resolugdo dos problemas que sao
implementadas através do encaminhamento das demandas a Dire¢cao de Administragcao
e Direcao Geral do Centro, gestores que centralizam a operacionalizacido de corregoes
na infraestrutura oferecida. Cabe aqui ressaltar que, em geral, a infraestrutura oferecida
atualmente é bem avaliada por docentes e discentes e os problemas pontuais que
surgem naturalmente com o uso da estrutura sdo, em geral, sanados ao longo do

semestre seguinte ao da realizagao da autoavaliagao.

¢ Problemas relacionados a estrutura curricular do curso
Neste caso, a Chefia do Departamento de Engenharia de Alimentos e Engenharia
Quimica discute com o NDE do curso de Engenharia de Alimentos e com o Colegiado
Pleno do Departamento de Engenharia de Alimentos e Engenharia Quimica, alteragdes
curriculares que visem sanar esses problemas. Julgadas pertinentes essas alteracoes,
sdo aprovadas no Colegiado Pleno do Departamento, no Conselho de Centro do Centro
de Educacao Superior do Oeste, e enviadas para analise e aprovagao dos conselhos

superiores da Universidade.
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18.1. IDENTIFICAGAO DOS DOCENTES DO CURSO, SITUAGAO FUNCIONAL, REGIME DE TRABALHO E TITULAGAO

Quadro 12 — Identificacdo do Cor

o Docente segundo situacao funcional, regime de trabalho e titulacio

Situa_géo Regime de Trabalho Titulagao Disciplinas
Professor Efetivo Funcional
Efetivo [ Substituto |10 (20 |30 |40 |DI (G |E |M
Operagdes Unitarias A
Alessandro Cazonatto Galvao X X Operacgoes Unitarias B
Operagdes Unitarias C
Projetos Integradores | e |l
Tecnologia de 6leos, gorduras, cereais
o e derivados
Andreia Zilio Dinon X X Quimica e Bioquimica de Alimentos
Aditivos e Coadjuvantes
Nutrigéo - EaD
Engenharia Bioquimica
Aniela Pinto Kempka X X Analise e Simulacéo de Processos
Tratamento de Residuos
Algebra Linear
Cleuzir da Luz X X Célculo B
Calculo numérico
Daniel lunes Raimann X X Fisica Geral e Experimental A
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Fisica Geral e Experimental B

Fisica Geral e Experimental C

Darlene Cavalheiro

Introdugéo aos Calculos dos Processos

Termodindmica A
Termodindmica B

Elisandra Rigo

Estatistica
Matérias-Primas Agropecuarias
Gestéo da Qualidade

Tecnologia de Leites e Derivados

Georgia Ane Raquel Sehn

—

Tecnologia de carnes, pescados, ovos
e mel

Tecnologia de Frutas, Hortalicas e
derivados e Bebidas

Heveline Enzweiler

Laboratério de Engenharias A

Jaque Willian Scotton

Informatica e Algoritmos

Programacéo

Jaqueline Scapinello

Introdugdo a Engenharia
Fisico-Quimica
Quimica Analitica

Liziane Schittler Moroni

Quimica Geral e Inorganica
Microbiologia Geral

Microbiologia de Alimentos
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Luciola Bagatini

Se(';uran(;a dos Alimentos

Analise de Alimentos
Analise Sensorial

Luiz Jardel Visioli

Controle de Processos
Projetos Industriais

Marcia Bar Schuster

Expressao Grafica

Mecanica dos Soélidos A
Mecanica dos Soélidos B

Eletricidade Aplicada

Marlene Bampi

Fenbmenos de Transporte A
Fenébmenos de Transporte B

Fenbmenos de Transporte C

Neudi José Bordignon

Matematica Basica
Geometria Analitica
Ciéncias dos Materiais
Gestao Ambiental
Engenharia Econdmica

Rosemario Barichello

Quimica Organica A
Quimica Orgéanica B

Weber da Silva Robazza

Calculo A
Calculo C
Calculo D

Professor Substituto

Situacao
Funcional

Regime de T

rabalho

Titul

acao

10

20

30

40

DI
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Carla Deonisia Hendges

Catia Capeletto

Daniel Kist

Darla de Alves

X X | X |X|X

Liana Cristina Giachini

Luana Bettanin

Mébnica Bagnara

Roy Daniel Alva Navarro

XX | X |X

Stephanie Silva Pinto

X

X

Legenda: E - efetivo; S - substituto; DI — dedicagao integral; G - graduado; E - especialista; M - mestre; D - Doutor (*)
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19. RECURSOS NECESSARIOS

19.1 Humanos

19.1.1 Relagao dos professores universitarios a contratar

Nao ha a necessidade de contratacao de professor efetivo devido a presente do

Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos

19.1.2 Relagao dos técnicos universitarios a contratar

Nao ha a necessidade de contratacdo de nenhum técnico universitario
especifico motivada pela alteracdo do PPC. No entanto, na avaliagao institucional, a
questao de quedas constantes ou sinal ruim de internet no departamento e a falta de
técnicos de informatica no campus de Pinhalzinho-SC tem sido apontadas tanto pelos
Professores, como pelos académicos. Também é necessaria a contratagdo de um
técnico de laboratério como uma demanda antiga do departamento bem como do
Programa de Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Portanto, a contratagcao
dos técnicos abaixo € uma necessidade continua do departamento ao longo dos ultimos

anos, independente da mudanca do PPC.

Quadro 13 - Recursos Humanos a Contratar — Técnicos

Funcgao Numero de vagas
Técnicos de informatica 01
Técnico de laboratoério 01
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19.2 Recurso material

Para a implementacéo da reforma aqui proposta ndo ha necessidade de novas
salas, visto que no DEAQ/UDESC foi inaugurada uma nova estrutura fisica, o Bloco Il
com 2.450,00 m? comportando 7 salas de aula, 01 auditério, 09 laboratérios, 01 sala de
videoconferéncia, secretaria, sala de coordenagédo da graduacado e do mestrado, 01
laboratério de informatica, 11 salas individuais de professores, 01 sala de
reunides/professores colaboradores, copa e banheiros. Também foi reinaugurado o
antigo prédio (Bloco ), com estrutura de 1.649,80 m?, completamente reformado, que
passou a comportar 05 salas de aula, 03 plantas-piloto, 04 laboratérios (Laboratério da
Qualidade dos Alimentos, Laboratério de Materiais, Laboratério de Analise de Escalas
e Laboratério de Processos Industriais e Ambientais), uma ampla biblioteca com salas
de estudo, salas de apoio e banheiros. Segue abaixo a relagao de alguns laboratérios
com seus respectivos equipamentos

1. Laboratério de Analise Sensorial: bancadas, cabines de avaliagdo sensorial,
estufa BOD, tablets, geladeira, freezer.

2. Laboratério de Bioprocessos: espectrofotdmetro UV-Vis, ultrassom, banho
ultratermostatizado, bateria de extragdo tipo Sebelin; incubadora de bancada com
agitacao orbital, agitador de bancada com banho (Skaker),turbidimetro, Jar Test, estufas
de secagem, estufas BODs, balangas analiticas, pipetador automatico, homogeneizador
de amostras de células animais,vegetais e microbianas, refratbmetro digital, destilador
de DQO, medidor multipardmetros, minidigestor, banho seco, sistema de eletroforese,
centrifugas, sistema de filtragdo por membranas, bomba de vacuo.

3. Laboratério de Microbiologia: homogeneizador de amostras; vértex; balangas
analiticas; estufas de incubacéao; estufas de esterilizacao; autoclaves; capela de fluxo
laminar; microcentrifuga refrigerada; fotodocumentagédo de géis de alta sensibilidade;
termociclador; centrifuga; sistema completo de eletroforese horizontal e vertical.

4. Laboratorio de Biologia Molecular: camara de fluxolaminar, cuba de
eletroforese, fonte de eletroforese, termociclador, transluminador, centrifuga refrigerada,
refrigerador, balanga semi analitica, micro-ondas, agitador de tubos (vortex), ultra
freezer.

5. Laboratério de pesquisa: liofilizador, ultra freezer, texturdbmetro, banho ultra
termostatico, viscosimetro, determinador de atividade de &agua, colorimetro,
espectrofotdmetro UV-Vis de bancada, centrifuga refrigerada, refratémetro digital.

6. Laboratdrio de Qualidade dos Alimentos: sistema de digestao e destilagcao de
proteinas por Kjeldhal, extrator de lipidios tipo Soxhlet, determinador de umidade,

incubadora de bancada com agitacdo orbital, estufas, banhos, banho ultrassénico,
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banho tipo Dubnoff, balanga analitica, centrifugas, pipetador automatico,
espectrofotbmetro UV-Vis, placas de aquecimento com agitagdo, vértex, pHmetros,
geladeira, estufa a vacuo, capela de exaustao de gases.

7. Laboratério de Quimica Geral: possui rota-evaporador; condutivimetro;
espectrofotdmetro UV-Vis; extrator de lipidios; eletroanalisador de metais; agitadores de
peneiras; centrifuga para butirdmetro.

8. Laboratdrio de Quimica de Alimentos: balanga analitica, balanga de precisao,
estufa de secagem, banho-maria com agitacao, sistema de digestao e destilacdo de
proteinas por Kjeldhal, determinador de lipidios de Soxhlet, centrifuga, mufla,
espectrofotdmetro UV-Vis, placa de aquecimento com agitacdo, vortex, banho
ultrassénico, refratdmetro, pHmetros.

9. Laboratério de Termofisica Aplicada: autoclave, incubadora BOD, banhos
termostaticos, estufas, pHmetros, refratdmetro.

10. Planta Piloto de Carnes e Derivados: cutter, mesas ago inox, embutideira,
misturador, tumbler, estufa BOD, freezer, geladeira, fogdo, micro-ondas, seladora a
vacuo, moedor de carne, mini-cuter, balanca de precisdo, pHmetro, banho
termoestatico.

11. Planta Piloto de Leites e Derivados: tanque encamisado para tratamento
térmico e produgéo de queijo, banho ultratermostatizado com circulagéo, liras, prensa
mecéanica, incubadoras BOD com e sem umidade controlada, freezer, geladeira, micro-
ondas, balangas, pHmetro convencional e para soélidos, panela thermomix.

12. Laboratério de Operagdes e Fenbmenos: modulos didaticos de fluidizagao
com ar e agua, destilagao, transferéncia de calor e trocadores de calor.

13. Laboratério de Fisica: conjuntos didaticos de mecénica, mecanica dos
fluidos, ¢6tica, termodinamica, eletricidade e magnetismo.

14. Planta Piloto de Cereais, Frutas e Hortalicas: estufa de secagem com
circulagao de ar, balanca de precisao, forno elétrico, masseira, batedeira, liquidificador,
cilindro elétrico, cilindro laminador de massas com moedor e misturador, moedor elétrico
de cana de agucar, forno a gas, geladeira, fogao.

15. Laboratério de Materiais: placa de aquecimento com agitacdo magnética;
sonicador, estufa, incubadora BOD, balancga analitica, microscépio 6ptico.

16. Laboratério de Analise de Escalas: estufa de secagem e esterilizagao,
espectrofotdmetro UV-Vis, incubadora BOD, estufa bacterioldgica, bloco digestor para
DQO.

17. Laboratdrio de Processos Industriais e Ambientais: estufas de secagem com
e sem circulagao forcada de ar, estufa a vacuo, incubadora shaker com aquecimento,

banho metabdlico dubnoff.
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20. ACERVO

A Biblioteca do Departamento de Engenharia de Alimentos e Engenharia
Quimica da UDESC Pinhalzinho encontra-se em nova estrutura no Bloco | reformado e
conta com ambiente moderno, colorido e iluminado, além do acervo de livros,
computadores e também sistema de projegcdo para palestra, eventos de interesse
cultural, mesas, cadeiras, puffs. O espaco da biblioteca esta dividido em balcdo de
atendimento, sala de processamento técnico e coordenacédo da biblioteca, sala de
estudo, acervo de revistas, acervo de livros e possui ainda um local para estudo em
grupo, totalizando 80 m2. Como servicos oferecidos evidencia-se o empréstimo,
devolugdo e reserva de materiais, visitas orientadas e orientacdo as normas para
trabalhos académicos.

A biblioteca pauta suas decisbes ainda, no regulamento das Bibliotecas da
UDESC, o qual apresenta todas as normas que a mesma necessita para prestar seus
servigos: quantidade de materiais a serem emprestados, dias de empréstimo por tipo de
usuarios, multas, empréstimos permanentes, atribuicdes dos bolsistas e da bibliotecaria.

Para o desenvolvimento do acervo a biblioteca se pauta no Plano de
Desenvolvimento de Colegbes, um documento também formulado por todas as
bibliotecas desta universidade. Nele estdo contidas as diretrizes de numeros de
exemplares a serem adquiridos por bibliografia da ementa, prioridades de compra,
géneros de livros que devem compor o acervo, estabelecimento da Comissao de
Desenvolvimento de Colegao, que delibera sobre as aquisicoes.

As midias que a biblioteca dispde atualmente sado: 2 computadores, um
destinado ao processamento técnico e outro ao atendimento, uma TV, uma video
cassete, um DVD, um leitor de cédigo de barras, uma impressora e um emissor de
recibos para empréstimo.

O acervo digital da biblioteca da UDESC é constituido por bases de dados, livros
eletrénicos e periodicos, divididos em acesso gratuito ou acesso adquirido. A Biblioteca
também disponibiliza outros acervos eletrénicos: e-Books Springer 2008 (3.500 livros
com texto completo, que atende todas as areas do conhecimento, podendo ser filirados
por area de conhecimento, e-Books Emerald; e-Books Willey; e-Books Cambridge; e-
Books Atheneu; e-Books adquiridos pela UDESC; e-Books gratuitos; e Business Source
- Bases de dados e Colegcdo de Normas Técnicas Brasileiras (ABNT), ferramenta que

disponibiliza todas as Normas Técnicas da ABNT, para consulta on-line.
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21. PREVISAO ORGAMENTARIA

O DEAQ/UDESC ja possui os Curso de Engenharia de Alimentos e Engenharia
Quimica (com suas duas Opcdes) e esta reforma curricular, por se tratar de um ajuste
de vagas entre os cursos, nao tera impacto financeiro para o Centro ou para a UDESC

além do ja € demanda dos PPCs dos cursos atuais estabelecido.

Quadro 14 — Previsdo orcamentaria da demanda existente dos PPCs em vigéncia.

Quant | Valor
Destinacido dos Recursos Descrigao idade | Unitario | Valor Total
1. INVESTIMENTOS
1.1 Terreno N&o se aplica
1.2 Construgdes Nao se aplica
1.3 Mobiliario N&o se aplica
1.4 Equipamentos Nao se aplica
1.5 Acervo Bibliografico Livros/demanda antiga
2. CUSTEIO
2.1 Diarias N&o se aplica
2.2 Material de Consumo Nao se aplica
2.3 Locomogéao/Passagens N&o se aplica
2.4 Terceiros Pessoa Fisica Nao se aplica
2.5 Terceiros Pessoa Juridica N&o se aplica
2.6 Locagao de Mao-de-Obra Nao se aplica
2.7 Despesas com Pessoal
2.7.1 Professores Universitarios Professores doutores
2.7.2 Técnicos Universitarios de Técnico de laboratério e
Desenvolvimento informatica 2 7.514,00 15.028,00
2.7.3 Técnicos Universitarios de
Suporte
2.7.4 Técnicos Universitarios de
Execugao
Total 15.028,00
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