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RESOLUCAO Ne 257-COGRAD/UFMS, DE 3 DE DEZEMBRO DE 2020.

Aprova o Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos -
Bacharelado- da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e
Nutricao.

O PRESIDENTE DO CONSELHO DE GRADUACAO da
Fundacao Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, no uso de suas
atribuicdes legais, e tendo em vista o disposto na Resolucao n2 105, Coeg,
de 4 de marco de 2016 e na Resolucao n? 16, Cograd, de 16 de janeiro de
2018, e considerando o contido no Processo n® 23104.047808/2018-25,
resolve, ad referendum:

Art. 1° Fica aprovado o Projeto Pedagégico do Curso de
Engenharia de Alimentos - Bacharelado- da Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas, Alimentos e Nutricao, na forma do Anexo a esta Resolucao.

Art. 22 O referido Curso, em respeito as normas superiores
pertinentes a integralizacao curricular, obedecera aos seguintes indicativos:

| - carga horéria minima:

a) minima do CNE: 3.600 horas; e

b) minima UFMS: 3.848 horas.

Il - tempo de duracao:

a) proposto para integralizacao curricular: dez semestres;
b) minimo CNE: dez semestres; e

c) maximo UFMS: quinze semestres.

[l - turno de funcionamento: integral (matutino e vespertino) e
sabado, manha e tarde.

Art. 32 O Projeto Pedagdgico sera implantado a partir do
primeiro semestre do ano letivo de 2021, para todos os estudantes do
Curso.

Art. 42 Fica revogada a Resolucao n® 604, de 3 de dezembro de
2018, a partir de 15 de margo 2021.

Art. 5° Esta Resolucao entra em vigor em 4 de janeiro de 2021.
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Anexo da Resolucao n° 257, Cograd, de 3 de dezembro de 2020.

1. IDENTIFICACAO DO CURSO

1.1. Denominagéo do Curso: ENGENHARIA DE ALIMENTOS
1.2. Cbdigo E-mec: 1448079

1.3. Habilitagdo: Nao se aplica

1.4. Grau Académico Conferido: Bacharelado

1.5. Modalidade de Ensino: Presencial

1.6. Regime de Matricula: Semestral

1.7. Tempo de Duracdo (em semestres):
a) Proposto para Integralizacao Curricular: 10 Semestres
b) Minimo CNE: 10 Semestres
c) Maximo UFMS: 15 Semestres

1.8. Carga Horaria Minima (em horas):
a) Minima CNE: 3600 Horas
b) Minima UFMS: 3848 Horas

1.9. Namero de Vagas Ofertadas por Ingresso: 40 vagas
1.10. Numero de Entradas: 1

1.11. Turno de Funcionamento: Matutino, Vespertino, Sabado pela manha e Sdbado
a tarde

1.12. Local de Funcionamento:

1.12.1. Unidade de Administrago Setorial de Lotagdo: FACULDADE DE CIENCIAS
FARMACEUTICAS, ALIMENTOS E NUTRICAO

1.12.2. Endere¢co da Unidade de Administracdo Setorial de Lotacdo do Curso:
Cidade Universitaria, Caixa Postal 549. CEP 79070-900. Campo Grande - MS

1.13. Forma de ingresso: As Formas de Ingresso nos Cursos de Graduacédo da
UFMS séao regidas pela Resolucdo n° 550, Cograd, de 20 de novembro de 2018;
Capitulo 1V, Secéo | — Art. 34:0 ingresso nos cursos de graduacdo da UFMS ocorre
por meio de:l - processos seletivos para portadores de certificado de concluséo do
ensino médio ou equivalente, sendo eles: a) Sistema de Selecdo Unificada; b)
Vestibular; ¢) Programa de Avaliacdo Seriada Seletiva; d) Selecdo para Vagas
remanescentes; e) Selecdo para Portadores de visto de refugiado, visto humanitario
ou visto de reunido familiar.ll - convénios ou outros instrumentos juridicos de mesma
natureza, firmados com outros paises para portadores de certificado de conclusao
do ensino médio ou equivalente; Il - processos seletivos para portadores de diploma
de curso de graduacgdo, condicionado a existéncia de vagas; IV - matricula cortesia,
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para estrangeiros que estejam em missdes diplomaticas ou atuem em reparticées
consulares e organismos internacionais e seus dependentes, independentemente da
existéncia de vagas, conforme legislacdo especifica; V - processo seletivo para
transferéncia de estudantes regulares de outras instituicbes nacionais de ensino
superior, para cursos da mesma area de conhecimento, e condicionado a existéncia
de vagas; VI - transferéncia compulsdria de estudantes de outras instituicoes
nacionais de ensino superior, para cursos da mesma &area de conhecimento,
independentemente da existéncia de vagas, conforme legislacdo especifica;VIl —
selecdo para movimentacdo interna de estudantes regulares da UFMS para
mudanca de curso, condicionado a existéncia de vagas; VIII - permuta interna para
troca permanente entre estudantes do mesmo curso no ambito da UFMS; IX -
convénios ou outros instrumentos juridicos de mesma natureza, firmados com
instituicbes nacionais ou internacionais de ensino, para mobilidade de estudantes
regulares de outras instituicdes; X - matricula para complementacéo de estudos, para
os candidatos que optaram por revalidar o diploma na UFMS, de acordo com a
legislacdo especifica; e XI — selecdo de reingresso para os estudantes excluidos que
tenham interesse em dar continuidade aos estudos no mesmo curso, habilitacao,
modalidade, turno e Unidade de origem, condicionado a existéncia de vagas. Os
critérios e procedimentos que regulamentam o ingresso sado definidos em
Regulamentos e em editais especificos, condicionado a existéncia de vagas e as
especificidades dos cursos.

2. FUNDAMENTACAO LEGAL

e Lei Federal n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as
Diretrizes e Bases da Educacgao Nacional (LDB);

e Lei Federal n® 9.795, de 27 de abril de 1999, que dispde sobre a
Educacdo Ambiental e institui a Politica Nacional de Educacao
Ambiental,

e Lei Federal n°® 10.098, de 19 de dezembro de 2000, que estabelece
normas gerais e critérios basicos para a promoc¢do da acessibilidade
das pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade reduzida;

e Lei Federal n° 10.861, de 14 de abril de 2004, que institui o Sistema
Nacional de Avaliacdo da Educacédo Superior (Sinaes);

e Lei Federal n® 11.788, de 25 de setembro de 2008, que dispde sobre o
estagio de estudantes e da outras providéncias;

e Lei Federal n°® 12.764, de 27 de dezembro de 2012, que institui a
Politica Nacional de Protecdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno
do Espectro Autista;

e Lein®13.005, de 25 de junho de 2014, que aprova o Plano Nacional de
Educacédo (PNE) e da outras providéncias;

¢ Decreto Federal n° 4.281, de 25 de junho de 2002, que regulamenta a
Lei n° 9.795, de 27 de abril de 1999, que institui a Politica Nacional de
Educacdo Ambiental, e d& outras providéncias;

¢ Decreto Federal n° 5.296, de 2 de dezembro de 2004, que regulamenta
as Leis n° 10.048, de 8 de novembro de 2000, que da prioridade de
atendimento as pessoas que especifica, e n°® 10.098, de 19 de
dezembro de 2000, que estabelece normas gerais e critérios basicos
para a promocao da acessibilidade das pessoas portadoras de
deficiéncia ou com mobilidade reduzida, e da outras providéncias;

e Decreto Federal n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005, que
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regulamenta a Lei Federal n°® 10.436, de 24 de abril de 2002, que
dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais—Libras, e o art. 18 da Lei n°®
10.098, de 19 de dezembro de 2000;

Decreto Federal n° 8.368, de 2 de dezembro de 2014, que regulamenta
a Lei n° 12.764, de 27 de dezembro de 2012, que institui a Politica
Nacional de Protecdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do
Espectro Autista;

Decreto Federal n°® 9.057, de 25 de maio de 2017, Regulamenta o art.
80 da Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as
diretrizes e bases da educacao nacional;

Portaria n°® 3.284, Ministério da Educacdo (MEC), de 7 de novembro de
2003, que dispde sobre requisitos de acessibilidade de pessoas
portadoras de deficiéncias, para instruir os processos de autorizacao e
de reconhecimento de cursos, e de credenciamento de instituices;
Portaria n® 2.117, de 6 de dezembro de 2019, que dispde sobre a oferta
de carga horaria na modalidade de Ensino a Distancia (EaD) em cursos
de graduacdo presenciais ofertados por Instituicbes de Educacéo
Superior (IES) pertencentes ao Sistema Federal de Ensino;

Resolucdo n® 1, Conselho Nacional da Educacdo (CNE) / Conselho
Pleno (CP), de 17 de junho de 2004, que institui diretrizes curriculares
nacionais para a Educacdo das Rela¢des Etnico-Raciais e para o
ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira e Africana;

Resolucdo n° 2, CNE/ Camara de Educacéo superior (CES), de 18 de
junho de 2007, que dispde sobre carga horaria minima e procedimentos
relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de graduacao,
bacharelados, na modalidade presencial;

Resolucdo n° 3, CNE/CP, de 2 de julho de 2007, que dispbe sobre
procedimentos a serem adotados quanto ao conceito de hora-aula;
Resolucdo n° 1, CNE/CP, de 30 de maio de 2012, que estabelece
Diretrizes Nacionais para a Educacao em Direitos Humanos;

Resolucdo n° 2, CNE/CP, de 15 de junho de 2012, que Estabelece as
Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educa¢do Ambiental;
Resolucdo n° 7, CNE/CES, de 18 de dezembro de 2018, que
estabelece as Diretrizes para a Extensdo na Educacdo Superior
Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7 da Lei n° 13.005/2014,
gue aprova o Plano Nacional de Educacdo —PNE 2014-2024— e da
outras providéncias;

Resolucédo n° 1, Comissédo Nacional de Avaliacdo da Educacao Superior
(Conaes), de 17 de junho de 2010, que Normatiza o Nucleo Docente
Estruturante (NDE) e d& outras providéncias;

Resolucao n° 57, Conselho Universitario (Coun), de 4 de julho de 2018,
gue aprova a criacdo e implantacdo do Curso de Engenharia de
Alimentos - Bacharelado, na modalidade presencial da Facfan;
Resolucdo n° 2, CNE/CES, de 24 de abril de 2019, que institui as
Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo em
Engenharia;

Resolucdo n° 35, Conselho Universitario (Coun), de 13 de maio de
2011, que aprova o Estatuto da Fundacdo Universidade Federal de
Mato Grosso do Sul;

Resolucdo n° 78, Coun, de 22 de setembro de 2011, que aprova o
Regimento Geral da Fundacdo Universidade Federal de Mato Grosso
do Sul;

Resolucado n° 93, Coun, de 5 de dezembro de 2014, que altera o art. 39
da Resolucéo n°® 78, Coun, de 22 de setembro de 2011;
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e Resolucéo n° 107, Conselho de Ensino de Graduacéo (Coeg), de 16 de
junho de 2010, que aprova o0 Regulamento de Estagio para o0s
académicos dos Cursos de Graduacéo, presenciais, da UFMS;

e Resolucdo n° 106, Coeg, de 4 de marco de 2016, que aprova as
Orientacbes Gerais para a Elaboracédo de Projeto Pedagogico de Curso
de Graduacao da UFMS;

e Resolucéo n° 105, Coeg, de 4 de marco de 2016, que aprova as Regras
de Transicdo para Alteracfes Curriculares originadas de alteracfes na
normatizacao interna da UFMS ou atendimento a normativa legal;

e Resolucéo n° 16, Conselho de Graduacéo (Cograd), de 16 de janeiro de
2018, que altera o art. 4° da Resolucédo n° 105, Coeg, de 4 de marco de
2016;

e Resolucédo n° 550, Cograd, de 20 de novembro de 2018, que aprova o
Regulamento Geral dos Cursos de Graduacdo da Fundacao
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul,

e Resolucdo n° 537, Cograd, de 18 de outubro de 2019, que aprova o
Regulamento do Nucleo Docente Estruturante (NDE), dos cursos de
graduacdo da UFMS.

3. CONTEXTUALIZACAO

3.1. HISTORICO DA UFMS

A Fundacdo Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS)
teve origem com a criacao das Faculdades de Farmacia e de Odontologia, em 1962,
na cidade de Campo Grande, embrido do ensino superior publico no sul do entdo
Estado de Mato Grosso.

Em 26-07-1966, pela Lei Estadual n® 2.620, esses cursos foram
absorvidos pelo Instituto de Ciéncias Biol6gicas de Campo Grande (ICBCG), que
reformulou a estrutura anterior, instituiu departamentos e criou 0 primeiro curso de
Medicina.

No ano de 1967, o Governo do Estado criou o Instituto Superior de
Pedagogia, em Corumbd, e o Instituto de Ciéncias Humanas e Letras, em Trés
Lagoas, ampliando assim a rede publica estadual de ensino superior.

Integrando os Institutos de Campo Grande, Corumba e Trés Lagoas, a Lei
Estadual n® 2.947, de 16-09-1969, criou a Universidade Estadual de Mato Grosso
(UEMT). Em 1970, foram criados e incorporados a UEMT, os Centros Pedagdgicos
de Aquidauana e Dourados.

Com a divisdo do Estado de Mato Grosso, a UEMT foi federalizada pela
Lei Federal n° 6.674, de 05-07-1979, passando a denominar-se Fundacgao
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS). O entdo Centro Pedagogico
de Rondonopolis, sediado em Rondondépolis/MT, passou a integrar a Universidade
Federal de Mato Grosso (UFMT).

Atualmente, além da sede na Cidade Universitaria em Campo Grande,
onde funcionam as unidades setoriais: Escola de Administracdo e Negocios (Esan),
Faculdade de Artes, Letras e Comunicacdo (Faalc), Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo (Facfan), Faculdade de Ciéncias Humanas
(Fach), Faculdade de Computacdao (Facom), Faculdade de Educacdo (Faed),
Faculdade de Engenharias, Arquitetura e Urbanismo e Geografia (Faeng),
Faculdade de Medicina (Famed), Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia
(Famez), Faculdade de Odontologia (Faodo), Instituto de Biociéncias (Inbio),
Faculdade de Direito (Fadir), Instituto de Fisica (Infi), Instituto de Matematica (Inma),
Instituto de Quimica (Inqui) Instituto Integrado de Saude (Inisa), a UFMS mantém
unidades setoriais nas cidades de Aquidauana, Bonito, Chapadao do Sul, Corumb4,
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Coxim, Navirai, Nova Andradina, Paranaiba, Ponta Pord e Trés Lagoas,
descentralizando o ensino para atender aos principais polos de desenvolvimento do
Estado.

O Campus de Dourados (CPDO) foi transformado na Universidade
Federal da Grande Dourados (UFGD), com a sua instalacdo realizada em
01-01-2006, de acordo com a Lei n® 11.153, de 29-07-2005.

A UFMS possui cursos de graduacdo e pos-graduacao, presenciais e a
distancia. Os cursos de poés-graduacao englobam especializacbes e programas de
mestrado e doutorado.

3.2. HISTORICO DA UNIDADE DA ADMINISTRAQAO SETORIAL DE LOTAC}AO
DO CURSO (PRESENCIAIS) OU DA EDUCACAO A DISTANCIA NA UFMS
(CURSOS A DISTANCIA)

A Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo (Facfan) foi
instituida em 2017, resultado da reestruturacdo do Centro de Ciéncias Bioldgicas e
da Saude (CCBS) que criou, além da Facfan, o Instituto de Biociéncias (Inbio) e o
Instituto Integrado de Saude (Inisa). A Facfan oferta os cursos de Farméacia
- Bacharelado (diurno),Nutricdo - Bacharelado (diurno), Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos (noturno), bem como os cursos de poés-graduacdo em
Biotecnologia e Biodiversidade (Doutorado) e em Farmacia (Mestrado).

A definicdo de criacdo da Faculdade para abrigar estas areas do
conhecimento foi norteada pelo Art. 2° da Resolucdo n® 3/2017, Coun, a qual
caracteriza uma Faculdade como sendo: “unidade de ensino, pesquisa e extenséo
vocacionada a uma area do conhecimento ou areas afins”. A formacdo da
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo justificou-se pela
concepc¢ao interdisciplinar, resultante da integracdo existente entre as areas do
conhecimento. A unido de cursos com similaridades cientificas e técnicas permite
suprir as demandas existentes, trabalhando em parceria para captar recursos
externos por meio de projetos, gerando inovacao e tecnologia.

Além da area tecnoldgica pertinente aos cursos citados, destaca-se a
possibilidade de contemplar as diversas nuances da area da saude, por meio de
acles integradas a saude, envolvendo Farmécia e Nutricdo, com impacto relevante
para a Saude Coletiva.

Atualmente, a Facfan conta com um quadro docente de quarenta
professores, dos quais 25 doutores, todos em regime de trabalho de Dedicacgéo
Exclusiva. Conta, ainda, com 43 técnicos (entre administrativos e de apoio as
atividades de ensino e pesquisa).

3.3. HISTORICO DO CURSO

A UFMS oferta desde 2011 o Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, de trés anos de duragéo, conceito 4 nas avaliagdes do MEC e estrutura
curricular fundamentada nas caracteristicas socioecondmicas do Estado de Mato
Grosso do Sul. Por ser noturno, os académicos do Curso ndo tem disponibilidade
para vivéncia da Universidade no periodo diurno, o que impossibilitou o
desenvolvimento de atividades extracurriculares como pesquisa e extensdo, que
possibilitariam uma formacao mais pratica do profissional.

Considerando que o mundo do trabalho dindmico exige aperfeicoamento
continuo e vivéncia do campo de trabalho, desde 2017 o Nucleo Docente
Estruturante do Curso discute um planejamento estratégico voltado a minimizar as
problematicas oriundas destas questdes. A proposta foi suspender a oferta de vagas
e extinguir o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos e criar o Curso de
Engenharia de Alimentos, a fim de consolidar a formagao académica e profissional
na Area de Alimentos, com maior carga horaria e em periodo integral, possibilitando
maior participacao dos mesmos em visitas técnicas, em estagios e projetos de
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ensino, pesquisa e extensdo. O Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos
apresenta carater de atuacdo profissional mais abrangente, com formacdo mais
completa, com disponibilidade para atividades durante o dia de forma a aplicar seus
conhecimentos e atender as competéncias de um profissional mais dinamico.

Diante desta percepcédo a Dire¢cdo da Facfan por meio da Instrucdo de
Servico n°8, de 05 de marco de 2018, constituiu uma comissado para proposicao e
estudo de viabilidade da criacdo do Curso de Graduacdo em Engenharia de
Alimentos. A proposta de criacdo do Curso foi aprovada pelo Conselho Universitario
da UFMS, com o primeiro ingresso de académicos no primeiro semestre letivo
de 20109.

A Engenharia de Alimentos € a especialidade da Engenharia que se
dedica a transformacdo da matéria-prima alimentar em alimento proprio para o
consumo, por meio de processos tecnolégicos apropriados. Desta forma, as
atribuicbes do Engenheiro de Alimentos englobam as do Tecndlogo de Alimentos,
sendo necessario incorporar disciplinas e professores das areas de Matematica,
Fisica e Engenharia, para estruturar a area de projetos e dimensionamento de
processos na industria de alimentos.

A criacdo do Curso de Engenharia de Alimentos permite otimizar toda
infraestrutura fisica, todas disciplinas e corpo docente. A primeira turma ingressou no
Curso no primeiro semestre letivo do ano de 2019. Foram ofertadas 40 vagas, das
quais 37 foram preenchidas. O Curso contava com dez docentes, todos doutores.
Atualmente, a equipe é composta por doze professores, todos doutores.

O Curso tem como pilares: inovacdo e empreendedorismo,
desenvolvimento da industria de alimentos e habilidades de comunicacdo e
relacionamento interpessoal. As principais caracteristicas do profissional formado
serdo espirito empreendedor, capacidade critica e perfil proativo para resolucéo de
problemas.

A formacdo de Engenheiro de Alimentos com visdo geral da cadeia
produtiva de transformacdo de alimentos contribuira para o desenvolvimento
econdmico e social da regido, com sustentabilidade e ética. Favorecendo o
desenvolvimento da agricultura familiar, da agroindustria e consequentemente dos
setores de comércio e servicos em Mato Grosso do Sul.

O Curso de Engenharia de Alimentos esta estruturado considerando as
leis e diretrizes que regem o Curso e a profissdo do Engenheiro de Alimentos, bem
como, nas Diretrizes Curriculares Nacionais do Conselho Nacional de Educacéo
(CNE) e na Camara de Educacédo Superior (CES). Neste projeto propde-se formar
profissionais com espirito empreendedor e inovador, atentos a realidade
socioecon6mica e, ambiental e cultural do ambiente em que estéo inseridos, além de
capacidade de relacionamento interpessoal com ética e responsabilidade
profissional, capazes de comunicac¢ao e bom relacionamento interpessoal.

4. NECESSIDADE SOCIAL DO CURSO

4.1. INDICADORES SOCIOECONOMICOS DA POPULACAO DA MESORREGIAO

Em 2019, o Mato Grosso do Sul tinha populacédo estimada em 2.778.986
habitantes, dos quais 895.982 residentes em Campo Grande (IBGE, 2020). A
populacdo do estado encontra-se distribuida em quatro Mesorregidées denominadas
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica como Mesorregido do Centro
Norte de Mato Grosso do Sul, Mesorregido dos Pantanais Sul-Mato-Grossenses,
Mesorregido do Sudoeste de Mato Grosso do Sul e Mesorregido do Leste de Mato
Grosso do Sul. Estas sao subdivididas em 11 microrregioes.

O mais recente perfil estatisticos sobre o Estado de MS foi publicado pela
Secretaria de Estado de Meio Ambiente, Desenvolvimento Econdmico, Producéo e

7

Divisdo de Apoio aos Orgédos Colegiados — Diorc/RTR
Cidade Universitéria, s/n Caixa Postal 549 Fone: (067) 3345-7041
79070-900 Campo Grande-MS / http://www.ufms.br e-mail: diorc.rtr@ufms.br




Servico Publico Federal
Ministério da Educacéo

Fundacao Universidade Federal de Mato Grosso do Sul

Anexo da Resolucao n° 257, Cograd, de 3 de dezembro de 2020.

Agricultura Familiar - SEMAGRO em 2018. A Microrregido de Campo Grande
pertence a Mesorregido do Centro Norte de Mato Grosso do Sul e compreende 0s
municipios de Bandeirantes, Campo Grande, Corguinho, Jaraguari, Rio Negro,
Rochedo, Sidrolandia e Terenos. De acordo com a SEMAGRO, representa 35,7% da
populacdo do Estado e possui 94,5% de taxa de urbanizagdo. A economia de Mato
Grosso do Sul vem apresentando avancos econdmicos nas Uultimas décadas,
principalmente no setor agropecuario e na agroindustria, com a modernizacdo da
tecnologia na pecudria e 0 aumento expressivo da producdo de graos (SEMAGRO,
2018).

O setor industrial de Mato Grosso do Sul estd direcionado para o
beneficiamento de produtos vindos principalmente do setor agropecuario como
graos, carnes, leite, cana e mandioca. O parque industrial do estado € constituido
basicamente por quatro polos. O Polo de Campo Grande se destaca e é liderado
pelos municipios de Campo Grande, Terenos e Sidrolandia, com segmentos
industriais frigorificos, lacteos, de farinhas, farelos e 6leos. A politica industrial esta
voltada para a implantacdo e expansao de unidades. O objetivo é diversificar a base
econdmica e promover o incremento da riqueza e renda estadual (SEMAGRO,
2018).

De acordo com dados do Ministério do Comeércio Exterior, o MS se
destaca nas exportacdes de produtos industriais dos setores, em ordem de maiores
valores exportados: de papel e celulose; complexo frigorifico; aglucar e alcool,
minerais metalicos; 0Oleos vegetais; couros e peles; siderurgia e metalurgia; e
alimentos e bebidas (RADAR INDUSTRIAL, 2018). Além disso, a Ultima pesquisa
industrial anual do IBGE (2017) disponivel mostra que, no estado, o valor da
transformacado industrial foi de R$ 4,6 bilhdes para a industria de fabricacdo de
produtos alimenticios e de R$ 148 milhdes para a de fabricacdo de bebidas.

As exportacdes do agronegdécio no Mato Grosso do Sul, entre janeiro a
dezembro de 2019, representaram 95,49% das exportacdes do Estado e totalizaram
US$ 4,9 bilhdes em receita. Nesse periodo as exportacdes com desempenho
positivo em relacdo a 2018 foram: carnes com aumento de 16,57% e faturamento de
US$ 861 milhdes, produtos florestais com 3,58% e receita de US$ 2 bilhdes e o
milho com crescimento de 328,56% e faturamento de US$ 437 milhdes. O
faturamento dos produtos florestais representou 40,67% das exportacbes do
agronegocio de MS. O complexo soja respondeu por 25,86% e carnes
representaram 20,16% da receita com as exportacfes do agronegécio (FAMASUL,
2020).

A producédo de grdos continua expandindo, de acordo com os dados da
Companhia Nacional de Abastecimento, com estimativa de producdo de soja em
2019/2020, em MS, de 8,5 milhGes de toneladas. Sendo que as exportacbes do
complexo soja (soja em grédo, farelo e 06leo) somaram 507 mil toneladas,
correspondendo a 181 milhdes de dolares, no 4° trimestre de 2019 (ALIANCA
AGROPECUARIA, 2020).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
Mato Grosso do Sul abateu 3,5 milhbes de animais entre janeiro a dezembro de
2019, alta de 8,75% em relacdo aos 3,2 milhdes de animais abatidos em igual
periodo de 2018. A producao de carne aumentou 9,41% e superou 914 mil toneladas
nos doze meses de 2019. No acumulado de 2019 as vendas de carne bovina in
natura para o mercado externo totalizaram 182,2 mil toneladas e receita de US$
683,1 milhdes, representando alta de 34,9% no volume e 24,41% na receita em
relacdo ao igual periodo de 2018 quando foram vendidas 135 mil toneladas com
faturamento de US$ 548,1 milh6es. Mato Grosso do Sul registrou o quinto lugar em
faturamento entre os principais estados exportadores de carne bovina in natura em
2019, com 10,52% da receita do Pais (FAMASUL, 2020).

O empreendedor € um dos principais agentes de transformacdo da
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economia, sendo que sua maior parte encontra-se a frente de Pequenos Negdcios.
Além de responsaveis pela maioria esmagadora dos empreendimentos, 0S
Peqguenos Negocios costumam ser responsaveis pela maior parte da geracdo de
postos de trabalho. As Micro e Pequenas Empresas (MPE) sdo de extrema
relevancia para a geracdo de empregos e desenvolvimento econdmico no pais.
Segundo o dUltimo Anuario do Trabalho (SEBRAE, 2018), as microempresas
representam 93,6% dos empregadores do estado e o niumero de MPEs cresceu
10,85% de 2012 a 2016. Das 87,9 mil MPEs de MS, 39,3% estdo ligadas ao
comeércio, 18,6% a industria e 7,2% sao do setor de servicos, representando cerca
59,7% dos total de empregados do setor privado do estado. Dentre as diversas
atividades das MPEs (Dados do Ministério do Trabalho), no Brasil o comércio de
produtos alimenticios esta em segundo lugar no namero de estabelecimentos,
seguido das lanchonetes. Na regido Centro-Oeste o comércio de produtos
alimenticios também ocupa segunda posicdo e 0s restaurantes ocupam a quarta
posicdo dentre as MPEs.

Mato Grosso do Sul tem uma das mais baixas taxas de densidade
demografica do pais — 7,78 habitantes por km2 (2019). Esta em décimo primeiro
lugar (0,766) entre os estados brasileiros no ranking do indice de desenvolvimento
humano (IDH), da ONU. O Indice de Desenvolvimento Humano (IDH) &€ uma medida
resumida do progresso a longo prazo em trés dimensdes basicas do
desenvolvimento humano: renda, educacédo e saude. Campo Grande é o municipio
que possui maior IDHM (indice de Desenvolvimento Humano Municipal) do estado,
com valor de 0,784, que representa um indice de desenvolvimento humano alto.
Esses dados foram gerados a partir dos censos demograficos do IBGE (Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica) entre 2000 e 2010, publicados em 2017 no
relatorio para Desenvolvimento Humano para Além das Médias (IPEA, PNUD e
FUNDACAO JOAO PINHEIRO).

De acordo com o IBGE, o rendimento mensal domiciliar per capita do
estado em 2019 foi de R$ 1.514,31, acima do valor nacional de R$ 1.438,67.
Considerando todas as Unidades da Federacdo, Mato Grosso do Sul, apresenta
renda per capita superior a 20 estados brasileiros. O ranking é liderado pelo Distrito
Federal (R$ 2685,76) e Sdo Paulo (R$ 1.945,73). O dado mais recente do IBGE
sobre a renda de municipios é de 2015 e relata uma renda per capita mensal da
populacdo de Campo Grande por domicilio de R$ 1.053 (IBGE, 2015).

Dados mais completos do IBGE ndo séo recentes, jA que o Ultimo censo
geral foi realizado em 2010. De acordo com esses dados, em Campo Grande a
renda per capita cresceu aproximadamente 72% no periodo de 1991 a 2010. No ano
de 2010, segundo dados do Atlas de Desenvolvimento Humano, os 20% da
populacdo mais pobre detinham 3,49% de toda a riqueza do municipio, enquanto 0s
10% mais ricos 46,6%. No Estado de MS, os 20% mais pobres possuiam 3,27% de
toda a riqueza do estado, enquanto os 10% mais ricos possuiam 45,67% de toda a
riqueza.

A taxa de escolarizacdo no municipio de Campo Grande (para pessoas de
6 a 14 anos) foi de 98% em 2010 (IBGE, 2020). No ano de 2017, o Estado de Mato
Grosso do Sul apresentava 1751 escolas, sendo 1505 no meio urbano e 246 no
meio rural. Neste mesmo ano, o niumero de matriculas no ensino médio no estado
foram de 90,74 mil alunos e no municipio de Campo Grande foi de 31,65 mil
(SECRETARIA DO ESTADO DA EDUCACAO, 2019).

4.2. INDICADORES SOCIOAMBIENTAIS DA REGIAO

Mato Grosso do Sul apresenta vinte e cinco classes de solos com
variacfes na fertilidade natural. Os solos com maior ocorréncia sdo os Latossolos,
encontrados na Bacia do Parana, estando amplamente distribuidas na
porcao central do Estado, estendendo-se ao Sul e Nordeste. Dois tipos climaticos
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ocorrem no Estado, o de maior ocorréncia é o clima tropical umido, chuvoso no
verdo e seco nho inverno e o clima mesotérmico umido, em que a temperatura do
més mais quente € superior a 22°C, apresentando no més mais seco uma
precipitacdo superior a 30 mm de chuva (ocorre na parte Sul do Estado) (SEMADE,
2015). O clima favoravel, com boa distribuicio de chuvas, favorece o
desenvolvimento agricola no Estado.

O estado apresenta condicdes edafoclimaticas favoraveis para a
expansdo da Agricultura e da Agropecuaria, possibilitando a producdo de matérias-
primas com sustentabilidade, para a agroindustria, desde que obedecendo o
manuseio adequado, que também resulta em aumento de produtividade sem a
expansédo da area agricola.

A Embrapa Solos em parceria com a Secretaria de Estado de Producéao, e
a Secretaria de Estado de Meio Ambiente, desde os primeiros anos da década de
2010, esta fazendo o zoneamento agroecolégico do Mato Grosso do Sul para
diversificar além da soja e pecuéria os cultivos agricolas nos 79 municipios do Mato
Grosso do Sul, levantando regides aptas para o plantio da soja, abacaxi, banana,
eucalipto, girassol, citros, goiaba, seringueira e milho, entre outras, para indicar a
melhor cultura para dada regido, para melhor planejamento agricola e uso
sustentavel da area. Em 2018 foi iniciada a Ultima etapa, prevista para acabar em
2021. Nessa etapa serdo mapeados 46 municipios localizados na Bacia do rio
Parand e que correspondem a area 142.500 quildmetros quadrados, quase a
metade do territério do estado. Nas duas etapas anteriores 0 mapeamento foi feito
em 33 cidades da Bacia do rio Paraguai, nas quais foram apuradas as aptidoes
agricolas de cada regido e produzidos trés mil paginas de estudos técnicos e mais
de 600 mapas (SEMAGRO, 2018).

De acordo com os ultimos dados disponibilizados pelo INCRA (2020), o
Mato Grosso do Sul apresentava, em 2017, 204 assentamentos rurais com 27.764
familias assentadas e distribuidos em 53 municipios do estado. As familias
assentadas, em geral, tém atividade econémica voltada para a producdo de arroz,
feijdo, milho, mandioca e soja, além de pastagens para a criacdo de gado de leite e
pequenos animais, apresentando também papel importante na producdo de matérias-
primas alimenticias. Muitos assentamentos se organizaram e estabeleceram
agroindustrias para processamento dos produtos agropecuarios, como exemplo o
Assentamento Santa Monica, em Terenos, que por meio de oficinas extensionistas
receberam a transferéncia de conhecimento de docentes e discentes da Area de
Alimentos da UFMS.

A Superintendéncia de Ciéncia e Tecnologia, Producdo e Agricultura
Familiar também tem promovido a¢des voltadas ao aumento da produtividade na
area rural, da competitividade e do empreendedorismo, buscando adequar as reais
demandas do mercado.

As comunidades rurais/tradicionais do Estado vem aproveitando o0s
recursos da flora nativa como fonte de alimento, por meio do extrativismo, unindo
beneficios econbmicos a praticas conservacionistas, garantindo o sustento de
familias e sua fixacdo no campo. A Lei Federal n.°11.947, de 16 de junho de 2009,
estabelece a utilizacdo de no minimo 30% dos recursos repassados pelo Fundo
Nacional do Desenvolvimento da Educacdo para aquisicdo de alimentos da
Agricultura Familiar, incentivando e garantindo o retorno da producéo agricola,
ofertados in natura ou processados.

4.3. ANALISE DA OFERTA DO CURSO NA REGIAO

O Estado de Mato Grosso do Sul destaca-se ndo so pelo seu potencial de
recursos naturais e da infraestrutura moderna voltada para o apoio ao setor
produtivo, mas por estar geograficamente localizado numa posicao estratégica entre
mercados potenciais como o Mercosul e grandes centros consumidores brasileiros,
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sendo favoravel ao desenvolvimento de atividades agroindustriais e de expansao do
intercambio comercial.

O Curso de Engenharia de Alimentos da UFMS tem como principal
incentivo a vocacao do Estado de Mato do Sul para o agronegdcio e necessidade do
desenvolvimento da agroindustria para agregar valor aos produtos produzidos. Tem-
se ainda a grande biodiversidade de matérias-primas regionais disponiveis nas
areas de Cerrado e Pantanal do Estado como potencial para processamento e
geracdo de renda para comunidades extrativistas. Adicionalmente, Mato Grosso do
Sul é um Estado com grande numero de assentamentos rurais e agricultores
familiares, e em contrapartida importa quase que a totalidade de alimentos de
origem vegetal comercializados.

O Curso possibilitara a formacao de profissionais na area de alimentos
com visdo geral da cadeia produtiva de transformacdo de alimentos, contribuindo
para o desenvolvimento econbmico e social da regido por incentivar o comeércio
local, o desenvolvimento da agricultura familiar e da agroindustria em Mato Grosso
do Sul.

O Engenheiro de Alimentos contribuird com mao de obra especializada
para a geracao de tecnologia visando a constante modernizacdo e otimizacao da
producdo de alimentos nas agroindustrias. Também podera desenvolver novos
produtos atendendo as demandas de mercado em constante transformacao,
contribuir na producdo de alimentos processados com sustentabilidade e
competitividade. Pode-se alavancar e impulsionar a Agroindustria, por meio das
atribuicbes que lhes compete, contribuindo com o desenvolvimento do Estado e da
microrregido de Campo Grande, o que implica na melhoria dos indices apresentados
e na geracao de renda.

A formacdo em Engenharia de Alimentos também possibilitara méao de
obra qualificada que contribuirda com o fortalecimento e a expansdo das MPE na
regido, de grande importancia ha economia regional.

A UFMS se apoia nos pilares ensino, pesquisa e extensao para formacao
de profissionais com possibilidades de atuar em diferentes areas, capacitados para a
geracdo de conhecimentos por meio de pesquisas e transferéncia destes para as
comunidades, por meio da extensao, contribuindo com progresso no meio rural, no
gue diz respeito ao atendimento a Agricultura Familiar, descentralizando e melhor
distribuindo as riquezas do Estado, levando a uma melhoria da qualidade de vida da
populacdo com sustentabilidade.

A criacdo do Curso de Engenharia de Alimentos contribuira para a
consolidacdo da Instituicho como promotora de ciéncia e tecnologia para o
desenvolvimento regional, para fomentar a insercao de novos setores industriais na
regido. A Educacdo empreendedora proposta também contribuira com a criacéo de
inovacdes tecnoldgicas nas areas de exploracao ja existentes, bem como a criacao
de empreendimentos de base tecnolégica visando utilizacdo dos recursos da regiao.

Diante disso, € de fundamental importancia a criagdo e implantacdo do
Curso de Engenharia de Alimentos na UFMS, no municipio de Campo Grande,
considerando que o Curso ndo existe na Microrregido de Campo Grande, e
possibilitara a todos o0 acesso ao conhecimento, inclusive as familias de baixa renda.
Quanto a potencialidade, importante reforcar que no municipio de Campo Grande o
namero de matriculas no ensino médio representa 32,43% de todo o Estado.

5. CONCEPCAO DO CURSO

5.1. DIMENSOES FORMATIVAS

O Curso é baseado na concepc¢do de que o conhecimento deve ser
construido pelo sujeito ao longo do processo formativo. Assim, busca-se oferecer
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uma solida formacédo, por meio da transmissao e apropriacdo de conhecimento que
possibilitem a apreensdo e compreensdo da realidade bem como a intervencéo
critica nessa realidade, envolvendo conceitos e principios, assim como valores e
atitudes. O Curso tem como principios gerais: a troca de informacdes e experiéncias
entre docentes e académicos de modo a construir um sistema mais abrangente de
ensino-aprendizagem; a problematizacdo como ponto de partida para a construcéo
do conhecimento; a ineréncia entre as dimensdes técnica, estética, ética, social e
politica no processo formativo e nas discussfes a ele subjacentes; e atividades
curriculares que privilegiem a visédo interdisciplinar do conhecimento.

Os componentes curriculares do Curso foram concebidos a fim de
contribuir para a formacao do académico como um todo, cobrindo varias dimensdes
do conhecimento necesséarias a um profissional da area. As principais dimensdes
gue permeiam o processo formativo no Curso sao: técnica, politica, desenvolvimento
pessoal, cultural, ética e social.

5.1.1. TECNICA

O curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos da UFMS permite ao
egresso adquirir competéncias e habilidades técnicas em consonancia com as
Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo em Engenharia
(Resolucao n° 2, CNE/CES, de 24 de abril de 2019), a saber:

I. Formular e conceber solucdes desejaveis de engenharia, analisando e
compreendendo os usuarios dessas solucdes e seu contexto;

II. Analisar e compreender os fenébmenos fisicos e quimicos por meio de
modelos simbdlicos, fisicos e outros, verificados e validados por experimentacao;

[ll. Conceber, projetar e analisar sistemas, produtos (bens e servicos),
componentes ou processos;

IV. Implantar, supervisionar e controlar as solu¢cdes de Engenharia;

V. Comunicar-se eficazmente nas formas escrita, oral e gréfica;

VI. Trabalhar e liderar equipes multidisciplinares;

VII. Conhecer e aplicar com ética a legislacdo e os atos normativos no
ambito do exercicio da profissao;

VIIl. Aprender de forma autbnoma e lidar com situacfes e contextos
complexos, atualizando-se em relacdo aos avancos da ciéncia, da tecnologia e aos
desafios da inovacéo.

Além das competéncias esperadas do egresso de Engenharia, conforme
Resolucado n° 2, CNE/CES, 24 de abril de 2019, o Curso de Engenharia de Alimentos
da UFMS visa formar profissionais com caracteristicas (habilidades e competéncias)
desejadas no campo técnico e do saber fazer, das quais se destacam:

e Desenvolver o processamento de alimentos com seguranca, qualidade
e sustentabilidade, conforme normas técnicas, legais e éticas, levando
em consideracao pesquisas, testes e simulacoes;

e Comunicacdo e Lideranca: habilidade para assumir posicbes de
lideranca e desempenhar seu papel com compromisso,
responsabilidade, empatia, habilidade e inovacéo;

e Administracdo e gerenciamento: capacidade de assumir novos desafios
nas areas administrativas e de empreendedorismo e inovacao;

e Educacao permanente: postura ativa no seu processo de formagdo com
atualizacdo continua e producdo/difusdo de novos conhecimentos
pertinentes a sua area de atuacdo, considerando a realidade do local
em que estao inseridos;

e Respeito aos principios éticos e humanistas, comprometimento com a
conservacdo da biodiversidade, sustentabilidade e melhoria da
gualidade de vida das pessoas;

e Garantia de melhoria de processos e fluxos produtivos para incremento
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da qualidade e produtividade, e reducéo dos custos industriais;

e Garantia e controle de qualidade: determinacdo das analises e padrbes
de qualidade para produtos/processos/servicos, planejamento e
implantacéo de estruturas para analise e monitoramento;

e Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos e tecnologias com
objetivo de atingir novos mercados, reducdo de desperdicios,
reutilizacdo de subprodutos e aproveitamento de recursos naturais
disponiveis;

e Gestdo da qualidade da producdo de alimentos, considerando a
seguranca alimentar e nutricional,

e Atuacado no ensino e extensao;

e Planejamento, execucdo e implantacdo de projetos de unidades de
processamento de alimentos;

¢ Utilizagdo do conhecimento técnico como diferencial de marketing na
prospeccdo e abertura de mercados, na assisténcia técnica, no
desenvolvimento de produtos junto aos clientes e apoio a area de
vendas;

e Realizacdo de vistoria, pericia, avaliacdo, monitoramento, laudo,
parecer técnico e auditoria em sistemas de alimentacéo;

e Execucdo de desenhos técnicos de equipamentos e layout para
empresas/industrias/agroindustrias de alimentos;

e Conducdo de equipe de instalagdo, montagem, operacdo ou
manutencdo de equipamentos na Industria;

O Curso de Engenharia de Alimentos da UFMS estd comprometido em
garantir as habilidades e competéncias técnicas dos futuros Engenheiros de
Alimentos. Para tanto, o Curso adota as seguintes estratégias:

I. Oferta de disciplinas voltadas para o desenvolvimento de habilidades e
competéncias desejadas:

a) As disciplinas basicas das &reas de Matemética, Fisica, Quimica,
Estatistica, Programacao, Administracdo e Economia possibilitardo ao académico
obter os conhecimentos fundamentais da Engenharia necessérios para o exercicio
da profisséo;

b) As disciplinas de Projetos na Industria de Alimentos, Gestdo para
Sustentabilidade, Gestdo da Inovagéo e Desenvolvimento e Marketing de Novos
Produtos possibilitardo ao académico projetar produtos e processos na area de
alimentos, considerando as tendéncias para o setor e a viabilidade econdmica. Além
disso, contribuirdo para formacao de um profissional com visao global dos impactos
social, econdmico e ambiental;

c) As disciplinas de Desenvolvimento Pessoal e Profissional e
Empreendedorismo capacitardo o académico para o0 bom relacionamento
interpessoal, atuagdo com ética, boa comunicacéo e trabalho em equipe;

d) O engenheiro de alimentos necessita de uma soélida formagéao técnica
para atuar no seu campo profissional. Portanto, os alunos devem passar por
disciplinas com foco em Microbiologia, Bioquimica, Quimica, Tecnologia de
Alimentos, Andlise de Alimentos, Operac¢des Unitarias, Instalacfes Industriais e
Fendmenos de Transporte;

e) Relagcdo teoria e préatica: inimeras disciplinas do Curso relacionam
conteudos tedricos e experiéncia pratica, 0 que permite desenvolver no aluno um
perfil capaz de solucionar problemas, passando por sua caracterizacdo, hipotese de
resolucdo, observacdo e experiéncia individual e do grupo e verificagdo da
veracidade dos resultados.

[I. Incentivo a participacdo em projetos de ensino, pesquisa e extensao;

[ll. Incentivo a participagdo de Ligas Académicas, Empresa Junior e
Centro Académico;
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IV. Incentivo a outras atividades extracurriculares, como linguas
estrangeiras, informatica, esportes e artes, interagdo com a sociedade em projetos
sociais e académicos;

V. Incentivo e apoio a realizacgdo de Estagios e Atividades
Complementares;

VI. Visitas técnicas;

VII. Incentivo a atividades de monitoria;

VIII. Incentivo a participacdo e organizacao de eventos cientificos.

5.1.2. POLITICA

A Dimensao Politica refere-se ao desenvolvimento de conceitos e
significados que norteiam ndo apenas a atuacdo profissional, mas também a vida
académica, compreendendo a participacdo em movimentos estudantis, na
perspectiva da cidadania, da participacdo politica e controle social. Tem-se como
expectativa fomentar o desenvolvimento da autonomia, criticidade, diadlogo e reflexao
da pratica profissional a fim de que, como futuro profissional, assuma papel de
agente transformador da realidade. O Curso buscara realizar préticas e discussoes
no ambiente académico em vista de potencializar a vivéncia do dialogo, a reflexdo
sobre como as sociedades se organizam, considerando o contexto sociopolitico,
histérico e cultural, e inspirar reflexdes e negociacdes sobre aquilo que se vive no
cotidiano, o qual também se constitui como um espaco de convivéncia coletiva. Além
disso, a Dimensédo Politica relaciona-se a formac¢ao de um individuo/cidadao capaz
de compreender as relacbes de poder, de natureza ideolbégica, que regulam o
ambiente social e o ambiente do trabalho, especialmente no que diz respeito a
consecucao dos objetivos de classe.

5.1.3. DESENVOLVIMENTO PESSOAL

Nesta dimensdo reconhece-se a importancia do desenvolvimento de
habilidades individuais e coletivas, tanto no que diz respeito a atuacéo profissional,
mas também ao desenvolvimento harménico enquanto ser humano. Integram este
conjunto de habilidades a busca pelo autoconhecimento; as relacdes interpessoais e
atitudes, como a comunicacdo, a convivéncia, 0S contatos sociais; 0s
comportamento pessoal e profissional; a administracdo do tempo; a qualidade de
vida (incluindo o estimulo para participacdo em atividades esportivas e culturais);
empreendedorismo e lideranca; exercicios de cidadania, entre outras, que permitirdo
potencializar o desenvolvimento pessoal.

O Curso procurara oferecer atividades, bem como incentivar a
participacdo dos estudantes em atividades oferecidas por outros cursos ou unidades
da UFMS e também por organizacBes externas, incluindo, por exemplo: Estimulo
para participacdo em atividades esportivas e culturais; Seminarios sobre tematicas
gerais ligadas a sociedade sul-mato-grossense e brasileira, como conjuntura politica,
conjuntura social, artes, literatura e ciéncias; Oficinas com docentes da UFMS e com
profissionais de diferentes campos profissionais sobre tematicas especificas, como
producdo de artesanato, jardinagem, carpintaria e marcenaria, construcao civil,
producdo textual, artes plasticas, danca, cuidados corporais etc; Atividades de
Extensdo que envolvam o desenvolvimento de acdes ligadas as habilidades e
centros de interesse dos estudantes.

Para incentivar a participacdo dos alunos nessas atividades havera a sua
contabilizacdo na carga horaria a ser cumprida como “Atividades Complementares”
para integralizacéo do Curso.

5.1.4. CULTURAL

A importancia da participagcdo em atividades relacionadas a producao
cultural, a qual compreende teatro e oficinas de teatro, musica, literatura, danca,
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entre outras, serdo incentivadas pelo Curso de Engenharia de Alimentos, a fim de
proporcionar ao académico experiéncias para ampliar seu conhecimento sobre
movimentos culturais, especialmente os de expresséao local/regional. A Universidade,
por meio da Pro-Reitoria de Extensado, Cultura e Esporte (Proece), constantemente
divulga as atividades de natureza cultural, além de atividades esportivas. Para as
atividades esportivas tém-se ainda as atividades fomentadas pelos Centros
Académicos e pelas Associacdes Atléticas dos diversos cursos de graduacdo do
campus Campo Grande.

5.1.5. ETICA

A Etica Profissional ser4 abordada transversalmente desde os primeiros
anos de formacdo e em disciplina especifica, com o objetivo de ressaltar o
comprometimento em sua conduta profissional e nas relagbes interpessoais e
profissionais, necesséarias a boa e honesta pratica profissional. Ressalta-se que o
objetivo da profissdo volta-se para o bem-estar e o desenvolvimento do homem, em
seu ambiente e em suas diversas dimensdes: como individuo, familia, comunidade,
sociedade, nacdo e humanidade; nas suas raizes histéricas, para as geracdes atual
e futura.

Durante a graduacdo serd constantemente destacado o compromisso
com o0 uso e com a producdo responsavel do conhecimento. Neste sentido, 0s
académicos serdo orientados sobre os seguintes aspectos: elaboracdo de trabalhos
individuais ou em grupo, respeitando-se a busca por fontes confiaveis de conteudo;
realizar todas as atividades com isencdo de condutas fraudulentas, como plagio e
copias de qualquer natureza; correta citacdo de referéncias bibliograficas; trabalho
em equipe, quando for o caso, com efetiva divisdo de tarefas; respeito na interagéo
académico/professor dentro e fora de sala de aula e respeito aos prazos, dentre
outras orienta¢des inerentes a cada disciplina. Cabe esclarecer que nas disciplinas
Metodologia da Pesquisa e Metodologia Aplicada ao Trabalho de Conclusao de
Curso serdo abordados aspectos sobre o plagio e sobre integridade na atividade
cientifica.

Notadamente para as etapas de concepcao, proposicao e realizagdo de
pesquisas, na comunicagdo de seus resultados e nas relacbes de cooperacéo e
tutoria com outros pesquisadores/professores, todos os envolvidos deverdo pautar
suas condutas com honestidade intelectual, objetividade e_ imparcialidade,
veracidade, justica e responsabilidade (FUNDAQAO DE AMPARO A PESQUISA DO
ESTADO DE SAO PAULO, 2014).

Ressalta-se que as atividades de pesquisa serdo realizadas pelos
académicos com orientacdo de um docente, adotando-se, quando for o caso, as
exigéncias que constam na Resolucdo n° 466, Conselho Nacional de Saude, de 12
de dezembro de 2012, que regulamenta o desenvolvimento de pesquisas
envolvendo seres humanos. Assim, os projetos de pesquisa deveréo ser submetidos
para apreciacdo do Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da UFMS.
Para estudos com utilizacdo de animais sera considerada a Lei n° 11.794, de 8 de
outubro de 2008, e demais normas aplicaveis a utilizacdo de animais em ensino e/ou
pesquisa, especialmente as Resolucdes e Normativas do Conselho Nacional de
Controle de Experimentagdo Animal (Concea), sendo submetidos & Comisséo de
Etica no Uso de Animais (Ceua) da UFMS. Pesquisas que caracterizam acesso ao
patriménio genético do pais ou ao conhecimento tradicional associado ao patriménio
genético deverdo atender a Lei n° 13.123, de 20 de maio de 2015. Pesquisas que
envolverem coleta de material bioldégico deverdo solicitar autoriza¢des junto ao
Sistema de Autorizacao e Informagao em Biodiversidade.

5.1.6. SOCIAL
O desenvolvimento de competéncias socio emocionais € considerado
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cada vez mais importante para o convivio em sociedade, bem como para
potencializar as atividades profissionais, as quais, com frequéncia, desenvolvem-se
em equipes multidisciplinares. Tais competéncias incluem a capacidade de lidar com
suas proprias emocoes, desenvolver autoconhecimento, se relacionar com o outro,
ser capaz de colaborar, mediar conflitos e solucionar problemas, entre outras, e
integram todo o processo de formacédo, como individuo, profissional e cidadéo.

Neste contexto, o0s académicos serdo estimulados para o
desenvolvimento de competéncias cognitivas e também de competéncias sécio
emocionais a partir da construcdo do conhecimento de forma reflexival/interativa,
sempre que possivel em: grupos; por meio de aulas praticas e realizacdo de
trabalhos em parceria com instituic6es/empresas/comunidades/profissionais da area
e/ou docentes; por meio de estagios curriculares e/ou extracurriculares; pelo
incentivo a participacdo em Projetos de Ensino, Extensdo e Pesquisa e pela busca
por atividades inseridas no campo de Formacdo Social, Humana e Cultural
(contempladas no Regulamento de Atividades Complementares do Curso).

Visando desenvolver a comunicacdo e as habilidades intra e
interpessoais, compreendidas como diferenciais importantes para o0 crescimento
profissional, serdo contempladas competéncias ao longo do Curso e, especialmente,
na disciplina de Desenvolvimento Pessoal e Profissional. Dentre algumas das
competéncias/habilidades que permeiam tal dimensdo, com objetivo de otimizar
relacionamentos com colegas, lideres, clientes e fornecedores, tem-se: comunicacao
de forma clara e assertiva, especialmente em momentos de argumentacdo e
apresentacao de ideias; escuta ativa; empatia; humildade; disposicdo para aprender;
persisténcia; resiliéncia; disciplina; flexibilidade para enxergar novas possibilidades e
para adaptacdo em situacdes inesperadas; proatividade; motivacdo nos momentos
de rotina; trabalho em equipe; respeito as diferencas, entre outras possibilidades
associadas ao melhor desempenho profissional e pessoal.

5.2. ESTRATEGIAS PARA O DESENVOLVIMENTO DE ACOES
INTERDISCIPLINARES

O Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia de Alimentos da UFMS
atende o0s novos conceitos de ensino baseado nas éareas de “Inovacdo e
Empreendedorismo”, “Desenvolvimento da Agroindustria” e “Comunicacdo e
Relacionamento Interpessoal”’. A partir de uma visao abrangente, representativa e
organizada do conhecimento cientifico e tecnoldgico dessas areas, o Curso aglutina
disciplinas de carater geral e especifico com a finalidade de proporcionar aos
académicos um pensamento critico, evolutivo e transformador.

A Estrutura Curricular permite valorizar a interdisciplinaridade e instigar os
académicos a estabelecer conexdes entre 0s saberes necessarios para a sua plena
capacitacdo profissional. As atividades em equipe serdo estimuladas e a absorgao e
retencdo de variados contextos disciplinares sao requisitos essenciais para a
progressao e concluséo do Curso.

O intercambio dos conteudos entre duas ou mais disciplinas permite um
aprofundamento dindmico nas diversas areas do conhecimento e torna o ensino
expressivo e atrativo. Cabera ao corpo docente praticar a interdisciplinaridade como
forma de alcancar uma abrangéncia relevante do conhecimento e propiciar ao
académico as competéncias cientificas, tecnolégicas e colaborativas, para
realizagdo no mercado de trabalho, por meio das seguintes estratégias:

e Incentivar o académico ingressante, a estabelecer contato com
professores e académicos de outros cursos de graduacdo e dos
programas de Pés-graduacdo da UFMS, sendo essa atividade
estimulada por meio da semana de recepcao de calouros, incentivo a
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participacdo em atividades extracurriculares, como jornadas, work
shops e palestras;

e Proporcionar ao graduando de Engenharia de Alimentos seguir 0s
preceitos da interdisciplinaridade, realizada por meio da interacdo do
Curso com outros cursos oferecidos pela UFMS, e possibilitar aos
académicos, cursarem disciplinas optativas em qualquer area do
conhecimento na UFMS;

e Desenvolver projetos de pesquisa tecnolédgica buscando a inovacao em
produtos existentes ou novos produtos, a partir da aplicacdo dos
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos adquiridos, sobretudo
instigando o empreendedorismo para o desenvolvimento da economia
local;

e Preparar o académico para o contato com a realidade do mercado de
trabalho, por meio de uma Empresa Junior que propicie atendimentos
cientificos, tecnologicos e solucdes de exceléncia para projetos e
problemas do segmento alimenticio, e assim estimular as atividades em
equipe, o desenvolvimento das relagdes interpessoais, a capacidade de
liderancga e a conduta conforme preceitos éticos e morais da sociedade.

Adicionalmente, o processo formativo interdisciplinar acontecera a partir
de uma visdo contextualizada do conhecimento. As tematicas sobre Direitos
Humanos, Educagdo Especial, Educacdo Ambiental, Historia Africana, Indigena e
Afro-brasileira e Relagbes Etnico-Raciais serdo tratadas de forma transversal ao
longo do Curso por meio da contextualizagdo do conhecimento utilizando-se
situacOes problematizadoras, nas quais estes aspectos sejam discutidos.

Ainda, o Curso de Engenharia de Alimentos apresenta uma base tedrica e
interdisciplinar que considera as especificidades da producdo do conhecimento na
area de Engenharia de Alimentos e da formac&o docente, assegurando organicidade
ao trabalho das diferentes unidades. Ocupando-se com a formacédo do professor-
pesquisador, elencam-se as seguintes estratégias para a integracao dos diferentes
componentes curriculares:

a articulacéo entre a teoria e a pratica no processo de formacao;

a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao;

a aproximacdo entre conceitos, fundamentos e metodologias da area
com outras areas do conhecimento, bem como com relacdo aos
conteudos e fundamentos tecnolégicos;

a adocado de postura transversal com relacdo aos direitos humanos, a
educacdo especial, a educacdo ambiental e as diversidades étnico-
racial, de género, sexual, religiosa e de faixa geracional,

a producédo do Trabalho de Conclusdo de Curso visando solidificar o
processo de formagao.

5.3. ESTRATEGIAS PARA INTEGRACAO DAS DIFERENTES COMPONENTES
CURRICULARES

O corpo docente do Curso de Engenharia de Alimentos, tendo em vista 0s
objetivos formativos e o perfil esperado dos egressos do Curso, estabelecera um
plano de acdes que promova gradativamente formas de integragdo dos
componentes curriculares nos varios semestres do Curso, especialmente durante os
periodos que antecedem o estagio obrigatorio previsto. A adocdo de tal pratica,
compartilhada entre os docentes, visa aprimorar o processo de ensino e de
aprendizagem de modo significativo, devido a potencialidade de elaboracdo de
metodologias inovadoras, que, por sua vez, também representam as bases para a
busca e exercicio de praticas interdisciplinares.
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As principais estratégias adotadas pelo Colegiado de Curso e pelo Nucleo
Docente Estruturante (NDE) para integracdo das diferentes componentes
curriculares do Curso de Engenharia de Alimentos serdo orientadas por meio de
reunidoes entre os docentes do Curso para:

1.
2.

discusséo e planejamento do semestre letivo;

discusséo de problemas de aprendizagem em uma ou mais disciplinas
e construcéo coletiva de solucdes para essas dificuldades;

elaboracado de avaliacdes do Curso entre académicos e docentes e sua
discussédo com o grupo de docentes que ministram disciplinas no Curso,
de maneira permanente;

producdo de materiais didaticos que contemplem tematicas
interdisciplinares por meio de projetos de ensino em parceria com
professores de outras areas do conhecimento a fim de enriquecer ainda
mais os Projetos de Ensino de Graduacao.

O Curso de Engenharia de Alimentos também promovera seis (06) acdes
para a integracao entre as componentes curriculares:

1.

Seminarios integradores entre os docentes do Curso antes do inicio de
cada ano letivo: Esses seminarios tém por objetivo a apresentacao por
parte dos docentes de seus planejamentos para o ano letivo de modo a
buscar sinergias e tematicas comuns as disciplinas alocadas no mesmo
semestre letivo e disciplinas que compfdem os diferentes eixos de
formacao;

Encontros bimensais entre docentes de um mesmo semestre para
analisar a situacdo de académicos com problemas de aprendizagem
dos conteudos disciplinares. Nestes encontros, académicos com
problemas de aprendizagem em uma ou mais disciplinas terdo sua
situacdo analisada e alternativas propostas para solucdo dessas
dificuldades;

Elaboracéo de avaliacbes do Curso entre académicos e docentes e sua
discusséo com o grupo de docentes que ministram disciplinas no Curso:
Por meio da avaliacdo permanente do Curso e a discussdo com a
comunidade do Curso dos resultados da avaliacdo o Colegiado de
Curso promovera a reflexdo sobre o andamento do Curso e o que
precisa ser ajustado nas componentes curriculares e entre as
componentes curriculares;

Producdo de materiais didaticos que contemplem tematicas
interdisciplinares por meio de projetos de ensino desenvolvidos pelos
académicos: A partir da elaboracdo desses materiais pretende-se que
os académicos coloquem em diadlogo os conhecimentos adquiridos nas
disciplinas desenvolvidas naquele semestre e em semestres anteriores;
Seminarios integradores com os académicos do Curso, docentes e
servidores técnicos — administrativos em educacdo: O objetivo desses
seminarios € a discussdo do Projeto Pedagodgico do Curso, o perfil
profissional do egresso e a formacao oferecida, assim como discutir as
dificuldades encontradas para o desenvolvimento das atividades do
Curso e a construcao coletiva de solucdes para essas dificuldades;
Reunides do NDE para acompanhar o desenvolvimento do Projeto
Pedagogico do Curso: reunido anual da Comissao Setorial de Avaliacao
(CSA) da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e
Nutricdo (Facfan) com os académicos do Curso a fim de apresentar os
resultados da avaliacao institucional e as acdes previstas para melhoria
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das fragilidades apontadas.

5.4. PERFIL DESEJADO DO EGRESSO

Para atuar no mercado de trabalho, o profissional formado no Curso de
Engenharia de Alimentos da UFMS devera apresentar formacdo sélida nos
principios e teorias da Engenharia de Alimentos, abrangendo o tripé “ciéncia,
tecnologia e engenharia”. Para atender as demandas do mercado de trabalho, o
egresso deverd possuir conhecimentos especificos, bem como habilidade de
relacionar o conhecimento com a rotina de trabalho. Além deste aspecto
fundamental, o concluinte devera possuir perfil profissional em consonancia com as
Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagcdo em Engenharia
(Resolucédo n° 2, CNE/CES, de 24 de abril de 2019). Assim, o perfil do egresso do
Curso de graduacdo em Engenharia de Alimentados deve compreender, entre
outras, as seguintes caracteristicas:

e Ter visdo holistica e humanista, ser critico, reflexivo, criativo,

cooperativo e ético e com forte formacéo técnica;

e Estar apto a pesquisar, desenvolver, adaptar e utilizar novas

tecnologias, com atuacao inovadora e empreendedora,;

e Ser capaz de reconhecer as necessidades dos usuarios, formular,

analisar e resolver, de forma criativa, os problemas de Engenharia;

e Adotar perspectivas multidisciplinares e transdisciplinares em sua

pratica;

e Considerar os aspectos globais, politicos, econémicos, sociais,

ambientais, culturais e de seguranca e saude no trabalho;

e Atuar com isencdo e comprometimento com a responsabilidade social e

com o desenvolvimento sustentavel.

O Curso de Engenharia de Alimentos da UFMS oferece ao egresso uma
formacao generalista e humanista, dentro do contexto das ciéncias das engenharias,
de modo a estimular e capacitar sua visdo critica, autbnhoma e evolutiva do
conhecimento, relacionando os diversos aspectos ambientais, culturais, econémicos,
politicos e sociais da atualidade, e a realidade do local em que estdo inseridos.
Dentro deste contexto, considera-se igualmente relevante que o egresso do Curso
também apresente o seguinte perfil:

e Capacidade de compreender, planejar, desenvolver, explanar e
implantar sistemas, processos e produtos do setor industrial de
alimentos;

e Habilidade para atuar na area de pesquisa cientifica e tecnoldgica, de
forma a contribuir com a producédo e difusdo de novos conhecimentos
na transformacao das matérias-primas alimenticias;

e Habilidade de integrar equipes multiprofissionais, estabelecendo redes
de cooperacao, além de apresentar bom relacionamento interpessoal
para trabalho em equipe;

e Habilidade de absorver e desenvolver novas tecnologias, além de
solucionar problemas com visdo ética e humanistica, em atendimento
as demandas da sociedade e das necessidades locais e regionais;

e Possuir determinacdo na busca da satisfacdo dos clientes, bem como
determinacao para superacéo de obstaculos;

e Possuir habilidade cientifica para produzir inovacfes através do uso de
novas tecnologias e, desta forma, impulsionar o progresso tecnoldgico;

e Capacidade de expressao oral e escrita;

e Habilidade de aprendizagem permanente, buscando constante
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aperfeicoamento, atualizacdo e desenvolvimento profissional,
considerando o impacto de novos conhecimentos/tecnologias/servicos e
produtos;

Espirito empreendedor, de gestor, de lideranca e senso critico que
possibilitem tomada de decisfes, transformacdes e adequacdes em seu
ambiente de trabalho;

Capacidade para resolver problemas, conflitos e gerenciar pessoas com
ética e justica.

Habilidade de utilizar os conhecimentos técnicos da Engenharia de
Alimentos para compreender e transformar o contexto sdcio-politico e
as praticas profissionais;

Assumir postura flexivel para mudancas continuas, além de manter-se
esclarecido quanto as opc¢Oes sindicais e corporativas, inerentes ao
exercicio profissional;

Possuir capacidade de autoandlise, refletindo sobre seu comportamento
ético, profissional e suas relacbes com o contexto cultural,
socioeconémico e politico;

Apresentar consciéncia da importancia do Engenheiro de Alimentos
como agente de desenvolvimento social e coletivo.

5.5. OBJETIVOS

Objetivo Geral:

O objetivo geral do Curso de Engenharia de Alimentos € o de permitir ao
egresso atuar no setor de processamento e controle de qualidade de alimentos em
todos os seus segmentos, consciente da importancia de aperfeicoamento continuo,
valorizacdo humana, busca por inovagdes e crescimento sustentavel. Ao concluirem
o Curso, os estudantes serdo capazes de realizarem escolhas a respeito de suas
carreiras, permitindo-lhes o desenvolvimento profissional.

Objetivos especificos:

Propiciar aos académicos egressos:

Formagédo académica com desenvolvimento de atividades de ensino,
em execucao de projetos de pesquisa, extensao e desenvolvimento em
ciéncia e tecnologia de alimentos, gestdo e inovacao tecnoldgica e
engenharia agroindustrial;

e Visao critica, criativa e empreendedora, calcado na ética profissional;

Aptidbes para o desenvolvimento de atividades técnicas e
administrativas inerentes ao setor alimenticio;

Capacidade de adaptacdo as mudancas sociais, politicas e
econdmicas;

Capacidade de propiciar a seguranca do alimento e alimentar;

e atuarem na interface dos sistemas de produgcdo e processamento

agroindustriais tradicionais de grande e médio porte;

Atuacdo em pesquisa, desenvolvimento, selecdo, manipulagao,
produgéo, armazenamento e controle de qualidade de insumos, aditivos
e alimentos;

Atuacdo em oOrgdos de regulamentacdo e fiscalizacdo do exercicio
profissional e de aprovacao, registro e controle de alimentos;

* Atuacdo na avaliacao toxicologica de alimentos;
* Responsabilizagdo técnica por analises laboratoriais; _
e Capacidade critica para analisar de maneira conveniente 0s seus

proprios conhecimentos; _ _ _ _
Capacidade de exercerem a cidadania, estando capacitados a cuidarem
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do meio ambiente local, regional e global, em busca do equilibrio do
meio;

e Capacidade de acdo em defesa da dignidade humana em busca da
igualdade de direitos, do reconhecimento e valorizacdo das diferencas e
das diversidades.

5.6. METODOLOGIAS DE ENSINO

As metodologias de ensino considerardo orientagées contidas em normas
da UFMS e demais normas pertinentes em relacdo aos Cursos de Graduacéo
Presenciais, permitindo o processo de ensino de forma dinamica interativa.

Na elaboracdo do Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de
Alimentos, as disciplinas propostas tem como objetivo promoverem o0
desenvolvimento das competéncias e habilidades elencadas para o profissional,
contemplando diferentes areas do conhecimento que permitam formacdo técnica
soOlida, combinada a uma formagdo humanistica e empreendedora. As disciplinas
estdo organizadas, desde o inicio do Curso, de modo a conectar principalmente os
conhecimentos das areas de exatas e bioldgicas e fortalecer a formacao técnico-
cientifica, com viés inserido no panorama econdmico e social atual. Ainda, foram
propostas disciplinas com o objetivo de incentivar o trabalho em equipe,
relacionamento interpessoal, empreendedorismo e gestdo estratégica para
resolucao de problemas.

Objetivando acolher o académico ingressante no Curso de Engenharia de
Alimentos sera realizada a recepcdo de calouros, com discussao a respeito da
profissdo de Engenharia de Alimentos, apresentacdo do Projeto Pedagogico do
Curso e da equipe docente e técnica do Curso. Considerando a caréncia verificada
na formacgdo béasica dos discentes ingressantes, o que dificulta o processo ensino-
aprendizagem, o acolhimento também sera proporcionado pela oferta de disciplinas
optativas ou cursos de nivelamento importantes a formagédo do Engenheiro, logo no
primeiro ano do Curso. Esta oferta podera ocorrer via Sistema de Ensino a Distancia,
em horario extracurricular, ou em periodo letivo especial. Também podem ser
ofertados como mecanismo de nivelamento os Projetos de Ensino de Graduacéo
(PEG) e a recuperacdo ao longo do processo, realizada por meio de estudos
dirigidos, materiais complementares, estudos de casos ou outra forma adotada pelos
docentes de cada disciplina.

A Matriz Curricular do curso de Engenharia de Alimentos prevé atividades
de consolidacdo da formacao profissional, como, por exemplo, Projetos na Industria
de Alimentos, Trabalho de Conclusdo de Curso e Estagio Obrigatério. Pretende-se
com isso criar a consciéncia do papel do engenheiro de alimentos na resolucéo de
problemas técnicos do setor produtivo e da sociedade em geral, com eficiéncia, ética
e sustentabilidade.

O Curso de Engenharia de Alimentos utiliza de metodologias inovadoras,
buscando dinamizar e facilitar o processo de ensino-aprendizagem, como, por
exemplo, as tecnologias da informacdo e comunicacgéao (TICs).

Os procedimentos de ensino/aprendizagem compreenderao (valorizando
a interdisciplinaridade e a transdisciplinaridade):

a) Aulas expositivas (apoiadas por equipamentos audiovisuais), com
atividades individuais ou em grupo;

b) Aulas préaticas em laboratérios, com elaboragéo de relatorios;

c¢) Estudos dirigidos individuais ou em grupo;

d) Apresentacdo de seminarios com grupos de discussao;

e) Visitas técnicas;

f) Estudos de caso;

g) Leitura de artigos técnicos e cientificos;
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h) Atendimento extraclasse pelos professores e por monitores das
disciplinas;

i) Pesquisa bibliografica (em livros e artigos de conferéncias e periddicos)
na biblioteca da instituicdo e em recursos disponiveis através da Internet (como o
Portal CAPES, por exemplo);

j) Utilizacdo de ambientes virtuais de aprendizagem e outras ferramentas;

k) Estagio Obrigatorio;

l) Atividades Complementares;

m) Monitorias de ensino (com os académicos atuando como agente
difusor do conhecimento);

n) Projetos de ensino, pesquisa e extensdo, sob orientacdo de docentes
do Curso;

0) Programas de Iniciacao Cientifica;

p) Grupos PET;

q) Participacdo em eventos técnicos e/ou cientificos (como palestras,
seminarios, jornadas, minicursos, encontros, foruns e congressos);

r) Empresa Junior;

s) Participacdo em programas de mobilidade académica nacional e
internacional;

t) Participacdo na organizacdo de eventos técnicos e/ou cientificos locais
e eventos culturais;

u) Atividades de extensao de carater social e comunitario.

As atividades de ensino, desta forma, privilegiam o estudante como
agente de conhecimento e o professor como tutor, visando uma aprendizagem ativa
e mais colaborativa e com foco no estudante como protagonista do processo de
ensino-aprendizagem.

Com o intuito de promover formacdo mais competitiva para o mercado de
trabalho, o Curso de Engenharia de Alimentos prevé maior integracdo empresa-
escola por meio da formalizacdo de acordos de cooperacdo com empresas do Setor
de Alimentos, permitindo a realizacdo de diversas atividades de ensino, pesquisa e
extensdo entre a Universidade e as organizacdes. A maior proximidade do Curso
com empresas de Alimentos favorece a atualizagdo dos docentes e dos académicos
sobre as principais demandas do Mundo do Trabalho na Area de Alimentos.

O incentivo a participacdo de profissionais de empresas de Alimentos em
sala de aula, por meio de palestras em disciplinas e em eventos académicos, assim
como a realizacéo de visitas técnicas busca aproximar o académico do ambiente de
trabalho em que sera inserido.

A realizagdo de eventos académicos, de pesquisa e extensao contribuira
para maior integracdo do académico com Empresas da Area de Alimentos e
divulgacao da profissdo do Engenheiro de Alimentos, permitindo também a formacéo
continuada de académicos e egressos do Curso. Prevé-se a maior integracdo do
Curso de Engenharia de Alimentos com a sociedade por meio da realizacdo de
Projetos e Cursos de Extensao na Unidade de Tecnologia de Alimentos (Unital) e da
parceria com o Mercado Escola da UFMS. As atividades propostas pelos docentes
deverdo cobrir um espectro amplo, de modo a contemplar as particularidades dos
académicos, principalmente os estudantes que sdo o publico alvo da Educacéo
Especial. Em relacdo aos académicos que possam requerer quaisquer tipos de
necessidades educacionais especiais, provenientes de deficiéncias, altas
habilidades/superdotacdo ou mesmo por apresentarem Transtornos do Espectro
Autista (TEA), a metodologia de ensino esta sujeita a variar de acordo com as
necessidades especificas de cada académico, considerando seus pontos fortes e
habilidades a serem desenvolvidas, bem como sua trajetéria escolar e estratégias
anteriormente desenvolvidas diante de suas necessidades. Para estes estudantes,
serdo considerados os principios do Atendimento Educacional Especializado (AEE),
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gue visa oferecer meios para que 0s grupos citados (pessoas com deficiéncias, altas
habilidades e TEA) possam ter subsidios que garantam mais que 0 acesso, mas a
permanéncia e 0 sucesso na formacéo do Ensino Superior. A metodologia de ensino
do AEE é dinamica, pois analisa o resultado das acfes a fim de se manter o que
favorece o desempenho académico e/ou planejar novas acdes. Essas acoes
ocorrem por meio da parceria dos cursos de graduacdo com a Diaaf/Proaes. A
metodologia do ensino nas aulas regulares dos cursos da UFMS também segue
estas diretrizes, pois cabe a equipe da Diaaf, quando solicitada, formular orientacoes
referentes as necessidades educacionais especiais dos estudantes com deficiéncias,
altas habilidades e/ou TEA, ajudando os docentes dos cursos a elaborar estratégias
gue permitam um ensino mais inclusivo.

Todas as disciplinas do Curso poderéo ter uma parte (médulos de 17h) ou
o total de sua carga horaria ofertada na modalidade a distancia, observadas as
normativas pertinentes. As disciplinas ofertadas a distancia poderédo prever algumas
atividades necessariamente presenciais.

As disciplinas ofertadas parcial ou totalmente a distancia, além de utilizar
as metodologias propostas para todo o Curso, utilizardo o Ambiente Virtual de
Aprendizagem da UFMS - Moodle (AVA UFMS), regulamentado pela instituicao.
Nesse sentido poderdo ser utilizados recursos tecnoldgicos e educacionais abertos,
em diferentes suportes de midia, visando o desenvolvimento da aprendizagem
autbnoma dos estudantes: livros, e-books, tutoriais, guias, videos, video aulas,
documentarios, podcasts, revistas, periodicos cientificos, jogos, simuladores,
programas de computador, apps para celular, apresentacoes, infograficos, filmes,
entre outros.

Para ofertar disciplinas parcial ou totalmente a distancia o professor
responsavel devera estar credenciado pela Secretaria Especial de Educacdo a
Distancia (Sead).

A tutoria nas disciplinas parcial ou totalmente a distancia no Curso tem o
objetivo de proporcionar aos estudantes um acompanhamento personalizado e
continuado de seus estudos, utilizando diferentes tecnologias digitais para
orientacdo, motivacdo, avaliacdo e mediacdo do processo de ensino e
aprendizagem, em constante articulacdo com a Coordenacédo de Curso, com outros
docentes e com outros tutores, quando for o caso. A tutoria podera ser exercida pelo
préprio professor da disciplina.

A frequéncia na carga horéria a distancia nas disciplinas sera computada
de acordo com as atividades realizadas pelos estudantes. Para cada 17h de carga
horaria a distancia da disciplina, o estudante deve desenvolver, no minimo, uma
atividade avaliativa a distancia.

5.7. AVALIACAO

Os processos avaliativos serdo desenvolvidos para que o Colegiado de
Curso e os docentes do Curso possam acompanhar cada estudante e orienta-lo
para que tenha sucesso no Curso. Como caracteristica geral do processo avaliativo
das producBes dos académicos, 0os seguintes critérios de avaliagdo deverdo ser
obedecidos por todos os docentes ao atribuirem notas aos trabalhos:

e Rigor no uso da forma padrdo da lingua materna, avaliada pela
producao escrita e oral;

Correcao conceitual,

Correcao procedimental;

Criatividade;

Honestidade intelectual,

Capacidade adaptativa;

Capacidade de comunicacéo oral;
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e Competéncias socioemocionais apresentadas;

e Estrutura argumentativa,;

e Cobertura dos temas propostos em extensdo e grau de

aprofundamento;

e Compromisso ético.

O processo de avaliacio € um momento pedagdgico importante e
somente sera mais apropriado e Util se os académicos se apropriarem para corrigir
seus habitos de estudo e aprofundarem-se nos conteddos que apresentarem
maiores dificuldades.

Dessa forma, no Curso Engenharia de Alimentos - Bacharelado, os
docentes sado incentivados a corrigir a prova e demais atividades em sala de aula,
juntamente com os académicos, para que esses possam identificar suas deficiéncias
e os docentes possam corrigi-las e supri-las.

Nas atividades de ensino, os académicos serdo avaliados quanto a
compreensao do conteudo e quanto ao desenvolvimento das fungdes cognitivas
superiores.

O aproveitamento da aprendizagem é verificado, em cada disciplina,
contemplando o rendimento do académico durante o periodo letivo, face aos
objetivos constantes no Plano de Ensino cadastrado de cada disciplina.

A verificacdo do rendimento académico sera realizada por meio de
instrumentos de avaliagdo. O numero e a natureza dos instrumentos e das
avaliacbes académicas deverdo ser 0os mesmos para todos os académicos
matriculados na turma.

As avaliacdes deverdo envolver questbes nos niveis da aplicacdo, da
sintese, da analise e da avaliacdo e ainda envolver guestdes que levem os
académicos a construirem solugcdes para problemas abertos, situacdes
contextualizadas e exigir do mesmo um posicionamento frente a situacéo proposta.

O Colegiado de Curso do Curso de Engenharia de Alimentos -
Bacharelado estabelecera as medidas pedagdgicas para correcdo e prevencao de
altos indices de reprovacéo e baixos rendimentos em avaliacdes.

O Ndcleo Docente Estruturante avaliard os Planos de Ensino, bem como
as Atividades de Ensino e o acompanhamento do desempenho dos académicos.
Académicos com deficiéncias, inclusive de déficit de aprendizagem e transtorno do
espectro autista serdo avaliados de formas diferenciadas com provas e atividades
adaptadas, de acordo com a necessidade de cada académico.

Em particular, as seguintes estratégias serdo estimuladas entre os
docentes do Curso para atendimento as pessoas com necessidades de atendimento
especial: uso de linguagem descritiva em suas aulas; multiplicidade de estratégias
de ensino no desenvolvimento dos conteudos; atendimento individualizado; uso de
multiplas formas de linguagens para expressar o conteudo (oral, visual, tatil);
desenvolvimento de materiais instrucionais especificos para académicos com algum
tipo de deficiéncia; instalacdo de programas de computador nos laboratérios para
atender as necessidades de académicos cegos e com deficiéncia auditiva ou surdos;
diferentes formas de avaliacdo, ndo se baseando o processo avaliativo apenas nas
funcdes do pensamento logico-matematico. As medidas pedagdgicas necessarias
nesses casos serdo discutidas junto ao Nucleo Docente Estruturante do Curso de
Engenharia de Alimentos-Bacharelado.

6. ADMINISTRACAO ACADEMICA DO CURSO

6.1. ATRIBUICOES DO COLEGIADO DE CURSO

De acordo com o Art. 47, do Estatuto da UFMS, aprovado pela Resolucao
n® 35, Coun, de 13 de maio de 2011, e pelo Regimento Geral da UFMS (Art. 16,
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Secdo | do Capitulo V) a Coordenacdo de Curso do Curso de Graduacdo sera
exercida em dois niveis:

a) Em nivel deliberativo, pelo Colegiado de Curso;

b) Em nivel executivo, pelo Coordenador de Curso.

De acordo com o Art. 14, do Regimento Geral da UFMS, aprovado pela
Resolucdo n° 78, Coun, de 22 de setembro de 2011, o Colegiado de Curso, definido
como unidade didatico-cientifica, € responsavel pela supervisdo das atividades do
curso e pela orientacdo aos académicos.

Ainda de acordo com o Regimento da UFMS, compdem o Colegiado de
Curso de Graduacdo: | - no minimo quatro e no Maximo seis representantes
docentes integrantes da Carreira do Magistério Superior, eleitos pelos professores
do quadro que ministram ou ministraram disciplinas ao curso nos quatro ultimos
semestres letivos, com mandato de dois anos, sendo permitida uma reconducéo; e Il
- um representante discente, regularmente matriculado no respectivo curso, indicado
pelo Centro Académico ou em eleicdo direta coordenada pelos estudantes, com
mandato de um ano, permitida uma reconducao.

O Art. 16 do Regimento estabelece que ao Colegiado de Curso de
Graduacdo compete: | - garantir que haja coeréncia entre as atividades didatico-
pedagogicas e as académicas do curso com o0s objetivos e o perfil do profissional
definidos no Projeto Pedagdgico do Curso; Il - deliberar sobre normas, visando a
compatibilizacdo dos programas, das cargas horarias e dos planos de ensino das
disciplinas componentes da estrutura curricular com o perfil do profissional
objetivado pelo curso; Ill - deliberar sobre as solicitacbes de aproveitamento de
estudos; IV - deliberar sobre o plano de estudos elaborado pelo Coordenador de
Curso; V - deliberar, em primeira instancia, sobre o Projeto Pedagdgico do Curso; VI
- manifestar sobre as propostas de reformulacéo, de desativacdo, de extingdo ou de
suspensdao temporaria de oferecimento de curso ou de habilitacédo; e VII - deliberar,
em primeira instancia, sobre projetos de ensino.

6.2. ATRIBUICOES DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE

De acordo com a Resolucao n° 537/2019 , Cograd:

Art. 6° S0 atribuicdes do Nucleo Docente Estruturante (NDE):

| - contribuir para a consolidacdo do perfil profissional do egresso do
Curso;

Il - propor estratégias de integrac@o curricular interdisciplinar entre as
diferentes atividades de ensino constantes no curriculo;

[l - sugerir acdes no PPC que contribuam para a melhoria dos indices de
desempenho do curso;

IV - zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN)
para o Curso de Graduacao;

V - atuar no acompanhamento, na consolidagdo, na avaliacdo e na
atualizacdo do Projeto Pedagodgico do Curso, na realizacdo de estudos visando
a atualizacao periddica, a verificacdo do impacto do sistema de avaliagdo de
aprendizagem na formacdo do estudante e na analise da adequacado do perfil do
egresso, considerando as DCN e as novas demandas do mundo do trabalho; e

VI - referendar e assinar Relatério de Adequacéo de Bibliografia Basica e
Complementar que comprove a compatibilidade entre o numero de vagas
autorizadas (do proprio curso e de outros que utilizem os titulos) e a quantidade de
exemplares por titulo (ou assinatura de acesso) disponivel no acervo, nas
bibliografias basicas e complementares de cada Componente Curricular.

VIl — Elaborar a cada 2 anos relatorio de acompanhamento do PPC.

6.3. PERFIL DA COORDENACAO DO CURSO
Segundo o art. 52. do Estatuto da UFMS, o Coordenador de Curso de
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Graduacdo sera um dos membros docentes do Colegiado de Curso, eleito pelos
professores do quadro que ministram ou ministraram disciplinas ao Curso nos quatro
ultimos semestres letivos e pelos académicos nele matriculados, obedecida a
proporcionalidade docente estabelecida em lei, com mandato de dois anos, sendo
permitida uma Unica reconducao para o0 mesmo cargo.

O Coordenador de Curso devera ser professor, preferencialmente com o
titulo de Mestre ou Doutor, com formacédo especifica na area de graduacao ou pos-
graduacédo stricto sensu, correspondente as finalidades e aos objetivos do Curso,
lotado na Unidade da Administracdo Setorial de oferecimento do curso. Como
sugestdo para uma boa gestdo, o Coordenador poderd, em seu periodo de
exercicio, fazer o Curso de Capacitacédo para Formacédo de Coordenadores de Curso
ofertado pela Secretaria Especial de Educacéo a Distancia (Sead).

6.4. ORGANIZACAO ACADEMICO-ADMINISTRATIVA

A organizagdo académico-administrativa no ambito da UFMS encontra-se
descrita no Manual de Competéncias UFMS 2020. Disponivel pelo link:
https://www.ufms.br/manual-de-competencias/.

O controle académico encontra-se atualmente informatizado e
disponibilizado aos professores e as Coordenacdes de cada curso de graduacdo. O
acesso ao Sistema de Controle Académico e Docente (Siscad) funciona como um
diario eletrébnico com senha prépria e acesso através de qualquer computador ligado
a Internet. Nele, os professores lancam o plano de ensino de cada disciplina, o
calendério de aulas, auséncias e presencas, o critério e formula de calculo das
diferentes avaliagfes e o langcamento de notas e conteldos.

O sistema Siscad permite a impressdo de listas de chamada ou de
assinatura na forma do diario convencional, o quadro de notas parcial ou final do
periodo letivo e a ata final, com a devida emissdo do comprovante, € enviada
eletronicamente para a Divisdo de Controle Escolar (Dice), divisdo subordinada a
Coordenadoria de Administracdo Académica (CAA), vinculada a Pro-reitoria de
Graduacdo (Prograd), responsavel pela orientacdo e acompanhamento das
atividades de controle académico, como execuc¢do do controle e a manutencdo do
sistema de controle académico, conferéncia dos processos de provaveis formandos
e autorizacéo da colacdo de grau.

Havendo diligéncias no processo de colacdo como falta de integralizacao
curricular, ou pendéncia em relacdo as obrigacbes do académico perante a
instituicdo, o processo volta para a Unidade de Origem, que € responsavel por
preparar os documentos para cerimbnia de colacdo de grau, ndo havendo
pendéncias em relacdo as suas obrigacdes perante a instituicdo, a mesma ata é
impressa e, depois de assinada, € arquivada eletronicamente no Sistema Eletrdnico
de Informagdes (SEI) para eventual posterior comprovacao.

A Coordenacgdo de Curso tem acesso a qualquer tempo aos dados das
disciplinas, permitindo um amplo acompanhamento do desenvolvimento e
rendimento dos académicos do Curso, por meio dos seguintes relatoérios:

e Académicos por situacao atual,

e Académicos que estiveram matriculados no periodo informado;

e Historico Escolar do académico em todo o Curso ou no periodo letivo
atual;

¢ Relacdo dos académicos por disciplina;

e Relacdo dos enderecos residenciais, titulo eleitoral e demais dados
cadastrais dos académicos;

e Relacdo dos académicos com respectivo desempenho no Curso

_ comparando seu desempenho individual com a média geral do Curso.

E disponibilizado ainda neste Sistema, um programa especifico para
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verificacdo da carga horaria cumprida pelos académicos dos cursos avaliados pelo
Enade, com a finalidade de listar os académicos habilitados, das séries iniciais e da
altima, conforme a Portaria MEC de cada ano que regulamenta a sua aplicacao.

No ambito das Unidades de Administracdo Setorial os cursos de
graduacédo da UFMS contam com o apoio das Coordenacdes de Gestao Académicas
(Coac), que realizam o controle académico, emissdo de historicos escolares,
documentos académicos e outros assuntos pertinentes.

As atividades de apoio administrativo pertinentes as coordenacfes de
curso sao executadas pela Coac, dentre elas organizar e executar as atividades de
apoio administrativo necessarios as reunides dos Colegiados de Curso, providenciar
a publicacdo das Resolucdes homologadas nas reuniées do colegiado, colaborar na
elaboracao do horario de aula e ensalamento, auxiliar no lancamento da lista de
oferta de disciplinas no Siscad, orientar os coordenadores de curso sobre o0s
candidatos a monitoria.

O planejamento pedagodgico do Curso, bem como, distribuicdo de
disciplina, aprovacao dos planos de ensino, entre outros € realizado pelo Colegiado
de Curso. Além disso, o Colegiado de Curso, bem como a coordenacdo acompanha
o desenvolvimento do PPC para que todas as componentes curriculares sejam
atendidas.

6.5. ATENCAO AOS DISCENTES

A Pré-reitoria de Assuntos Estudantis (Proaes) é a unidade responsavel
pelo planejamento, coordenacdo, acompanhamento e avaliacdo da politica estudantil
da UFMS e das atividades dirigidas aos estudantes. O desenvolvimento de politicas
esta organizado em trés eixos: atencdo ao estudante em situacao de vulnerabilidade
socioeconfbmica, integracdo estudantil e assisténcia a saude, e incentivo ao
desenvolvimento profissional.

Estdo vinculadas a Proaes: a Coordenadoria de Assisténcia Estudantil
(CAE) e a Coordenadoria de Desenvolvimento Profissional e Inclusédo (CDPI).

A CAE ¢é a unidade responsavel pela coordenacdo, execucdao,
acompanhamento e avaliacdo da politica de assisténcia estudantil, alimentacéo
saude e acompanhamento das ac¢les dirigidas ao estudante em situacdo de
vulnerabilidade socioeconémica. Esté estruturada em trés divisdes:

e Divisdo de Assisténcia ao Estudante (Diase): € a unidade responséavel
pelo atendimento, orientacdo e acompanhamento aos estudantes
participantes de programas e projetos de assisténcia estudantil. Esta
divisao estrutura-se em duas secoes:

o Secdo de Atendimento ao Estudante (Seae): é a unidade
responsavel pelo atendimento e orientacdo aos estudantes
participantes de programas de assisténcia estudantil.

o Secdo de Acompanhamento dos Auxilios (Seaa): é a
unidade responséavel pelo acompanhamento na execucao
dos auxilios de assisténcia estudantil.

e Divisdo de Alimentacdo (Dial)): E a unidade responsavel pelo
desenvolvimento de acdes de atencéo a alimentacdo dos estudantes da
UFMS.

e Divisdo de Saude (Disau): E a wunidade responsavel pelo
desenvolvimento de acdes de atencdo a saude dos estudantes da
UFMS.

A CDPI é a unidade responséavel pela coordenacao, acompanhamento e
avaliacdo de politicas e estratégias relacionadas as acdes afirmativas,
acessibilidade, estdgios, egressos e de integracdo com os estudantes. Esta
estruturada em trés divisdes:
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e Divisdo de Desenvolvimento Profissional e Egressos (Didep): € a
unidade responsavel pela supervisdo das acfes de acompanhamento
profissional dos egressos e pelo monitoramento dos acordos e/ou
termos de cooperacdo relativos a estagio.

e Divisdo de Acessibilidade e Acbes Afirmativas (Diaaf): é a unidade
responsavel pelo desenvolvimento das acdes voltadas a acessibilidade,
acOes afirmativas e servico de interpretacdo em Libras visando a
inclusdo dos estudantes na UFMS. Esta divisdo estrutura-se em trés
secoles:

o Secao de Acessibilidade (Seace): € a unidade responsavel
pela execucdo e acompanhamento da politica de
acessibilidade no ambito da UFMS.

o Secdo de Acdes Afirmativas e Monitoramento de Cotas
(Seafi): E a unidade responsavel pelo desenvolvimento de
acOes que promovam politicas afirmativas na UFMS.

o Secao de Libras (Selib): € a unidade responsavel pelo
gerenciamento do servico de interpretacdo em Libras, pela
execucdo e acompanhamento das politicas de
acessibilidade para Surdos no ambito da UFMS.

e Divisdo de Integracdo (DIINT): € a unidade responsavel pela recepc¢ao
dos estudantes na UFMS e pela sua integracdo na vida universitaria
bem como pela articulacdo com instituicbes de representacéo discente
visando o acolhimento, a permanéncia e qualidade de vida estudantil.

No ambito de cada Campus, de forma a implementar e acompanhar a
politica de atendimento aos académicos promovida pela Proaes/RTR, os discentes
recebem orientacdo e apoio por meio de atividades assistenciais, psicoldgicas,
sociais e educacionais.

A Pro-Reitoria de Extensdo, Cultura e Esporte (Proece) é a unidade
responsavel pelo planejamento, orientacdo, coordenacao, supervisdo e avaliacao
das atividades de extensao, cultura e esporte na Universidade.

A Pro-Reitoria de Pesquisa e Pds-graduacao (Propp) € a unidade ligada a
pesquisa e pos-graduacdo no ambito da UFMS, oferece mediante edital anual,
vagas aos cursos de pos-graduacdo lato sensu e stricto sensu e bolsas de
iniciacao cientifica aos académicos que se inscrevem para essa atividade, mediante
elaboracdo de um plano de trabalho vinculado a um projeto de pesquisa coordenado
por um docente do Curso.

Em relacdo a politica voltada ao acompanhamento do egresso, a UFMS
possui 0 site https://egressos.ufms.br/ que € um canal de comunicacdo que tem
por objetivo oferecer informacdes sobre oportunidades de emprego, processos
seletivos para trainee, concursos, dicas e informagdes relacionadas ao mundo do
trabalho. O site permite contribuir com o papel formativo da Instituicdo, com vistas a
inserir melhorias continuas.

As acOes de relacionamento e acompanhamento dos egressos do
Curso de Engenharia de Alimentos visam acompanhar a trajetéria profissional dos
mesmos e avaliar o impacto do Curso na sociedade local. As acbes de
relacionamento incluem a divulgagéo e o convite para participacdo em eventos que
ocorrem na IES a fim de proporcionar atualizacdo na area de Alimentos e
capacitacdo profissional comportamental dos Engenheiros de Alimentos formados na
UFMS. Os egressos serdo convidados a participar de mesa redonda de egressos em
Semanas Académicas de Engenharia de Alimentos a fim de trocar experiéncias com
os académicos do Curso e promover uma rede de contatos com profissionais da
area.

Os alunos e egressos também s&o estimulados a participarem em
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eventos cientificos (nacionais e internacionais), como congressos, encontros e
simpadsios com apresentacdo de trabalhos, possibilitando a divulgacdo de pesquisas
e atividades desenvolvidas sob orientacdo dos docentes do Curso. De acordo com a
natureza do evento, os trabalhos dos alunos podem ser amplamente divulgados por
meios digitais, anais de resumos e trabalhos completos apresentados em
congressos e em revistas/periddicos relacionados as tematicas de Ciéncia,
Tecnologia e Engenharia de Alimentos, e areas afins.

As acOes de acompanhamento e avaliacdo dos egressos envolvem a
aplicacao de formularios on-line, anualmente nos primeiros 5 anos de diplomacéao e
a cada cinco anos apos este periodo inicial. Serdo contempladas informacdes sobre
atuacao profissional, principais desafios encontrados, vantagens e limitacbes da
formacdo profissional, buscando minimizar as fragilidades apontadas, sendo
consideradas em revisdes de PPC.

Ainda quanto a atencdo aos discentes, a UFMS dispbe de varias
modalidades de bolsas disponiveis, dentre elas: a Bolsa Permanéncia que visa
estimular a permanéncia do académico no Curso e cujos critérios de atribuicdo séo
socioecondmicos; a Bolsa Alimentacdo para as Unidades que ndo contam com
Restaurante Universitario. Além destes auxilios, sdo desenvolvidos 0s seguintes
Projetos no ambito da instituicdo: Projeto Milton Santos de Acesso ao Ensino
Superior, Brinquedoteca, atendimento e apoio ao académico, nutricao, fisioterapia e
odontologia, inclusdo digital, incentivo a participagdo de Centros Académicos,
programas de intercambio e eventos cientificos (Nacionais e Internacionais), passe
do estudante, recepcao de calouros, suporte instrumental.

Existem ainda, outras modalidades de bolsas na UFMS que estimulam a
participagdo do académico em acdes de extensdo, ensino e pesquisa, como: bolsas
de monitoria de ensino de graduacéo, Programa de Educacao Tutorial (PET), bolsas
de Iniciacdo Cientifica (Pibic) e bolsas de extensao.

Quanto ao apoio pedagdgico, além das monitorias semanais oferecidas
aos académicos, os docentes do Curso disponibilizam horarios especiais para
esclarecimento de davidas relativas aos contetudos das disciplinas em andamento. O
Colegiado de Curso, juntamente com a Coordenacdo poderdo constatar se
académico precisa de orientacdo psicologica. Nesse caso, 0 discente ¢é
encaminhado a Secdo de Psicologia da Proaes para o atendimento psicolégico e
outras providéncias.

No caso da necessidade de acompanhamento psicopedagdgico, a
coordenacdo do Curso solicitard ao setor competente as medidas cabiveis para
orientacao psicopedagogica ao discente, conforme necessidade.

Procurando atender a diversidade de estudantes, em especial aqueles
gue requeiram alguma necessidade educacional especial, a UFMS, considerando as
diretrizes do Ministério da Educacdo, tem se organizado para proporcionar 0
Atendimento Educacional Especializado (AEE) que tem como funcéo identificar,
elaborar e organizar recursos pedagoégicos e de acessibilidade que eliminem as
barreiras para a plena participacdo dos alunos, considerando suas necessidades
especificas. O publico-alvo do AEE é composto por alunos com deficiéncias, altas
habilidades/superdotacdo ou transtorno global do desenvolvimento (TGD),
Transtornos do Espectro Autista (TEA).

O fluxo do AEE inicia-se pela triagem dos académicos que fazem parte do
publico-alvo por meio de levantamento no Sistema Académico e contato com estes
alunos (por telefone ou e-mail) para confirmar a necessidade educacional especial,
apresentar a Diaaf e, caso necesséario, agendar entrevista para identificar os
recursos/apoios que o estudante necessita para o seu desempenho académico. A
entrevista inicial também ocorre por demanda espontanea dos discentes e
encaminhamento de técnicos ou docentes. A partir disso, oferecem-se alguns dos
seguintes recursos/apoios: Traducdo e interpretagdo em Libras; monitorias;

o
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tecnologia assistiva; orientacdo psico-educacional e/ou pedagdgica ao proprio
discente, seus familiares, docentes ou colegas, conforme necessidade. Entrevistas
de acompanhamento sdo realizadas periodicamente para verificar se o0s
procedimentos realizados atenderam a demanda ou se ha necessidade de
reavaliacéo.

O Curso de Engenharia de Alimentos tem como expectativa identificar as
fragilidades dos académicos por meio do acompanhamento constante do
desempenho nas disciplinas cursadas e participacao nas atividades disponibilizadas
pelo Curso. O apoio pedagdgico e os mecanismos de nivelamento ocorrerdo em
diversas modalidades (projetos de ensino, incentivo a participacdo em eventos,
monitorias, disciplinas especificas em areas de conhecimento basico, disciplinas
optativas, etc). Além disso, quando necessario, a analise do histérico escolar
também poderd fornecer subsidios para compreender as necessidades dos
académicos.

7. CURRICULO

7.1. MATRIZ CURRICULAR DO CURSO

COMPONENTES CURRICULARES/DISCIPLINAS CH
NUCLEO DE CONTEUDOS BASICOS

Algoritmos e Programacao 68
Célculo | 85
Célculo 1l 85
Célculo 11l 85
Desenho Técnico 68
Direitos Humanos e Alimentagéo 34
Fundamentos de Economia 34
Fenbmenos de Transporte | 51
Fendmenos de Transporte Il 51
Fundamentos da Eletricidade 34
Fundamentos da Nutricdo 34
Fundamentos de Ciéncia dos Materiais 34
Fundamentos de Quimica Analitica 34
Fisica | 68
Fisica ll 68
Fisico-quimica 34
Gestéo para Sustentabilidade 51
Introducéo a Gestado Organizacional 34
Laboratério de Fisica 34
Metodologia Aplicada ao Trabalho de Conclusédo de Curso 34
Metodologia da Pesquisa 34
Probabilidade e Estatistica 68
Processamento de Dados Aplicado a Alimentos 51
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COMPONENTES CURRICULARES/DISCIPLINAS | CH
NUCLEO DE CONTEUDOS BASICOS

Quimica Geral | 51
RelagBes Etnico-raciais 34
Vetores e Geometria Analitica 68
NUCLEO DE CONTEUDOS PROFISSIONALIZANTES

Desenvolvimento Pessoal e Profissional 34
Empreendedorismo 34
Gerenciamento da Qualidade e da Seguranca na Industria de Alimentos 85
Gestao da Inovagéo 34
Instrumentacao e Instalacdes Industriais 51
Laboratério de Engenharia de Alimentos 34
Microbiologia 34
Operacgdes Unitarias na Indastria de Alimentos | 51
OperagBes Unitarias na Industria de Alimentos I 51
Operacgdes Unitérias na Indastria de Alimentos IlI 51
Quimica Organica | 51
NUCLEO DE CONTEUDOS ESPECIFICOS

Analise Fisico-quimica de Alimentos 51
Analise Sensorial 51
Analise e Controle de Qualidade de Alimentos 85
Bioguimica de Alimentos | 51
Bioquimica de Alimentos I 51
Biotecnologia Industrial 51
Ciéncia e Tecnologia de Cana de Agucar 51
Ciéncia e Tecnologia de Carnes 85
Ciéncia e Tecnologia de Cereais, Raizes e Tubérculos 85
Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortalicas 85
Ciéncia e Tecnologia de Graos 51
Ciéncia e Tecnologia de Leites 85
Desenvolvimento e Marketing de Novos Produtos 51
Embalagens para Alimentos 51
Estagio Obrigat6rio em Engenharia de Alimentos 300
Introducd@o a Engenharia de Alimentos

Legislacdo na Industria de Alimentos

Microbiologia de Alimentos

Projetos na Industria de Alimentos |

Projetos na Industria de Alimentos I

Sistema Agroindustrial Alimentar
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COMPONENTES CURRICULARES/DISCIPLINAS | CH
NUCLEO DE CONTEUDOS ESPECIFICOS

Termodinamica Aplicada 68
Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos 68
COMPLEMENTARES OPTATIVAS

Para integralizar o Curso, 0 académico devera cursar, no minimo, 221 horas em
componentes curriculares optativas.

Aditivos Alimentares 34
Alimentacéo e Cotidiano 34
Alimentos Funcionais 34
Alimentos e Experimentacdo Animal 51
Ciéncia e Tecnologia de Pescados 34
Compostos Bioativos em Alimentos 51
Conservagéo de Alimentos 34
Cooperativismo 34
Cultivo e Propriedades de Cogumelos Comestiveis 34
Estudo de Libras 34
Fisico-quimica Experimental 51
Leitura e Producéo de Textos 34
Marketing de Produtos Agroalimentares 34
Modelagem, Simulacéo e Controle de Processos 51
Plantas Alimenticias do Cerrado e Pantanal 34
Processamento de Produtos Lacteos 34
Praticas em Engenharia de Alimentos 34
Quimica Analitica Il 34
Quimica de Alimentos 51
Reaproveitamento de Residuos da Agroindustria 51
Refrigeracéo Industrial 34
Sistemas de Qualidade Aplicado na Industria de Carnes 34
Tecnologia de Bebidas Alcodlicas 51
Tecnologia de Bebidas Nao Alcodlicas 34
Tecnologia de Café e Cacau 34
Tecnologia de Ovos e Mel 34
Tecnologia de Panificacéo 68
Tecnologia de Oleos, Gorduras e Margarinas 34
Tecnologias Emergentes em Conservacao de Alimentos 34
Toxicologia de Alimentos 51
Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos | 34
Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos Il 68
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COMPONENTES CURRICULARES/DISCIPLINAS | CH
COMPLEMENTARES OPTATIVAS

Para integralizar o Curso, o académico devera cursar, no minimo, 221 horas em
componentes curriculares optativas.

Topicos Especiais em Engenharia de Alimentos Il 34
Topicos Especiais em Saude e Nutricdo 34
Topicos Especiais em Tecnologia de Carnes 34
Etica e Regulamentac&o Profissional 34
COMPONENTES CURRICULARES NAO DISCIPLINARES CH
| (ACS-ND) Atividades Complementares (OBR) 102
Il (AOE-ND) Atividades Orientadas de Ensino (OPT) 34
IV (TCC-ND) Trabalho de Concluséo de Curso (OBR) 80
V (Enade) Exame Nacional de Desempenho (OBR)

7.2. QUADRO DE SEMESTRALIZACAO
ANO DE IMPLANTACAO: A partir de 2021-1

CURRICULARES/DISCIPLINAS | ATP-D| AES-D| APC-D|ACO-D| OAE-D| 101
1° Semestre

Célculo | 85 85
Empreendedorismo 34 34
K]Imgrt:foaso a Engenharia de 34 34
Microbiologia 17 17 34
Quimica Geral | 51 51
Relacdes Etnico-raciais 34 34
Vetores e Geometria Analitica 68 68
SUBTOTAL 323 17 0 0 0 340
2° Semestre

Célculo Il 85 85
Desenho Técnico 68 68
Fisica | 68 68
Metodologia da Pesquisa 34 34
Quimica Organica | 51 51
Sistema Agroindustrial Alimentar 51 51
SUBTOTAL 289 68 0 0 0 357
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CURRICULARES/DISCIPLINAS | ATP-D| AESD| APC-D| ACO-D| OAE-D| 1oty
3° Semestre

ﬁﬁr%l:asrioFsl5|co guimica de 17 34 51
Bioquimica de Alimentos | 34 17 51
Célculo 111 85 85
Fisica ll 68 68
Fundamentos de Quimica Analitica 34 34
Microbiologia de Alimentos 34 34 68
SUBTOTAL 238 119 0 0 0 357
4° Semestre

Algoritmos e Programacéao 34 34 68
ﬁlri]rilsrigscontmle de Qualidade de 34 51 85
Bioquimica de Alimentos I 17 34 51
Fisico-quimica 34 34
Fundamentos da Eletricidade 34 34
Fundamentos da Nutricdo 34 34
Probabilidade e Estatistica 68 68
SUBTOTAL 255 119 0 0 0 374
50 Semestre

Ciéncia e Tecnologia de Graos 51 51
Ciéncia e Tecnologia de Leites 34 51 85
Fendmenos de Transporte | 51 51
r/ltgtlgﬁg?gntos de Ciéncia dos 34 34
Laboratério de Fisica 34 34
kﬁ%ﬂlzlr?tgoio na Inddstria de 34 34
Termodinamica Aplicada 68 68
SUBTOTAL 272 85 0 0 0 357
6° Semestre

Analise Sensorial 17 34 51
Biotecnologia Industrial 34 17 51
Cenca s foopaogade Cereals: | 34| a4 17 o5
Fendmenos de Transporte Il 51 51
Gerenciamento da Qualidade e da

Seguranca na Industria de 85 85
Alimentos
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COMPONENTES CH
CURRICULARES/DISCIPLINAS | ATP-D| AES-D| APC-D| ACO-D| OAE-D| 14y
6° Semestre

Introducéo a Gestéo

Organizacional 34 34
SUBTOTAL 255 85 0 17 0 357
7° Semestre

Ciéncia e Tecnologia de Carnes 34 51 85
Ciéncia e Tecnologia de Frutas e

Hortalicas 34 o1 85
Embalagens para Alimentos 34 17 51
Fundamentos de Economia 34 34
Gestao para Sustentabilidade 51 51
Operacgdes Unitarias na Indastria 51 51
de Alimentos |

SUBTOTAL 238 119 0 0 0 357
8° Semestre

Direitos Humanos e Alimentacéo 34 34
Instrumentacao e Instalacdes

Industriais 51 51
Metodologia Aplicada ao Trabalho 34 34
de Concluséo de Curso

Operacgdes Unitarias na Indastria 51 51
de Alimentos Il

Processamento de Dados Aplicado

a Alimentos 17 34 51
Projetos na IndUstria de Alimentos | 51 51
Tratamento de Residuos na

IndUstria de Alimentos o1 17 68
SUBTOTAL 289 51 0 0 0 340
9° Semestre

Ciéncia e Tecnologia de Cana de

Aclcar 34 17 51
Desenvolvimento e Marketing de

Novos Produtos 17 34 51
Desenvolvimento Pessoal e

Profissional 34 34
Gestao da Inovagéo 34 34
Laboratério de Engenharia de

Alimentos 34 34
Operacgdes Unitarias na Indastria 51 51
de Alimentos Il
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CURRICULARES/DISCIPLINAS | ATP-D| AESD| APC-D| ACO-D| OAE-D| 1oty
9° Semestre

ﬁrojetos na Indastria de Alimentos 51 51
SUBTOTAL 221 85 0 0 0 306
10° Semestre

Egtzﬁ;ge(?]gggatono em Engenharia 300 300
SUBTOTAL 300 0 0 0 0 300
COMPLEMENTARES OPTATIVAS

Disciplinas Complementares 291
Optativas (Carga Horaria Minima)

SUBTOTAL 0 0 0 0 0 221
COMPONENTES CURRICULARES NAO DISCIPLINARES

I (Acs-nd) Atividades 102
Complementares

IV (Tce-nd) Trabalho de Concluséo 80
de Curso

SUBTOTAL 0 0 0 0 0 182
TOTAL 2680 748 0 17 0 3848
LEGENDA:

 Carga horaria em hora-aula de 60 minutos (CH)

* Carga horaria das Atividades Tedrico-Praticas (ATP-D)

 Carga horaria das Atividades Experimentais (AES-D)

 Carga horaria das Atividades de Pratica como Componentes Curricular (APC-D)
* Carga horaria das Atividades de Campo (ACO-D)

 Carga horaria das Outras Atividades de Ensino (OAE-D)

PRE-REQUISITOS
DISCIPLINAS |PRE-REQUISITOS
1° Semestre

Célculo |

Empreendedorismo

Introducéo a Engenharia de Alimentos
Microbiologia

Quimica Geral |

Relagdes Etnico-raciais

Vetores e Geometria Analitica
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DISCIPLINAS | PRE-REQUISITOS
2° Semestre

Célculo I

Desenho Técnico

Fisica |

Metodologia da Pesquisa
Quimica Organica |

Sistema Agroindustrial Alimentar
3° Semestre

Analise Fisico-quimica de Alimentos

Bioguimica de Alimentos |

Célculo 11l

Fisica ll

Fundamentos de Quimica Analitica
Microbiologia de Alimentos Microbiologia
4° Semestre

Algoritmos e Programacéao

Analise e Controle de Qualidade de
Alimentos

Bioquimica de Alimentos I Bioquimica de Alimentos |
Fisico-quimica

Fundamentos da Eletricidade
Fundamentos da Nutricdo
Probabilidade e Estatistica
5° Semestre

Ciéncia e Tecnologia de Graos

Bioquimica de Alimentos I;Microbiologia de

Ciéncia e Tecnologia de Leites Alimentos

Fenbmenos de Transporte |
Fundamentos de Ciéncia dos Materiais
Laboratoério de Fisica

Legislag&o na Industria de Alimentos

Termodinamica Aplicada Fisica |

6° Semestre
Andlise Sensorial
Biotecnologia Industrial Bioguimica de Alimentos |

Ciéncia e Tecnologia de Cereais, Raizes e
Tubérculos

Fendmenos de Transporte Il Fendmenos de Transporte |
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DISCIPLINAS

| PRE-REQUISITOS

6° Semestre

Gerenciamento da Qualidade e da
Seguranca na Industria de Alimentos

Introducéo a Gestédo Organizacional

7° Semestre

Ciéncia e Tecnologia de Carnes

Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Embalagens para Alimentos

Fundamentos de Economia

Gestéo para Sustentabilidade

OperagBes Unitarias na Industria de
Alimentos |

Fendmenos de Transporte |

8° Semestre

Direitos Humanos e Alimentacéo

Instrumentacao e Instalacdes Industriais

Metodologia Aplicada ao Trabalho de
Concluséo de Curso

Operacgdes Unitarias na Indastria de
Alimentos Il

Fendmenos de Transporte Il

Processamento de Dados Aplicado a
Alimentos

Projetos na IndUstria de Alimentos |

Tratamento de Residuos na Industria de
Alimentos

9° Semestre

Ciéncia e Tecnologia de Cana de Agucar

Desenvolvimento e Marketing de Novos
Produtos

Desenvolvimento Pessoal e Profissional

Gestao da Inovagéao

Laboratério de Engenharia de Alimentos

Operacgdes Unitarias na Indastria de
Alimentos 11l

Fendmenos de Transporte Il

Projetos na Industria de Alimentos I

Projetos na Industria de Alimentos |

10° Semestre

Estagio Obrigatério em Engenharia de
Alimentos

Optativas

Aditivos Alimentares

Alimentacdo e Cotidiano

Alimentos e Experimentag&o Animal
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DISCIPLINAS | PRE-REQUISITOS
Optativas

Alimentos Funcionais

Ciéncia e Tecnologia de Pescados
Compostos Bioativos em Alimentos
Conservagéao de Alimentos
Cooperativismo

Cultivo e Propriedades de Cogumelos
Comestiveis

Estudo de Libras

Etica e Regulamentac&o Profissional
Fisico-quimica Experimental

Leitura e Producéo de Textos
Marketing de Produtos Agroalimentares

Modelagem, Simulacéo e Controle de
Processos

Plantas Alimenticias do Cerrado e Pantanal
Praticas em Engenharia de Alimentos
Processamento de Produtos Lacteos
Quimica Analitica Il

Quimica de Alimentos

Reaproveitamento de Residuos da
Agroindustria

Refrigeracéo Industrial

Sistemas de Qualidade Aplicado na Industria
de Carnes

Tecnologia de Bebidas Alcodlicas
Tecnologia de Bebidas Nao Alcodlicas
Tecnologia de Café e Cacau

Tecnologia de Oleos, Gorduras e Margarinas
Tecnologia de Ovos e Mel

Tecnologia de Panificacéo

Tecnologias Emergentes em Conservagao
de Alimentos

Topicos Especiais em Engenharia de
Alimentos |

Topicos Especiais em Engenharia de
Alimentos Il

Topicos Especiais em Engenharia de
Alimentos IlI

Topicos Especiais em Saude e Nutricao
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DISCIPLINAS

| PRE-REQUISITOS

Optativas

Topicos Especiais em Tecnologia de Carnes

Toxicologia de Alimentos

7.3. TABELA DE EQUIVALENCIA DAS DISCIPLINAS

Em vigor até 2020/2 CH|Em vigor a partir de 2021/1 CH
Algoritmos e Programagéao 68| Algoritmos e Programagéo 68
Anadlise e Controle de Qualidade de 85 Analise e Controle de Qualidade de 85
Alimentos Alimentos

Analise Fisico-quimica de 51 Analise Fisico-quimica de 51
Alimentos Alimentos

Andlise Sensorial 51 [Analise Sensorial 51
Biogquimica de Alimentos | 51 Bioquimica de Alimentos | 51
Bioquimica de Alimentos Il 51|Bioquimica de Alimentos Il 51
Biotecnologia Industrial 51 |Biotecnologia Industrial 51
Ciéncia e Tecnologia de Cana de 51 Ciéncia e Tecnologia de Cana de 51
Acucar Acucar

Ciéncia e Tecnologia de Carnes 85 [Ciéncia e Tecnologia de Carnes 85
Ciéncia e Tecpologia de Cereais, 85 Ciania e Tecpologia de Cereais, 85
Raizes e Tubérculos Raizes e Tubérculos

Ciéncia e Tecnologia de Frutas e 85 Ciéncia e Tecnologia de Frutas e 85
Hortalicas Hortalicas

Ciéncia e Tecnologia de Graos 85 [Ciéncia e Tecnhologia de Gréos 51
Ciéncia e Tecnologia de Leites 85 [Ciéncia e Tecnologia de Leites 85
Célculo | 85|Calculo | 85
Célculo 1l 85| Calculo Il 85
Célculo 111 85 [Célculo llI 85
Desenho Técnico 68| Desenho Técnico 68
Desenvolvimento e Marketing de 51 Desenvolvimento e Marketing de 51
Novos Produtos Novos Produtos

Desenvolvimento Pessoal e 34 Desenvolvimento Pessoal e 34
Profissional Profissional

Direitos Humanos e Alimentagéo 34 |Direitos Humanos e Alimentacao 34
Embalagens para Alimentos 51 |Embalagens para Alimentos 51
Empreendedorismo 34 |Empreendedorismo 34
Estagio em Engenharia de 300 Estagio Obrigatdrio em Engenharia 300
Alimentos de Alimentos

Fundamentos da Eletricidade 34 | Fundamentos da Eletricidade 34
Fundamentos da Nutricdo 34 |Fundamentos da Nutricdo 34
Fundamentos de Ciéncia dos 34 Fundamentos de Ciéncia dos 34

Materiais

Materiais
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Em vigor até 2020/2 CcH|Em vigor a partir de 2021/1 CH
Fundamentos de Fenbmenos de P
Transporte 51 {Sem Equivaléncia
Fisica | 68| Fisica | 68
Fisica ll 68 |Fisica Il 68
Fisico-quimica Experimental 51 |Sem Equivaléncia
Fisico-quimica Il 51| Fisico-quimica 34
Gestao da Inovagéao 34 |Gestéo da Inovacédo 34
Gestao da Seguranca de Alimentos 51 Gerenciamento da Qualidade e da
; 51 Segurancga na Industria de 85
Gestao da Qualidade Alimentos
Gestao para Sustentabilidade 51 |Gestéo para Sustentabilidade 51
I (Acs-nd) Atividades 102 I (Acs-nd) Atividades 102
Complementares Complementares
Instrumentacéo e Controle de 51 Instrumentacéo e Instalacdes 51
Processos Industriais
Introducéo a Gestéo 34 Introducéo a Gestéo 34
Organizacional Organizacional
Introducéo a Engenharia de 34 Introducé@o a Engenharia de 34
Alimentos Alimentos
IV (Tce-nd) Trabalho de Concluséo 80 IV (Tce-nd) Trabalho de Concluséo 80
de Curso de Curso
Laboratério de Fisica 34 |Laboratorio de Fisica 34
Legislacdo na Industria de 34 Legislacdo na Industria de 34
Alimentos Alimentos
Metodologia Aplicada ao Trabalho 34 Metodologia Aplicada ao Trabalho 34
de Concluséo de Curso de Concluséo de Curso
Metodologia da Pesquisa 34 |Metodologia da Pesquisa 34
Microbiologia 34 | Microbiologia 34
Microbiologia de Alimentos 68 | Microbiologia de Alimentos 68
OperagBes Unitarias na Industria 68 Operacfes Unitarias na Industria 51
de Alimentos | de Alimentos |
Operacbes Unitarias na Industria
Operacgdes Unitarias na Indastria 68 de Alimentos lI; 51
de Alimentos Il OperacgOes Unitarias na Industria 51
de Alimentos Il
Plano de Negdcios 51 |Projetos na Industria de Alimentos | 51
Probabilidade e Estatistica 68 | Probabilidade e Estatistica 68
Processamento de Dados Aplicado 51 Processamento de Dados Aplicado 51
a Alimentos a Alimentos
Projetos Agroindustriais 68 ::I’I‘OjetOS na Industria de Alimentos 51
Quimica Geral | 51|Quimica Geral | 51
Quimica Orgéanica | 51 [Quimica Organica | 51
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Em vigor até 2020/2 CcH|Em vigor a partir de 2021/1 CH
RelagBes Etnico-raciais 34|Relagbes Etnico-raciais 34
Sistema Agroindustrial Alimentar 34| Sistema Agroindustrial Alimentar 51
Sem Equivaléncia Fundamentos de Quimica Analitica 34
Sem Equivaléncia Fundamentos de Economia 34
Sem Equivaléncia Fendmenos de Transporte Il 51
Sem Equivaléncia Termodinamica Aplicada 68
Sem Equivaléncia Fendmenos de Transporte | 51
Sem Equivaléncia kﬁ?noéﬁfggo de Engenharia de 34
'geﬁgr?g%iaas%s-colheita de Frutas 34|Sem Equivaléncia

Tratamento de Residuos 51 | Tratamento de Residuos na 68
Agroindustriais Industria de Alimentos

Vetores e Geometria Analitica 68| Vetores e Geometria Analitica 68

7.4. LOTACAO DAS DISCIPLINAS NAS UNIDADES DA ADMINISTRACAO

SETORIAL

As disciplinas do curso de Engenharia de Alimentos estao lotadas na Faculdade de
Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo, exceto:

DISCIPLINA UNIDADE

Algoritmos e Programacé&o Faculdade de Computacédo
Calculo | Instituto de Matematica
Calculo 1l Instituto de Matematica
Célculo 111 Instituto de Matematica

Desenho Técnico

Faculdade de Engenharias, Arquitetura e
Urbanismo e Geografia

Desenvolvimento Pessoal e Profissional

Escola de Administracdo e Negdcios

Direitos Humanos e Alimentacgéo

Faculdade de Ciéncias Humanas

Estudo de Libras

Faculdade de Educacao

Fisica |

Instituto de Fisica

Fisica Il

Instituto de Fisica

Fisico-quimica Experimental

Instituto de Quimica

Fundamentos da Eletricidade

Instituto de Fisica

Fundamentos de Ciéncia dos Materiais

Instituto de Fisica

Fundamentos de Economia

Escola de Administracdo e Negocios

Introducéo a Gestado Organizacional

Escola de Administracdo e Negdcios

Laboratoério de Fisica

Instituto de Fisica

Microbiologia

Instituto de Biociéncias

Probabilidade e Estatistica

Instituto de Matematica
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DISCIPLINA UNIDADE

Quimica Analitica Il Instituto de Quimica

Quimica Geral | Instituto de Quimica

Quimica Orgéanica | Instituto de Quimica

RelagBes Etnico-raciais Faculdade de Ciéncias Humanas
Vetores e Geometria Analitica Instituto de Matemética

7.5. EMENTARIO
7.6. BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

- ADITIVOS ALIMENTARES: Aditivo alimentar: definicdo, classes, propriedades,
funcdes e aplicagbes. Coadjuvantes de tecnologia de fabricacdo. Legislacéo.
Bibliografia Basica: Gerhardt, Ulrich. Aditivos e Ingredientes: Como Coadjuvantes
de La "Kutter", Emulgentes Y Estabilizadores de Productos Carnicos. Zaragoza:
Acribia, [1980]. 148 P. (Ciencia Y Tecnologia de La Carne. Teoria Y Préctica; 12)
Hughes, Christopher C. Guia de Aditivos. Zaragoza: Editorial Acribia, 1994. 190 P.
Isbn 84-200-0774-9. Damodaran, Srinivasan; Parkin, Kirk L.; Fennema, Owen R.
Quimica de Alimentos de Fennema. 4. Ed. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2010. Viii,
900 P. (Biblioteca Artmed. Nutrichio e Técnologia de Alimentos). Isbn
978-85-363-2248-3. Bibliografia Complementar: Neves, Neila Mara de Araujo.
Industrias Caseiras: Alimentares, Nao Alimentares. Pelotas, Rs: Universitaria
Ufpel, 1988. 111 P. Maier, Hans Gerhard. Metodos Modernos de Analisis de
Alimentos. 2. Ed. Zaragoza: Editorial Acribia, 1981. Oliveira, Fernanda Arboite De;
Oliveira, Florencia Cladera. Toxicologia Experimental de Alimentos. Porto
Alegre, Rs: Ed. Universitaria Metodista Ipa; Sulina, 2010. 119 P. Isbn
978-85-205-0581-6.

- ALGORITMOS E PROGRAMACAO: Variaveis e Tipos de Dados. Estrutura
Sequencial. Estrutura Condicional. Estruturas de Repeticdo. Variaveis Compostas
Homogéneas e Modularizacdo. Bibliografia Basica: Feofiloff, Paulo. Algoritmos em
Linguagem C. Rio de Janeiro, Rj: Elsevier, 2009. 208 P. Isbn 978-85-352-3249-3.
Farrer, Harry Et Al. Algoritmos Estruturados: Programacao Estruturada de
Computadores. 3. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 1999-2014. 284 P. (Programacao
Estruturada de Computadores). Isbn 85-216-1180-3. Cormen, Thomas H.
Algoritmos: Teoria e Pratica. Rio de Janeiro, Rj: Elsevier, 2012. 926 P. Isbn
978-85-352-3699-6Cormen, Thomas H. Algoritmos: Teoria e Pratica. Rio de
Janeiro, Rj: Campus, 2002. 916 P. Isbn 85-352-0926-3. Bibliografia Complementar:
Guimaraes, Angelo de Moura; Lages, Newton Alberto de Castilho. Algoritmos e
Estruturas de Dados. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 1985-2013. 216 P. (Ciéncia da
Computacao). Isbn 85-216-0378-9. Deitel, Harvey M.; Deitel, Paul J. C++: Como
Programar. 3. Ed. Porto Alegre, Rs: Bookman, 2001. 1098 P. : Il Isbn 85-7307-740-9.
Szwarcfiter, Jayme Luiz; Markenzon, Lilian. Estruturas de Dados e seus
Algoritmos. 3. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2010-2014. Xv, 302 P. Isbn
9788521617501. Ascencio, Ana Fernanda Gomes; Campos, Edilene Aparecida
Veneruchi De. Fundamentos da Programacdo de Computadores: Algoritmos,
Pascal, C/C++ (Padrao Ansi) e Java. 3. Ed. Sao Paulo: Pearson, 2012-2013. 569 P.
Isbn 978-85-64574-16-8 Ziviani, Nivio. Projeto de Algoritmos: com
Implementacdes em Pascal e C. 3. Ed. Rev. e Ampl. Sdo Paulo, Sp: Cengage
Learning, 2011-2013. 639 P. Isbn 978-85-221-1050-6.
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- ALIMENTACAO E COTIDIANO: Homem, historia e alimentacdo. Alimentacédo e
cultura. Habitos alimentares contemporaneos. Alimentacdo regional. Mercado de
alimentacao. Bibliografia Basica: Freund, Francisco Tommy. Alimentos e Bebidas:
Uma Visao Gerencial. 2. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Senac Nacional, 2008-2014. 208 P.
Isbn 9788574582542. Flandrin, Jean-louis; Montanari, Massimo. Historia da
Alimentacdo. 6. Ed. S&o Paulo, Sp: Estacdo Liberdade, 2009. 885 P. Isbn
9788574480022. Cascudo, Luis da Camara. Historia da Alimentacdo no Brasil.
3. Ed. Sédo Paulo, Sp: Global, 2004-2007. 954 P. Isbn 8526007122. Bibliografia
Complementar: Franco, Ariovaldo. de Cacador a Gourmet: Uma Histéria da
Gastronomia. 3. Ed. Rev. e Ampl. Sdo Paulo, Sp: Ed. Senac, 2004. 285 P. Isbn
85-7359-186-2. Sampaio, Iracema. Cheiros & Sabores de Mato Grosso do Sul.
6. Ed. Campo Grande, Ms: Aaccima, 2008. 208 P. Brillat-savarin. a Fisiologia do
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978-85-7164-492-2. Freixa, Dolores; Chaves, Guta. Gastronomia no Brasil e no
Mundo. 2. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Senac Editoras, 2012. 300 P. Isbn
9788574582832. Damasceno Junior, Geraldo Alves; Souza, Paulo Robson de (Org.).
Sabores do Cerrado & Pantanal: Receitas & Boas Praticas de Aproveitamento.
Campo Grande, Ms: Ed. Ufms, 2010. 141 P. (Sabores do Cerrado & Pantanal). Isbn
9788576133094.

- ALIMENTOS E EXPERIMENTACAO ANIMAL: Dietas experimentais. Metabolismo
e absorcdo de nutrientes. Principais modelos animais de doencas. Bioterismo.
Nutrigendmica. Bibliografia Basica: Costa, Neuza Maria Brunoro; Borém, Aluizio.
Biotecnologia e Nutricdo: Saiba Como o Dna Pode Enriquecer a Qualidade dos
Alimentos. 2. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Rubio, 2013. 140 P. Isbn 978-85-64956-45-2.
Cukier, Celso; Magnoni, Daniel; Alvarez, Tatiana Souza. Nutricdo Baseada na
Fisiologia dos Orgéos e Sistemas. Sao Paulo, Sp: Sarvier, 2010. 332 P. Isbn
85-7378-153-x. Damodaran, Srinivasan; Parkin, Kirk L.; Fennema, Owen R.
Quimica de Alimentos de Fennema. 4. Ed. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2010. Viii,
900 P. (Biblioteca Artmed. Nutricio e Técnologia de Alimentos). Isbn
978-85-363-2248-3. Bibliografia Complementar: Pimentel, Carolina Vieira de Mello
Barros; Francki, Valeska Mangini; Gollucke Andréa Pittelli. Alimentos Funcionais:
Introducdo As Principais Substancias Bioativas em Alimentos. Sao Paulo, Sp:
Varela, 2005. 95 P. : Il Isbn 85-8551984-3. Palermo, Jane Rizzo. Bioquimica da
Nutricdo. 2. Ed. S&o Paulo, Sp: Atheneu, 2008. 175 P. Isbn 978-85-388-0558-8.
Faleiro, Fabio Gelape; Andrade, Solange Rocha Monteiro De; Reis Junior, Fabio
Bueno dos (Ed.); Embrapa Cerrados. Biotecnologia: Estado da Arte e Aplicacdes
na Agropecuaria. Planaltina, Df: Embrapa Cerrados, 2011 730 P. Isbn
978-85-7075-059-4. Ibrahim, Tereza; Senna, Janaina Reis Xavier. Nutricdo
Experimental. Rio de Janeiro, Rj: Rubio, 2012. [20], 149 P. Isbn 9788577710928.

- ALIMENTOS FUNCIONAIS: Histérico. Conceitos gerais sobre alimentos funcionais.
Principais classes de alimentos funcionais: carotenoides, probitticos, fibras
alimentares, acidos graxos dmega-3, fitoesterois, compostos fendlicos, vitaminas e
minerais com atividade antioxidante. Tendéncias do mercado. Novas fontes de
compostos bioativos. Legislacdo. Processamento, controle de qualidade e
rotulagem. Bibliografia Basica: Costa, Neuza Maria Brunoro; Rosa, Carla de Oliveira
Barbosa. Alimentos Funcionais: Componentes Bioativos e Efeitos Fisiolégicos.
Rio de Janeiro, Rj: Rubio, 2011. 536 P. Isbn 978-85-7771-066-9. Pimentel, Carolina
Vieira de Mello Barros; Francki, Valeska Mangini; Gollucke Andréa Pittelli.

Alimentos Funcionais: Introducdo As Principais Substancias Bioativas em
Alimentos. Sao Paulo, Sp: Varela, 2005. 95 P. : Il Isbn 85-8551984-3. Ferreira, Célia
Lacia de Luces Fortes. Prebioticos e Probioticos: Atualizacdo e Prospeccao. Rio
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de Janeiro, Rj: Rubio, 2012. 226 P. Isbn 978-85-64956-02-5. Bibliografia
Complementar: Ornellas, Lieselotte H. a Alimentacdo Através dos Tempos. 4.
Ed. Floriandpolis, Sc: Ed. Ufsc, 2008. 304 P. (Série Nutricdo). Isbn
978-85-328-0440-2. Colegate, Steven M; Molyneux, Russell J. Bioactive Natural
Products: Detection,lsolation, And Structural Determination. 2. Ed. Boca Raton, Fl:
Crc Press, 2008. 605 P. Isbn 978-0-8493-7258-2. Liang, Xido-tian; Fang, Wei-shuo.

Medicinal Chemistry Of Bioactive Natural Products. Haboken: Wiley-
intersciénce, 2006. 460 P. : Il Isbn 0-471-66007-8.

- ANALISE E CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS: Nogdes de Higiene e
Seguranca no Laboratério. ReagBes Quimicas, estequiometria, cinética quimica,
equilibrio quimico, acidos e bases, reacdes de transferéncia de elétrons, reacdes de
oxido-reducdo. Anadlises quantitativas em alimentos. Controle de qualidade de
alimentos. Adulteragdes, fraudes e falsificagcbes em alimentos de origem animal e
vegetal. Padrdes técnicos de identidade e qualidade. Analises em produtos carneos,
lacteos, mel, ovos, 6leos e gorduras. Microscopia alimentar. Métodos microanaliticos
de isolamento e deteccdo de material estranho em alimentos. Analise de
microelementos. Pigmentos naturais em alimentos. Compostos bioativos e
substancias antinutricionais. Bibliografia Basica: Silva, D. J.; Queiroz, Augusto César
De. Andlise de Alimentos: Métodos Quimicos e Biologicos. 3. Ed. Vigosa, Mg: Ed.
Ufv, 2006-2012. 235 P. Isbn 85-7269-105-7. Cecchi, Heloisa Mascia.

Fundamentos Teoéricos e Praticos em Analise de Alimentos. 2. Ed. Rev.
Campinas, Sp: Ed. da Unicamp, 2003-2013. 207 P. Isbn 85-268-0641-6. Aradujo,
Julio Maria de Andrade. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 5. Ed. Atual. e
Ampl. Vigosa, Mg: Ed. Ufv, 2011-2012. 601 P. Isbn 978-85-7269-404-9. Bibliografia
Complementar: Freixa, Dolores; Chaves, Guta. Gastronomia no Brasil e no
Mundo. 2. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Senac Editoras, 2012. 300 P. Isbn
9788574582832. Bobbio, Florinda O.; Bobbio, Paulo A. Manual de Laboratério de
Quimica de Alimentos. S&o Paulo, Sp: Varela, 2003. 135 P. Isbn 85-85519-13-4.
Brady, James E.; Humiston, Gerard E. Quimica Geral. 2. Ed. Rio de Janeiro, Rj:
Ltc, 1986-2009. 2 V. Almeida-muradian, Ligia Bicudo De; Penteado, Marilene de
Vuono Camargo. Vigilancia Sanitaria: ToOpicos sobre Legislacdo e Andlise de
Alimentos. Rio de Janeiro, Rj: Guanabara Koogan, 2007. 203 P. (Ciéncias
Farmacéuticas). Isbn 978-85-277-1339-9.

- ANALISE FISICO-QUIMICA DE ALIMENTOS: Principios teéricos e praticos da
analise de alimentos por métodos convencionais. Composicado basica dos produtos
alimenticios e seu valor nutritivo Amostragem e preparo de amostras em analise de
alimentos. Composicédo Centesimal dos alimentos. Determinacao de umidade, cinzas
e conteudo mineral. Determinacdo de proteinas, carboidratos, lipideos e fibras.
Aditivos. Acidez e pH. Educacéo ambiental: riscos ambientais da utilizacdo de metais
toxicos. Residuos quimicos gerados nas aulas praticas. Bibliografia Basica: Cecchi,
Heloisa Mascia. Fundamentos Teoricos e Praticos em Analise de Alimentos. 2.
Ed. Rev. Campinas, Sp: Ed. da Unicamp, 2003-2013. 207 P. Isbn 85-268-0641-6.
Ribeiro, Eliana Paula; Seravalli, Elisena A. G. Quimica de Alimentos. 2. Ed. Rev.
Sdo Paulo, Sp: Blucher, Instituto Maud de Tecnologia, 2011-2012. 184 P. Isbn
978-85-212-0366-7. Araujo, Julio Maria de Andrade. Quimica de Alimentos:
Teoria e Prética. 5. Ed. Atual. e Ampl. Vigosa, Mg: Ed. Ufv, 2011-2012. 601 P. Isbn
978-85-7269-404-9. Bibliografia Complementar: Silva, D. J.; Queiroz, Augusto César
De. Analise de Alimentos: Métodos Quimicos e Biologicos. 3. Ed. Vigosa, Mg: Ed.
Ufv, 2006-2012. 235 P. Isbn 85-7269-105-7. Andrade, Edira Castello Branco De.
Analise de Alimentos: Uma Visdo Quimica da Nutricdo. 3. Ed. S&o Paulo, Sp:
Varela, 2012. 324 P. Isbn 978-85-7759-007-0. Damodaran, Srinivasan; Parkin, Kirk

45

Divisdo de Apoio aos Orgédos Colegiados — Diorc/RTR
Cidade Universitéria, s/n Caixa Postal 549 Fone: (067) 3345-7041
79070-900 Campo Grande-MS / http://www.ufms.br e-mail: diorc.rtr@ufms.br




Servico Publico Federal
Ministério da Educacéo

Fundacao Universidade Federal de Mato Grosso do Sul

Anexo da Resolucao n° 257, Cograd, de 3 de dezembro de 2020.

L.; Fennema, Owen R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. Ed. Porto Alegre,
Rs: Artmed, 2010. Viii, 900 P. (Biblioteca Artmed. Nutricdo e Técnologia de
Alimentos). Isbn 978-85-363-2248-3.

- ANALISE SENSORIAL: Objetivo e importancia da Analise sensorial. Campos de
Aplicacdo. Fisiologia dos orgaos dos sentidos. Fatores que afetam o julgamento
sensorial. Requisitos para avaliacdo sensorial. Teoria e pratica sobre selecédo e
treinamento dos julgadores. Teoria e pratica sobre os principais testes sensoriais.
Preparo e apresentacdo de amostras. Andlise estatistica e interpretacdo dos
resultados. Estrutura e organizacdo do laboratério de andlise sensorial. Bibliografia
Bésica: Teixeira, Evanilda; Meinert, Elza Maria; Barbetta, Pedro Alberto. Analise
Sensorial de Alimentos. Florianopolis, Sc: Ed. Ufsc, 1987. 180 P. (Série Didatica).
Dutcosky, Silvia Deboni. Analise Sensorial de Alimentos. 4. Ed. Rev. e Ampl.
Curitiba, Pr: Champagnat, 2013. 531 P. (Colecdo Exatas ; 4). Isbn
978-85-7292-303-3. Minim, Valéria Paula Rodrigues. Analise Sensorial: Estudos
com Consumidores. 2. Ed. Rev. e Ampl. Vicosa, Mg: Ed. Ufv, 2010. 308 P. Isbn
978-85-7269-282-3. Bibliografia Complementar: Almeida, T. C. A. (Ed.) Et Al
Avancos em Analise Sensorial = Avances En Analisis Sensorial. Sao Paulo,
Sp: Varela, 1999. 286 P. Isbn 8585519436. Gava, Altanir Jaime. Principios de
Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo, Sp: Nobel, 2002-2004. 284 P. : Il Isbn
85-213-0132-4. Evangelista, José. Tecnologia de Alimentos. 2. Ed. Sdo Paulo,
Sp: Atheneu, 2015. 652 P. Isbn 857379075X.

- BIOQUIMICA DE ALIMENTOS I: Bioguimica (estrutura e funcdo) de proteinas e
aminoacidos. Enzimas (mecanismo de acao, cinética e regulacdo). Bioquimica de
carboidratos e lipideos. Metabolismo (sintese e degradacdo) de proteinas,
carboidratos e lipidios. Quimica dos Acidos Nucleicos. Vitaminas. Respiracao
Celular. Bibliografia Basica: Harvey, Richard A.; Ferrier, Denise R. Bioquimica
llustrada. 5. Ed. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2012. 520 P. Isbn 9788536326252.
Campbell, Mary K.; Farrell, Shawn O. Bioquimica, Volume 1: Bioquimica Basica.
Séao Paulo, Sp: Pioneira, 2007. Xix, 263 P. Isbn 8522105243. Lehninger, Albert L.;
Nelson, David L.; Cox, Michael M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 6. Ed.
Porto Alegre, Rs: Artmed, 2017. Xxx, 1298 P. Isbn 9788582710722. Bibliografia
Complementar: Berg, Jeremy Mark; Tymoczko, John L.; Stryer, Lubert.
Bioquimica. 7. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Guanabara Koogan, 2015. Xxi, 1162 P. Isbn
9788527723619. Champe, Pamela C.; Harvey, Richard A.; Ferrier, Denise R.
Bioquimica llustrada. 4. Ed. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2009. 533 P. Isbhn
978-85-363-1713-7. Harper, Harold A.; Murray, Robert K. Bioquimica llustrada de
Harper. 29. Ed. Porto Alegre, Rs: Amgh Ed., 2014. 818 P. Isbn 9788580552805.

- BIOQUIMICA DE ALIMENTOS II: Agua nos alimentos. Biogquimica dos alimentos
(Bioquimica de carne, bioquimica de leite, bioquimica de ovos, bioquimica de frutas
e hortalicas). Reac¢fes de interesse em carboidratos, lipidios e proteinas. Aditivos.
Toxicantes de ocorréncia natural em alimentos. Educacdo ambiental: o impacto dos
toxicantes no ambiente. Enzimas: nomenclatura: classificacdo; mecanismos de acéo
e de inibicdo enzimédticas; cinética enzimatica. Bibliografia Basica: Koblitz, Maria
Gabriela Bello (Coord.). Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplicacbes Praticas.
Rio de Janeiro, Rj: Ed. Lab, 2014. 242 P. Isbn 9788527713849. Macedo, Gabriela
Alves. Bioquimica Experimental de Alimentos. S&o Paulo, Sp: Varela, 2005. 187
P. : Il. (Algumas Col.) Isbn 85-85519-92-4. Castro, Alberto Gomes De; Rodrigues,
Isabel. a Quimica e a Reologia no Processamento dos Alimentos. Lisboa, Pt:
Instituto Piaget, 2003. 295 P. (Ciéncia e Técnica) Isbn 972-771-641-5. Bibliografia
Complementar: Cheftel, Jean-claude; Cheftel, Henri. Introduccion a La Bioquimica
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Y Tecnologia de Los Alimentos, Volume |. Zaragoza: Editorial Acribia, 1999. 333
P. Isbn 84-200-0444-8. Cheftel, Jean-claude; Cheftel, Henri. Introduccion a La
Bioquimica Y Tecnologia de Los Alimentos, Volume li. Zaragoza: Editorial
Acribia, 1999. 404 P. Isbn 84-200-0444-8. Bobbio, Florinda O.; Bobbio, Paulo A.
Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos. Séao Paulo, Sp: Varela, 2003.
135 P. Isbn 85-85519-13-4.

- BIOTECNOLOGIA INDUSTRIAL: Introducdo a genética e biologia molecular.
Técnicas de biologia molecular. Engenharia genética. Alimentos geneticamente
modificados. Processos fermentativos e seus produtos. Isolamento e producao de
enzimas de interesse para a industria de alimentos. Bioética e Legislacao.
Bibliografia Basica: Lima, Urgel de Almeida (Coord.) Et Al. Biotecnologia
Industrial, Volume 3: Processos Fermentativos e Enzimaticos. Sao Paulo, Sp:
Blucher, 2014. 593 P. Isbn 9788521202806. Aquarone, Eugénio. Biotecnologia
Industrial, Volume 4. Biotecnologia na Producdo de Alimentos. Sdo Paulo: E.
Blucher, 2001-2011Lehninger, Albert L.; Nelson, David L.; Cox, Michael M.
Principios de Bioquimica de Lehninger. 5. Ed. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2013.
Xxx, 1273 P. Ishn 9788536324180. Bibliografia Complementar: Silveira, José Maria
Ferreira Jardim Da; Dal Poz, Maria Ester; Assad, Ana Lucia. . Biotecnologia e
Recursos Genéticos: Desafios e Oportunidades para o Brasil. Campinas, Sp:
Unicamp : Finep, 2004. 412 P. : Il Isbn 85-87120-05-0 Borém, Aluizio; Santos,
Fabricio Rodrigues Dos. Biotecnologia Simplificada. 2. Ed. Vicosa, Mg:
Universidade Federal de Vigosa, 2004. 302 P. Castro, Antdnio Maria Gomes De.
Embrapa Informacgdo Tecnoldgica. o Futuro do Melhoramento Genético Vegetal
no Brasil: Impactos da Biotecnologia e das Leis de Protecdo de Conhecimento.
Brasilia, Df: Embrapa Informacdo Tecnolégica, 2006. 506 P. : Il Isbn 85-7383-354-8.
Zavalhia, Lisiane Silveira. Biotecnologia. Porto Alegre Ser - Sagah 2018 1
Recurso Online Isbn 9788595026698.

- CALCULO I: Fungdes de uma variavel real; limite e continuidade; derivadas e
aplicacoes; integrais indefinidas. Bibliografia Basica: Avila, Geraldo. Calculo 2:
Funcoes de Uma Variavel. 3. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 1983. 238 P. Flemming,
Diva Marilia; Goncalves, Mirian Buss. Caélculo A: Funcgdes, Limite, Derivacédo e
Integracdo. 6. Ed. Rev. e Ampl. Sdo Paulo, Sp: Prentice Hall, 2014. Ix, 448 P. Isbn
9788576051152. Anton, Howard; Bivens, Irl; Davis, Stephen. Calculo: Volume I. 8.
Ed. Porto Alegre, Rs: Bookman, 2007. 581 P. Isbn 9788560031634. Bibliografia
Complementar: Ayres, Frank; Mendelson, Elliott. Calculo. 5. Ed. Porto Alegre, Rs:
Bookman, 2013. Xii, 532 P. (Cole¢cdo Schaum). Isbn 9788565837156. Morettin,
Pedro Alberto; Hazzan, Samuel; Bussab, Wilton de Oliveira. Calculo: Funcdes de
Uma e Varias Variaveis. Sdo Paulo, Sp: Saraiva, 2006. 408 P. Isbn 85-02-04121-5.
Thomas, George Brinton; Weir, Maurice D.; Hass, Joel. Calculo, Volume 1. 12. Ed.
Séo Paulo, Sp: Pearson, 2012. 634 P. Isbn 978-85-8143-086-7. Guidorizzi, Hamilton
Luiz. um Curso de Calculo: Vol. 1. 5. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, Gen, 2015. Xii,
635 P. Isbn 9788521612599.

- CALCULO II: Integrais definidas de funcdes de uma variavel real e aplicacdes.
Integrais improprias. Sequéncias e séries. Fungfes vetoriais. Funcdes de varias
variaveis reais. Diferenciabilidade. M&ximos e minimos de fun¢des de duas variaveis
reais. Bibliografia Basica: Pinto, Diomara; Morgado, Maria Céandida Ferreira.
Calculo Diferencial e Integral de Fungdes de Varias Variaveis. Rio de Janeiro,
Rj: Ed. Ufrj, 1999. 348 P. (Série Ufrj; 1). Isbn 8571082049. Avila, Geraldo. Calculo,
Volume 3: das Funcdes de Mdltiplas Variaveis. 7. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2015.
Xi, 228 P. Isbn 9788521615019. Guidorizzi, Hamilton Luiz. um Curso de Calculo:

47

Divisdo de Apoio aos Orgédos Colegiados — Diorc/RTR
Cidade Universitéria, s/n Caixa Postal 549 Fone: (067) 3345-7041
79070-900 Campo Grande-MS / http://www.ufms.br e-mail: diorc.rtr@ufms.br




Servico Publico Federal
Ministério da Educacéo

Fundacao Universidade Federal de Mato Grosso do Sul

Anexo da Resolucao n° 257, Cograd, de 3 de dezembro de 2020.

Vol. 2. 5. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2015. Xii, 476 P. Isbn 9788521612802.
Bibliografia Complementar: Ayres, Frank; Mendelson, Elliott. Calculo. 5. Ed. Porto
Alegre, Rs: Bookman, 2013. Xii, 532 P. (Colecdo Schaum). Isbn 9788565837156.
Goncalves, Mirian Buss; Flemming, Diva Marilia. Célculo B: Funcdes de Varias
Variaveis, Integrais, Duplas e Triplas. Sdo Paulo, Sp: Makron Books, 2005. Xii, 372
P. Isbn 8534609780. Morettin, Pedro Alberto; Hazzan, Samuel; Bussab, Wilton de
Oliveira. Calculo: Funcdes de Uma e Vérias Variaveis. Sdo Paulo, Sp: Saraiva,
2006. 408 P. Isbn 85-02-04121-5. Stewart, James. Calculo, Volume li. 4. Ed. Sdo
Paulo, Sp: Pioneira, 2002. 1151 P. Isbn 85-221-0235-x.

- CALCULO llI: Integrais duplas e triplas; integral de linha; integral de superficie;
equacdes diferenciais ordinarias Bibliografia Basica: Pinto, Diomara; Morgado, Maria
Candida Ferreira. Célculo Diferencial e Integral de Funcdes de Vérias
Variaveis. Rio de Janeiro, Rj: Ed. Ufrj, 1999. 348 P. (Série Ufrj; 1). Isbn
8571082049. Guidorizzi, Hamilton Luiz. um Curso de Calculo, Vol. 3. 3. Ed. Rio
de Janeiro, Rj: Ltc, C1998. Xi, 337 P. Isbn 8521611307. Boyce, William E.; Diprima,
Richard C. Equacbes Diferenciais Elementares e Problemas de Valores de
Contorno. 9. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2010-2013. 607 P. Isbn
978-85-216-1756-3. Bibliografia Complementar: Goncalves, Mirian Buss; Flemming,
Diva Marilia. Calculo B: Funcdes de Vérias Variaveis, Integrais, Duplas e Triplas.
Sao Paulo, Sp: Makron Books, 2005. Xii, 372 P. Isbn 8534609780. Thomas, G. B. Et
Al. Calculo. V. 2. Sdo Paulo: Pearson, 2012. Stewart, James. Calculo: Volume 2. 3.
Ed. Séo Paulo, Sp: Cengage Learnlng, 2016. P. 526-1044 Isbn 9788522112593.
Avila, Geraldo. Calculo, Volume 3: das Funcées de Mdltiplas Variaveis. 7. Ed. Rio
de Janeiro, Rj: Ltc, 2015 Xi, 228 P. Isbn 9788521615019. Kreyszig, Erwin.
Matematica Superior para Engenharia, Volume 3. 9. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc,
2013. 283 P. Isbn 9788521616450.

- CIENCIA E TECNOLOGIA DE CANA DE ACUCAR: Classificagdo botanica e
composi¢cdo quimica da cana de acucar. Fisiologia da cana de acucar. Operacodes
preliminares do processo de industrializacdo da cana. Fabricagcdo de acucar.
Fabricacéo de alcool. Fabricacdo de cachaca, rapadura, melado e acucar mascavo.
Controle de processos. Conscientizacdo ambiental. Visita técnica. Bibliografia
Basica: Venturini Filho, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas Alcodlicas, Volume
1: Ciéncia e Tecnologia. Sdo Paulo, Sp: Blucher, 2010-2013. 461 P. (Série Bebidas
; 1). Isbn 978-85-212-0492-3. Yokoya, Fumio. . Fabricacao da Aguardente de
Cana. Campinas, Sp: Fundacao Tropical de Pesquisas e Tecnologia "Andre
Tosello”, 1995. 92 P. (Fermentacoes Industriais;2) Bayma, Cunha. Tecnologia do
Acucar li: Cozimento, Cristalizacdo e Turbinacdo, o Produto Mel Final e sua
Utilizacdo, Residuos. Rio de Janeiro, Rj: laa, 1974. 271 P. (Colecdo Canavieira; no
5). Bibliografia Complementar: Instituto Euvaldo Lodi. a Agro-industria
Canavieira: Aspectos Gerais das Destilarias de Alcool em Mato Grosso do Sul.
Campo Grande, Ms: lel, 1995. 62 F. De Amorim, Henrique V.; Ledo, Regina
Machado. Fermentagéo Alcodlica: Ciéncia e Tecnologia. Piracicaba, Sp:
Fermentec, 2005. 434 P. Isbn 85-99011-01-04. Instituto Cubano de Pesquisa dos
Derivados da . Associacdo Brasileira das Instituicbes de Pesquisa Tecnoldgica.

Manual dos Derivados da Cana-de-acucar: Diversificacdo, , Derivados do
Bagaco, Derivados do Melaco, Outros Derivados, Residuos, Energia. Brasilia, Df:
Abipti, 1999. 468 P. : Il.

- CIENCIA E TECNOLOGIA DE CARNES: Introducdo a Tecnologia de Carnes;
Conversdo do Musculo em Carne; Matéria-prima aplicada a tecnologia de carnes;
Ingredientes ndo carneos aplicado em produtos carneos; Legislacéo e padrées fisico-
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guimicos e microbiolégicos de carnes e produtos carneos; Carnes e Produtos
Céarneos Curados, Curados Cozidos e Cozidos; Tecnologia de Produtos Cominuidos;
Embutidos Fermentados; Carne e Produtos Carneos Congelados; Carnes de
Umidade Intermediéaria, Desidratadas e Extrato de Carne; Educacdo Ambiental com
foco em gerenciamento de residuos do processamento de carnes e cuidados com
impactos ambientais. Comportamento no trabalho objetivando seguranca no
trabalho. Visita técnica em industria de alimentos. Bibliografia Basica: Shimokomaki,
Massami. Atualidades em Ciéncia e Tecnologia de Carnes. S&o Paulo, Sp:
Varela, 2006. 236 P. : Il. (Alguma Col.) Isbn 85-85519-94-0. Ramos, Eduardo
Mendes; Gomide, Lucio Alberto de Miranda. Avaliagcdo da Qualidade de Carnes:
Fundamentos e Metodologias. Vigosa, Mg: Ed. Ufv, 2009-2012. 599 P. Isbn
978-85-7269-289-2 Castillo, Carmen J. Contreras. Qualidade da Carne. Séo
Paulo, Sp: Varela, 2006. 240 P. : Il Isbn 85-85519-93-2. Bibliografia Complementar:
Parti, Miguel Cione .. [Et Al.]. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne, Volume I:
Ciéncia e Higiene da Carne, Tecnologia da sua Obtencao e Transformacao. 1. Ed.
(Reimp.) [Niterdi]: Eduff, 1995. 586 P. Isbn 85-028-0130-4 Pardi, Miguel Cione .. [Et
Al]. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne, Volume li: Tecnologia da Carne e
de Subprodutos, Processamento Tecnoldgico. Goiania, Go: Editora Ufg, 1996. 1110
P. Isbn 85-7274-020-1. Castillo, Carmen Josefina Contreras. Higiene e
Sanitizacdo na Industria de Carnes e Derivados. S&o Paulo, Sp: Varela, 2003.
181 P. : Il Olivo, Rubison; Olivo, Nilson. o Mundo das Carnes: Ciéncia,
Tecnologia e Mercado. 3. Ed. Atual. Criciima, Sc: R. Olivo, 2006. 209 P. : Il
(Algumas Col.) Gomide, Lucio Alberto de Miranda; Ramos, Eduardo Mendes;
Fontes, Paulo Rogério. Tecnologia de Abate e Tipificacdo de Carcacas. Vicosa,
Mg: Ed. Ufv, 2006. 370 P. Isbn 8572692169.

- CIENCIA E TECNOLOGIA DE CEREAIS, RAIZES E TUBERCULOS: Estrutura e
composi¢do quimica dos cereais. Obtencdo de amidos e farinhas. Propriedades
tecnologicas de graos e farinhas de trigo. Moagem do Trigo. Propriedades fisico-
quimicas e funcionais do amido. Modificacdes do amido e aplicacdes industriais.
Tecnologia de massas alimenticias, biscoitos e extrusados. Tecnologia da
Panificacdo. Tecnologia de industrializacdo do milho por via seca. Tecnologia do
beneficiamento industrial do arroz. Processamento da aveia. Composicdo quimica e
processamento da mandioca. Aproveitamento de residuos para reducdo dos
impactos ambientais. Visita técnica. Bibliografia Basica: Gutkoski, Luiz Carlos; Pedo,
lvone. Aveia: Composi¢cdo Quimica, Valor Nutricional e Processamento. Sao Paulo,
Sp: Varela, 2000. 191 P. Isbn 8585519568. Hoseney, R. Carl. Principios de
Ciencia Y Tecnologia de Los Cereales. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991. 321 P.
Isbn 84-200-0703-x. Moretto, Eliane; Fett, Roseane. Processamento e Anéalise de
Biscoitos. Sao Paulo, Sp: Varela, 1999. Xiv, 97 P. Isbn 85-85519-52-5. Cauvain,
Stanley P.; Young, Linda S. Tecnologia da Panificacdo. 2. Ed. Barueri, Sp:
Manole, 2009. 418 P. Isbn 978-85-204-2706-4. Bibliografia Complementar: Denardin,
Valdir Frigo; Komarcheski, Rosilene (Org.). Farinheiras do Brasil: Tradigéo,
Cultura e Perspectivas da Producdo Familiar de Farinha de Mandioca. Matinhos, Pr:
Ufpr Litoral, 2015. 297 P. Isbn 9788563839244. Lehninger, Albert L.; Nelson, David
L.; Cox, Michael M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 5. Ed. Porto Alegre,
Rs: Artmed, 2013. Xxx, 1273 P. Isbn 9788536324180. Bobbio, Paulo A.; Bobbio,
Florinda O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. Ed. Sdo Paulo, Sp:
Varela, 2001. 143 P. : Il Isbn 85-85519-12-6. Kent, N. L. Tecnologia de Los
Cereales: Introduccion para Estudiantes de Ciencia de Los Alimentos Y Agricultura.
Zaragoza: Editorial Acribia, 1987. 221 P. Isbn 85-200-0608-4.

- CIENCIA E TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS: Perdas pés-colheita de
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frutas e hortalicas. Fisiologia do desenvolvimento, amadurecimento e respiracao.
Acdo do etileno. Desordens fisiolégicas. Tecnologias poOs-colheita. Controle de
doencas na poés-colheita. Produtos vegetais minimamente processados. Tecnologias
de processamento de frutas e hortalicas. Introducdo a tecnologia de sucos.
Educacdo ambiental: aproveitamento de residuos para reducdo dos impactos
ambientais. Bibliografia Basica: Southgate, D. A. T. Conservacion de Frutas Y
Hortalizas. 3. Ed. Zaragoza: Editorial Acribia, 1992. 216 P. Isbn 84-200-0726-9.
Jackix, Marisa Hoelz. Doces, Geleias e Frutas em Calda: Teorico e Pratico.
Campinas, Sp: Ed. da Unicamp, 1988. 172 P. (Colegdo Ciencia e Tecnologia ao
Alcance de Todos. Serie Tecnologia de Alimentos). Isbn 85-268-0030-2. Taiz,
Lincoln; Zeiger, Eduardo. Fisiologia Vegetal. 3. Ed. Porto Alegre, Rs: Artmed,
2006. 719 P. Isbn 8536302917. Lehninger, Albert L.; Nelson, David L.; Cox, Michael
M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 6. Ed. Porto Alegre, Rs: Artmed,
2017. Xxx, 1298 P. Isbn 9788582710722. Cruess, W. V. Produtos Industriais de
Frutas e Hortalicas, Volume li: Livro-texto para Estudantes, Pesquisadores e
Industriais. Sdo Paulo, Sp: Blucher, 1973. P. 448-854. Bibliografia Complementar:
Instituto de Tecnologia de Alimentos, Campinas, Sp. Alguns Aspectos
Tecnoldgicos das Frutas Tropicais e seus Produtos. Sao Paulo, Sp: [S.n.], 1980.
296 P. (Frutas Tropicais; 10). Soler, Marcia Paisano. . Industrializacao de Frutas.
Campinas, Sp: Ital, 1991. 2026 P. (Manual Tecnico;No 8) Chitarra, Maria Isabel
Fernandes; Chitarra, Adimilson Bosco. Poés-colheita de Frutas e Hortalicas:
Glosséario. Lavras, Mg: Ufla, 2006. 256 P. Isbn 9788587692364. Fellows, P.
Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2. Ed. Porto
Alegre, Rs: Artmed, 2008. 602 P. (Biblioteca Artmed). Isbn 9788536306520.

- CIENCIA E TECNOLOGIA DE GRAOS: Propriedades fisicas dos graos. Maturacéo
e colheita; Estrutura e composi¢édo quimica dos graos. Amostragem e classificagéo
de gréos. Agua nos graos e deterioracdo fungica. Processo respiratério da massa de
graos. Propriedades do ar umido e equilibrio higroscopico. Beneficiamento, secagem
e aeracao de grados. Armazenamento convencional e a granel. Pragas em graos
armazenados. Prevencdo de acidentes em unidades armazenadoras.
Industrializacdo da soja. Bibliografia Basica: Puzzi, Domingos. Abastecimento e
Armazenagem de Grdos. S&o Paulo, Sp: Instituto Campineiro de Ensino Agricola,
2010. 666 P. Isbn 8571210136. Weber, Erico A. (Erico Aquino). Armazenagem
Agricola. 2. Ed. Guaiba, Rs: Agropecuaria, 2001. 395 P. : Il. (Algumas Col.) Isbn
85-85347-70-8 Companhia Estadual de Silos e Armazens. Gréos: Beneficiamento
e Armazenagem. Porto Alegre, Rs: Sulina, 1974. 147 P. Bibliografia Complementatr:
Ogden, Sherelyn, Ed. Armazenagem e Manuseio. 2. Ed. Rio de Janeiro, Rj:
Projeto Conservagao Preventiva em Bibliotecas e Arquivos, 2001. 49 P.
(Conservagao Preventiva em Bibliotecas e Arquivos; 1-9). Isbn 85-7009-049-8.
Gutkoski, Luiz Carlos; Pedo, lvone. Aveia: Composicdo Quimica, Valor Nutricional
e Processamento. Sdo Paulo, Sp: Varela, 2000. 191 P. Isbn 8585519568. Cereda,
Marney Pascoli; Sanches, Luiz. Manual de Armazenamento e Embalagem:
Produtos Agropecuarios. Botucatu, Sp: Fundacao de Estudos e Pesquisa Agricolas e
Florestais, 1983. 194 P. Bobbio, Paulo A.; Bobbio, Florinda O. Quimica do
Processamento de Alimentos. 3. Ed. S&o Paulo, Sp: Varela, 2001. 143 P. : Il Isbn
85-85519-12-6.

- CIENCIA E TECNOLOGIA DE LEITES: Leite in natura: espécies produtoras,
producdo e obtencdo higiénica. Composicdo e constituintes quimicos, propriedades
e caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas do leite. Legislacdo, padrdes,
controle de qualidade e tecnologias de processamento do leite e dos principais
produtos lacteos. Educacdo ambiental: aproveitamento de subprodutos da industria
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de laticinios. Bibliografia Basica: Walstra, Pieter; Wouters, Jan T. M.; Geurts, T. J.

Dairy Science And Technology. 2Nd Ed. Boca Raton, Fl: Crc/Taylor & Francis,
2013. 782 P. (Food Science And Technology ; 147). Isbn 0-8247-2763-0. Tronco,
Vania Maria. Manual para Inspecdo da Qualidade do Leite. 4. Ed. Santa Maria,
Rs: Ed. Ufsm, 2010. 203 P. Isbn 978-85-7391-139-8 Ordofiez Pereda, Juan A. Et Al.
Tecnologia de Alimentos, Vol. 2: Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre, Rs:
Artmed, 2005-2007. 279 P. Isbn 978-85-363-0431-1. Bibliografia Complementar:
Raymundo, Melissa dos Santos Et Al. Manual de Boas Praticas e Qualidade do
Leite: da Ordenha aos Produtos Léacteos. Curitiba, Pr: Crv, 2014. 98 P. Isbn
978-85-444-0156-9. Bobbio, Paulo A.; Bobbio, Florinda O. Quimica do
Processamento de Alimentos. 3. Ed. Sdo Paulo, Sp: Varela, 2001. 143 P. : Il Isbn
85-85519-12-6. Monteiro, Adenilson Abranches; Pires, Ana Clarissa dos Santos;
Araujo, Emiliane Andrade. Tecnologia de Producédo de Derivados do Leite. 2.
Ed. Vigosa, Mg: Ed. Ufv, 2012. 85 P. (Série Didatica). Isbn 9788572694094.

- CIENCIA E TECNOLOGIA DE PESCADOS: Nocdes basicas sobre pescado
(Classificagdo do pescado; o pescado como alimento; caracteristicas do pescado;
abate e estrutura muscular; estrutura muscular do pescado, caracteristicas do
musculo de pescado); Composicdo quimica do pescado e valor nutricional,
Bioguimica e pos-mortem de pescado (alteracbes do pescado e qualidade da
matéria-prima; altera¢des do pescado pos morte; avaliagdo e controle de qualidade
do pescado; fatores que afetam a qualidade da matéria prima; nocdes de
microbiologia do pescado); Métodos de conservagdo e processamento de produtos
de pescado (métodos de obtencdo, selecdo e conservacdo do pescado;
congelamento e descongelamento de pescado; processamento tecnoldgico do
pescado; conservacdo de produtos pesqueiros; tecnologia de salga de pescado;
tecnologia de defumacéo; tecnologia de obtencédo de polpa de pescado e surimi;
tecnologia de enlatamento de pescado); Aproveitamento dos residuos do pescado
(subprodutos da industria de pescado) Bibliografia Bésica: Vieira, Regine Helena
Silva dos Fernandes. Microbiologia, Higiene e Qualidade do Pescado: Teoria e
Préatica. Sado Paulo, Sp: Varela, 2004. 380 P. : Il Isbn 85-855-19-72-x. Bobbio, Paulo
A.; Bobbio, Florinda O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. Ed. Sdo
Paulo, Sp: Varela, 2001. 143 P. : Il Isbn 85-85519-12-6. Ordo6fiez Pereda, Juan A. Et
Al. Tecnologia de Alimentos, Vol. 2: Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre,
Rs: Artmed, 2005-2007. 279 P. Isbn 978-85-363-0431-1. Bibliografia Complementar:
Damodaran, Srinivasan; Parkin, Kirk L.; Fennema, Owen R. Quimica de Alimentos
de Fennema. 4. Ed. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2010. Viii, 900 P. (Biblioteca Artmed.
Nutricdo e Técnologia de Alimentos). Isbn 978-85-363-2248-3. Suzuki, Taneko.
Tecnologia de Las Proteinas de Pescado Y Krill. Zaragoza: Editorial Acribia,
1987. 230 P. Isbn 84-200-0595-9. Silva, Joao Andrade. Toépicos da Tecnologia
dos Alimentos. Séao Paulo, Sp: Varela, 2000. 227 P. Isbn 85-85519-51-7.

- COMPOSTOS BIOATIVOS EM ALIMENTOS: Analises de compostos bioativos em
alimentos. Andalises de compostos bioativos in vitro. Andlises de compostos bioativos
in vivo. Fatores antinutricionais. Analise e intepretacdo de metodologias utilizadas
para compostos bioativos. Principais compostos presentes nos alimentos.
Bibliografia Béasica: Pimentel, Carolina Vieira de Mello Barros; Francki, Valeska
Mangini; Gollucke Andréa Pittelli. Alimentos Funcionais: Introducdo As Principais
Substancias Bioativas em Alimentos. Sao Paulo, Sp: Varela, 2005. 95 P. : Il Isbn
85-8551984-3.  Araujo, Wilma Maria Coelho Et Al (Org.). Alquimia dos
Alimentos. 3. Ed. Rev. e Ampl. Distrito Federal: Senac, 2016. 310 P. (Série
Alimentos e Bebidas). Isbn 9788562564383. Mondino, Mirta Gladis (Ed.).
Compostos Heterociclicos: Estudo e Aplicacdes Sintéticas. Sdo Paulo, Sp:
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Atheneu, 2014. 205 P. (Série Quimica: Ciéncia e Tecnologia; 16). Isbn
9788538805175. Bibliografia Complementar: Andrade, Edira Castello Branco De.
Anélise de Alimentos: Uma Visdo Quimica da Nutricdo. 3. Ed. S&o Paulo, Sp:
Varela, 2012. 324 P. Isbn 978-85-7759-007-0. Araujo, Julio Maria de Andrade.
Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 5. Ed. Atual. e Ampl. Vigosa, Mg: Ed. Ufv,
2011-2012. 601 P. Isbn 978-85-7269-404-9. Ordéifiez Pereda, Juan A. Et Al
Tecnologia de Alimentos, Vol. 1: Componentes dos Alimentos e Processos. Porto
Alegre, Rs: Artmed, 2007. 294 P. Isbn 978-85-363-0436-6.

- CONSERVACAO DE ALIMENTOS: Causas de deterioragdo dos alimentos.
Importancia da cloragdo de agua em plantas de processamento. Conservacao de
alimentos pela remocdo de agua. Conservacao pelo uso do frio. Conservacao pelo
uso do calor. Conservacao pela fermentagcao. Conservacédo pelo uso de aditivos.
Conservacdo de alimentos pelo uso da irradiagdo. Métodos combinados de
conservacao de alimentos. Novas tecnologias de processamento de alimentos.
AlteracOes fisicas e quimicas dos alimentos oriundas da aplicagdo dos métodos de
conservacdo. Gerenciamento de residuos de alimentos e atencdo ambiental.
Seguranca no trabalho relacionados aos métodos de conservacdo de alimentos.
Bibliografia Basica: Oetterer, Marilia; Arce, Marisa Aparecida Bismara Regitano D';
Spoto, Marta Helena Fillet. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Barueri, Sp: Manole, 2006. 612 P. Isbn 85-204-1978-x. Bobbio, Paulo A.; Bobbio,
Florinda O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. Ed. Sdo Paulo, Sp:
Varela, 2001. 143 P. : Il Isbn 85-85519-12-6. Evangelista, José. Tecnologia de
Alimentos. 2. Ed. S&o Paulo, Sp: Atheneu, 2015. 652 P. Isbn 857379075X.
Bibliografia Complementar: Gava, Altanir Jaime. Principios de Tecnologia de
Alimentos. S&o Paulo, Sp: Nobel, 2002-2004. 284 P. : Il Isbn 85-213-0132-4.
Ordodfiez Pereda, Juan A. Et Al. Tecnologia de Alimentos, Vol. 1: Componentes
dos Alimentos e Processos. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2007. 294 P. Isbn
978-85-363-0436-6. Ordofiez Pereda, Juan A. Et Al. Tecnologia de Alimentos,
Vol. 2: Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2005-2007. 279 P.
Isbn 978-85-363-0431-1.

- COOPERATIVISMO: Ambiente Social e Organizacional. Organizagbes
cooperativas e associativas. Participacdo e gestdo participativa. Associativismo.
Origem, evolucédo e principios do cooperativismo. Classificacdo e organizacdo das
cooperativas. Fundacédo e funcionamento de cooperativas. Organizacdes nao-
governamentais. Institutos. Fundacdes. Politicas Publicas e implementacdo de
programas de incentivo ao associativismo e cooperativismo. Outras formas de
cooperacdo. O Sistema Cooperativista Brasileiro. Cooperativas Agroindustriais
Bibliografia Basica: Organizacdo das Cooperativas Brasileiras. Cooperativismo
Brasileiro, Uma Historia = Brazilian Cooperativism, a History. Ribeirdo Preto,
Sp: Versao Br. Comunicacéo e Marketing, 2004. 151 P. : Il. Col Leite, Glaucia Silva.

o Cooperativismo Como Instrumento Constitucional na Busca do
Desenvolvimento Nacional. Campo Grande, Ms: Ed. Ufms, 2015. 169 P. Isbn
9788576134886. Batalha, Mario Otavio (Coord.). Gestdo Agroindustrial: Volume 1
: Gepai : Grupo de Estudos e Pesquisas Agroindustriais. 3. Ed. S&o Paulo, Sp: Atlas,
2012. Xxii, 770 P. Isbn 9788522445707. Bibliografia Complementar. Congresso
Brasileiro de Cooperativismo (12. : 2000 : Rio de Janeiro),. Anais: Xll Congresso
Brasileiro de Cooperativismo, XII Cbc, Rio de Janeiro, 3 a 8 de Dezembro de 2000.
[Brasilia, Df]: Ocb, [20017]. 400 P. Sachs, Ignacy. Caminhos para o
Desenvolvimento Sustentavel. Rio de Janeiro: Garamond. 2002. Batalha, Méario
Otavio (Coord.). Gestdo Agroindustrial: Volume 2 : Gepai : Grupo de Estudos e
Pesquisas Agroindustriais. 5. Ed. Sao Paulo, Sp: Atlas, 2009. 419 P. Isbn
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9788522454495. Pagnussatt, Alcenor. Guia do Cooperativismo de Crédito:
Organizagcdo, Governanca e Politicas Corporativas. Porto Alegre, Rs: Sagra
Luzzatto, 2004. 194 P. Isbn 85-241-0693-x Bauer, Fernando Cesar; Vargas Junior,
Fernando Miranda De. Producdo e Gestdo Agroindustrial, Volume 2. Campo
Grande, Ms: Ed. Uniderp, 2008. 285 P. Isbn 978-85-7704-083-4.

- CULTIVO E PROPRIEDADES DE COGUMELOS COMESTIVEIS: Os trés
dominios. Classificacdo e caracteristicas dos fungos. Historico de cultivo e utilizacdo
dos cogumelos. Principais espécies de cogumelos cultivadas. Métodos de cultivo e
material utilizado. Propriedades nutricionais e medicinais de cogumelos. Mercado e
legislacdo. Bibliografia Basica: Luz, Wilmar Corio Da. Micologia Avangada,
Volume I Taxonomia de Basidiomicetos : Classes : Agaricomycetes,
Dacryomycetes, Tremellomycetes, Phallomycetes. Passo Fundo, Rs: Revisdo Anual
de Patologia de Plantas, 2008. Viii, 400 P. Microbiologia de Brock. 14. Porto Alegre
Artmed 2016 1 Recurso Online Isbn 9788582712986. Putzke, Jair; Putzke, Marisa
Terezinha Lopes. 0s Reinos dos Fungos, Volume 1. 3. Ed. Santa Cruz do Sul,
Rs: Ed. Edunisc, 2013. 665 P. Isbn 9788575783511. Bibliografia Complementar:
Borém, Aluizio; Santos, Fabricio Rodrigues Dos. Biotecnologia Simplificada. 2.
Ed. Vigosa, Mg: Universidade Federal de Vigosa, 2004. 302 P. Smith, Gilbert
Morgan. Botanica Criptogamica, Volume 1: Algas e Fungos. 4. Ed. Lisboa, Pt:
Fundacédo Calouste Gulbenkian, 1987. 527 P. Tortora, Gerard J.; Funke, Berdell R.;
Case, Christine L. Microbiologia. 10. Ed. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2012. Xxuviii,
934 P. Ishn 9788536326061. Black, Jacquelyn G. Microbiologia: Fundamentos e
Perspectivas. 4. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Guanabara Koogan, 2013. 829 P. Isbn
978-85-277-0698-8. Bononi, Vera Lucia Ramos; Grandi, Rosely A. Piccolo (Ed.).
Zigomicetos, Basidiomicetos e Deuteromicetos: Noc¢des Basicas de Taxonomia
e AplicacBes Biotecnoldgicas. Sao Paulo, Sp: Instituto de Botanica, 1999. 181 P.
Isbn 8585662085.

- DESENHO TECNICO: Meios de expressao, convencdes e normas utilizadas na
representacdo de desenho técnico e de projetos de engenharia. Desenho a méao
livre, instrumentos, meios e materiais utilizados. Teoria das projecdes. Projecoes
ortograficas principais, auxiliares e seccionais. Perspectivas cavaleira e isométrica.
Escalas. Cotagem. Desenho Arquitetonico. Bibliografia Basica: Dehmlow, M; Kiel, E.
Desenho Mecanico. Sao Paulo, Sp: Pedagogica e Universitaria, 1974. (Colecéao
Desenho Tecnico). French, Thomas Ewing; Vierck, Charles J. Desenho Técnico e
Tecnologia Grafica. 8. Ed. S&o Paulo, Sp: Globo, 2005-2013. 1093 P. Isbn
85-250-0733-1. Silva, Arlindo Et Al. Desenho Técnico Moderno. 4. Ed. Rio de
Janeiro, Rj: Ltc, 2014. 475 P. Isbn 9788521615224. Bibliografia Complementar:
Montenegro, Gildo A. Desenho Arquiteténico: para Cursos Técnicos de 2.° Grau
e Faculdades de Arquitetura. 4. Ed., Rev. e Atual. S&o Paulo, Sp: Blucher, 2016. 167
P. Isbn 9788521202912. Jorge, Sonia Maria Goncalves. Desenho Geométrico:
Idéias e Imagens, Volume 1. 3. Ed. Reform. Sdo Paulo, Sp: Saraiva, 2007. 160 P. :
Il. (Algumas Col.) Isbn 978-85-02-04474-6. Cunha, Luis Veiga Da. Desenho
Técnico. 13. Ed. Rev. e Atual. Lisboa, Pt: Fundagcdo Calouste Gulbenkian, 2004.
854 P. : Il (Manuais Universitarios) Isbn 972-31-1066-0 Maguire, D. E. Desenho
Técnico: Problemas e Solu¢cdes Gerais do Desenho. Sdo Paulo, Sp: Hemus,
C2004. 257 P. : Il Isbn 85-289-0396-6. French, Thomas Ewing. Desenho Técnico,
Volume 3. 20. Ed. Porto Alegre, Rs: Globo, 1979. 451-664 P.

- DESENVOLVIMENTO E MARKETING DE NOVOS PRODUTOS: Importancia,
definicdo e caracterizacdo de novos produtos. Conceito e concepc¢ao de produtos de
acordo com as demandas do mercado e dos consumidores de alimentos. Processo
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de registro, lancamento e custo de novo produto. Etapas de desenvolvimento do um
novo produto. Estudos, pesquisas e tendéncias de mercado. Elaboracéo de férmula,
desenho preliminar e protétipos. Otimizacdo da formulacdo, embalagens, rotulagem
e marketing. Selecdo e quantificacdo dos fornecedores. Ensaios industriais.
Monitoramento da qualidade. Desenvolvimento pratico de projetos aplicado a
produtos. Bibliografia Basica: Mattos, Jodo Roberto Loureiro De; Guimaraes,
Leonam dos Santos. Gestéo da Tecnologia e Inovacao: Uma Abordagem Pratica.
2. Ed. Rev. e Atual. Sdo Paulo, Sp: Saraiva, 2013. 433 P. Isbn 9788502178946.
Rozenfeld, Henrique Et Al. Gestdo de Desenvolvimento de Produtos: Uma
Referéncia para a Melhoria do Processo. Sao Paulo, Sp: Saraiva, 2013. Xxvii, 542 P.
Isbn 9788502054462. Coral, Eliza; Ogliari, André; Abreu (Professora) (Org.).
Gestédo Integrada da Inovacédo: Estratégia, Organizacdo e Desenvolvimento de
Produtos. Sao Paulo, Sp: Atlas, 2011. 269 P. Isbn 9788522449767. Barbosa Filho,
Antonio Nunes. Projeto e Desenvolvimento de Produtos. Sé&o Paulo, Sp: Atlas,
2009. X, 181 P. Isbn 978-85-224-5330-6. Bibliografia Complementar: Aquarone,
Eugénio (Coord.) Et Al. Biotecnologia Industrial, Volume 4: Biotecnologia na
Producédo de Alimentos. Sao Paulo, Sp: Blucher, 2014. 523 P. Isbn 9788521202813.
Leduc, Robert. Como Lancgar um Produto Novo: Marketing. 2. Ed. Rio de Janeiro,
Rj: Expressédo e Cultura, [1978]. 225 P. (Economia e Administracdo). Rozenfeld,
Henrique. Gestdo de Desenvolvimento de Produtos: Uma Referéncia para a
Melhoria do Processo. Sao Paulo: Saraiva, 2006-2013Romeiro Filho, Eduardo.
Projeto do Produto. Rio de Janeiro, Rj: Campus, 2010. 376 P. (Cole¢cdo Campus-
abepro Engenharia de Producéo). Isbn 978-85-352-3351-3.

- DESENVOLVIMENTO PESSOAL E PROFISSIONAL: Fundamentos de
Comportamento Organizacional. Valores, atitudes e satisfacdo com o trabalho.
Motivacdo. Comunicacdo. Lideranca. Estilos gerenciais. Grupos e equipes de
trabalho. Clima e -cultura organizacional. Mudanca, analise e aprendizagem
organizacional. Conflito e negociacdo. Aspectos psicologicos e sociais da relacao do
trabalho humano com a sociedade e as organizacdes. Inteligéncia Racional e
Inteligéncia Emocional. Tendéncias da gestdo de pessoas no Século XXI.
Planejamento e desenvolvimento de carreira. Gestdo por competéncias. Gestdo da
avaliacdo por desempenho. Educacao corporativa. Aprendizagem organizacional.
Bibliografia Basica: Robbins, Stephen P. Comportamento Organizacional. 11. Ed.
Sao Paulo, Sp: Prentice Hall, 2010. Xxi, , 536 P. Isbn 9788576050025. Cohen, Allan
R.; Fink, Stephen L. Comportamento Organizacional: Conceitos e Estudos de
Caso. Rio de Janeiro, Rj: Campus, 2003. Xvi, 651 P. Isbn 9788535211764. Gil,
Antonio Carlos. Gestdo de Pessoas: Enfoque nos Papéis Profissionais. S&o
Paulo, Sp: Atlas, 2014. 307 P. Isbn 9788522429523. Bibliografia Complementar:
Dutra, Joel Souza. Competéncias: Conceitos e Instrumentos para a Gestado de
Pessoas na Empresa Moderna. S&o Paulo, Sp: Atlas, 2013. 206 P. Isbn
9788522438983. Kanaane, Roberto. Comportamento Humano nas
Organizagbes: 0 Homem Rumo ao Século Xxi. 2. Ed. Sdo Paulo, Sp: Atlas,
1999-2012. 131 P. Isbn 8522421870. Bitencourt, Claudia Cristina. Gestéao
Contemporanea de Pessoas: Novas Praticas, Conceitos Tradicionais. 2. Ed. Porto
Alegre, Rs: Bookman, 2010. 443 P. Isbn 978-85-7780-601-0. Araujo, Luis Cesar G.
De; Garcia, Adriana Amadeu. Gestdo de Pessoas: Estratégias e Integracao
Organizacional. 2. Ed. Rev. e Atual. Sdo Paulo, Sp: Atlas, 2009. 436 P. Isbn
85-224-4202-9.

- DIREITOS HUMANOS E ALIMENTAGCAO: Introducéo aos Direitos Humanos, breve
histéria dos Direitos Humanos. Declaracdo dos Direitos Humanos (ONU, 1948),
dignidade humana, universalismo x relativismo. Direitos Humanos e a Constituicdo
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Federal do Brasil (1988). Importancia dos alimentos para os Direitos Humanos.
Seguranca alimentar, cultura, alimentacdo e direitos humanos. Bibliografia Basica:
Comparato, Fabio Konder. a Afirmacao Historica dos Direitos Humanos. 8. Ed.
Sao Paulo, Sp: Saraiva, 2013. 598 P. Isbn 9788502187382. Ferreira Filho, Manoel
Gongalves. Direitos Humanos Fundamentais. 14. Ed. S&o Paulo, Sp: Saraiva,
2014. 232 P. Isbn 9788502176843. Nunes, Rizzatto. o Principio Constitucional da
Dignidade da Pessoa Humana: Doutrina e Jurisprudéncia. 3. Ed. Rev. e Ampl. Séo
Paulo, Sp: Saraiva, 2010. 159 P. Isbn 9788502096660. Bibliografia Complementar:
Ferreira Filho, Manoel Gongalves. Direitos Humanos Fundamentais. 9. Ed. Rev.
Sao Paulo, Sp: Saraiva, 2007. 197 P. Isbn 8502064942. Cervato-mancuso, Ana
Maria; Fiore, Elaine Gomes; Redolfi, Solange Cavalcante Silva Da. Guia de
Seguranca Alimentar e Nutricional. Barueri, Sp: Manole, 2015. 188 P. Isbn
9788520441381. Silva, Cassiano de Oliveira (Org.) Et Al. Seguranca Alimentar e
Nutricional. Rio de Janeiro, Rj: Rubio, 2016. 238 P. Isbn 9788564956810.

- EMBALAGENS PARA ALIMENTOS: Historia e funcdo das embalagens para
alimentos. Embalagens plasticas, metalicas, celuldsicas e de vidro. Matérias-primas,
processos de transformacdo, propriedades fisicas, quimicas e mecanicas. Educacéao
ambiental relacionada a reciclagem de embalagens. Escolha da embalagem e
estabilidade dos alimentos. Legislacdo. Bibliografia Basica: Moura, Reinaldo A.
Embalagem, Unitizacdo & Conteinerizacdo. [6. Ed.]. Sdo Paulo: Imam, 2010.
354 P. (Série Manual de Logistica; 3) Isbn 978-85-89824-11-8 Anyadike, Nnamdi.
Embalagens Flexiveis. S&o Paulo, Sp: Blucher, 2010. Xxvi, 127 P. (Colecao
Quattor Embalagem; 1). Isbn 9788521204442. Stewart, Bill. Estratégias de Design
para Embalagens. S&ao Paulo, Sp: Blucher, 2010. Xxviii, 180 P. (Cole¢ao Quattor
Embalagem; 5). Isbn 9788521204435. Bibliografia Complementar: Castro, Alberto
Gomes De; Pouzada, A. Sérgio. Embalagens para a Indastria Alimentar. Lisboa,
Pt: Instituto Piaget, 2003. 609 P. : Il (Ciéncia e Técnica 24) Isbn 972-771-639-3
Twede, Diana; Goddard, Ron. Materiais para Embalagens. Sao Paulo, Sp:
Blucher, 2010. Xxx, 171 P. (Colecao Quattor Embalagem; 3). Isbn 9788521204459.
Moore, Graham. Nanotecnologia em Embalagens. S&ao Paulo, Sp: Blucher, 2010.
Xxxii, 80 P. (Colecao Quattor Embalagem; 2). Isbn 9788521204466. Almeida,
Gustavo Spina Gaudéncio De. Processo de Transformacéao Conceitos,
Caracteristicas e Aplicacbes de Termoformagem e Rotomoldagem de
Termoplasticos. Sdo Paulo Erica 2014 1 Recurso Online Isbn 9788536520520.

- EMPREENDEDORISMO: Perspectivas das oportunidades de trabalho e da
economia. Conceitos sobre empreendedorismo. Comportamento empreendedor. O
empreendedor e 0 empresario. Exercicio da criatividade. Ideias de negécios e
identificacdo de oportunidades em empresas de base alimenticia. Protecdo da
propriedade intelectual. Formatos de negécios tradicionais e contemporaneos.
Andlise de fatores de sucesso das empresas nascente. A tecnologia e seus
aspectos regionais. No¢des sobre modelos de negécios. Palestras de profissionais
empreendedores na Area de Alimentos. Visita técnica. Bibliografia Basica: Hisrich,
Robert D.; Peters, Michael P.; Shepherd, Dean A. Empreendedorismo. 7. Ed.
Porto Alegre, Rs: Bookman, 2009. X, 662 P. Isbn 9788577803460. Dornelas, José
Carlos Assis. Empreendedorismo: Transformando Ideias em Negdcios. 4. Ed.
Rev. e Atual. Rio de Janeiro, Rj: Elsevier: Campus, 2012. Xviii, 260 P. Isbn
9788535247589. Sousa, Almir Ferreira De. Manual Pratico de Gestdo para
Peguenas e Médias Empresas. S&o Paulo Manole 2018 1 Recurso Online Isbn
9788520455357. Bibliografia Complementar: Filion, Louis Jacques; Dolabela,
Fernando. Boa ldéia! e Agora?: Plano de Negocio, o Caminho Seguro para Criar e
Gerenciar sua Empresa. Sado Paulo, Sp: Cultura, 2000-2011. 349 P. Isbn
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85-293-0058-0. Cunha, Rodrigo Vieira Da. Instituto Empreender Endeavor. Como
Fazer Uma Empresa Dar Certo em um Pais Incerto: Conceitos e Li¢cdes dos 50
Empreendedores Mais Bem-sucedidos do Brasil. Rio de Janeiro, Rj: Elsevier, 2005.
411 P. Isbn 85-352-1497-6. Justus, Roberto; Andrade, Sérgio Augusto De. o
Empreendedor: Como Se Tornar um Lider de Sucesso. S&o Paulo, Sp: Larousse
do Brasil, 2007. 127 P. Isbn 978-85-7635-260-0.

- ESTAGIO OBRIGATORIO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS: Préaticas
relacionadas a area de atuacdo do Engenheiro de Alimentos desenvolvidas pelo
académico em empresas, instituicbes ou entidades, com orientacdo docente e
supervisao pelo concedente, visando consolidar, aprimorar e complementar o0s
conhecimentos tedrico-pratico adquiridos durante o curso; além de aprimorar
atitudes éticas e criticas, relagBes interpessoais capacidade préatica de tomar
decisbes e de se integrar no ambiente profissional. Bibliografia Bésica: Philippi
Junior, Arlindo; Pelicioni, Maria Cecilia Focesi. Universidade de Sao Paulo Nucleo de
Informacdes em Saude Ambiental. Educacdo Ambiental e Sustentabilidade.
Barueri, Sp: Manole, Sado Paulo, Sp: Edusp, 2011. 878 P. (Colecdo Ambiental ; 3).
Isbn 8520422071. Hashimoto, Marcos. Espirito Empreendedor nas
Organizacbes: Aumentando a Competitividade Através do . S&o Paulo, Sp:
Saraiva, 2006. 277 P. : Il Isbn 85-02-05512-7. Meireles, Maria Angela de Almeida;
Pereira, Camila Gambini (Ed.). Fundamentos da Engenharia de Alimentos, Vol.
6. Sao Paulo, Sp: Atheneu, 2013 815 P. (Colecéo Ciéncia, Tecnologia, Engenharia
de Alimentos e Nutricdo ; 6). Isbn 978-85-388-0342-3. Bibliografia Complementar:
Uniao Internacional das Sociedades de Microbiologia. Comissao Internacional para
Especificacao Microbiologicas de Alimentos. Appcc na Qualidade e Seguranca
Microbiologica de Alimentos: Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle
para Garantir a Qualidade e a Seguranca Microbiologica de Alimentos. Sdo Paulo,
Sp: Varela, 1997. 377 P. Isbn 85-85519-31-2. Freire, Paulo. Extensdo ou
Comunicacdo?. 15. Ed. S&do Paulo, Sp: Paz e Terra, 2011. 131 P. Isbn
9788577531813. Bazzo, Walter Antonio; Pereira, Luiz Teixeira do Vale. Introducéo
a Engenharia: Conceitos, Ferramentas e Comportamentos. Florianépolis, Sc: Ed.
da Ufsc, 2006. 270 P. (Colecao Didatica) Isbn 85-328-0356-3.

- ESTUDO DE LIBRAS: Introdugéo ao Estudo de Libras. Desenvolvimento cognitivo
e linguistico e aquisicdo da primeira e segunda lingua. Aspectos discursivos e seus
impactos na interpretacdo. Bibliografia Basica: Almeida, E. C. De. Atividades
llustradas em Sinais da Libras. Rio de Janeiro: Revinter, 2004. Isbn:
8573098066. Felipe, T. Libras em Contexto. Recife: Edupe, 2002.Quadros, R. M. De.
o Tradutor e Intérprete de Lingua Brasileira de Sinais e Lingua Portuguesa. Brasilia:
Mec/Seesp, 2004. Bibliografia Complementar: Elliot, A. J. a Linguagem da Crianga.
Rio de Janeiro: Zahar, 1982. Quiles, Raquel Elizabeth Saes. Estudo de Libras.
Campo Grande, Ms: Ed. Ufms, 2011. 124 P Isbn 9788576133162. Lodi, Ana Claudia
Balieiro Et Al. (Org.). Letramento e Minorias. 6. Ed. Porto Alegre, Rs: Mediacéo,
2013. 160 P. Isbn 9788587063649. Quadros, Ronice Muller De. Letras Libras:
Ontem, Hoje e Amanha. Floriandpolis, Sc: Ed. da Ufsc, 2014. 523 P. Isbn
978-85-328-0688-8. Silva, A. P. B. V.; Massi, Gisele A. A.; Guarinello, A. C. (Org.).
Temas Atuais em Fonoaudiologia: Linguagem Escrita. S&do Paulo: Summus, 2002.

- ETICA E REGULAMENTACAO PROFISSIONAL: Nocgbées de ética e moral. Etica
profissional. Conselhos de classe. Cédigo de ética do engenheiro de alimentos.
Confea e Crea. Direitos e deveres na engenharia de alimentos. Bibliografia Basica:
Spinoza, Benedictus De. Etica. 2. Ed. Belo Horizonte, Mg: Auténtica, 2013-2014.
238 P. Isbn 978-85-7526-381-5. Araujo Junior, Marco Antonio. Etica Profissional.
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6. Ed. Rev., Atual. e Ampl. S&do Paulo, Sp: Revista dos Tribunais, 2011. 300 P.
(Elementos do Direito ; V. 10). Isbn 978-85-203-3800-1. S&, A. Lopes De. Etica
Profissional. 8. Ed. Rev. e Ampl. Sdo Paulo, Sp: Atlas, 2007-2009. 295 P. Isbn
978-85-224-4897-5. Bibliografia Complementar: Codigo de Etica de Etica
Profissional da Engenharia, Agronomia, Geologia, Geografia e Meterologia.
Confea/2014. Brasilia: Cfn, 2014. Sung, Jung Mo; Silva, Josué Candido Da.
Conversando sobre Etica e Sociedade. 17. Ed. Petropolls Rj: Vozes, 2011. 117
P. Isbn 978-85-326-4095-6 Bignotto, Newton Et Al. Etica. S&o Paulo, Sp:
Companhia das Letras, 2007. 564 P. Isbn 9788535909548. Cortina Orts, Adela
Martinez Navarro, Emilio. Etica. 3. Ed. Sao Paulo, Sp: Loyola, 2010-2012. 176 P.
Isbn 978-85-15-03115-3.

- FENOMENOS DE TRANSPORTE [: Introducdo aos fendbmenos de transferéncia de
guantidade de movimento; propriedades dos fluidos; tipos e regimes de escoamento;
equacdo de energia e perda de carga; bombas; escoamento em tubulagdes;
comportamento dos fluidos (estatico e dinamico); equacao diferencial da quantidade
de movimento; dindmica dos fluidos computacional (CFD). Bibliografia Basica:
Bennett, C. O.; Myers, J. E. Fenbmenos de Transporte: Quantidade de
Movimento, Calor e Massa. Sao Paulo, Sp: Mcgraw-hill do Brasil, 1978. 812 P.
Porto, Rodrigo de Melo. Hidraulica Basica. 4. Ed. Rev. e Ampl. S&o Carlos, Sp:
Eesc - Usp, 2006. Xix, 519 P. Isbn 8576560844. Fox, R.w.; Mcdonald, At. e
Princhard, P.j. Introducdo a Mecanica dos Fluidos, 92 Ed., Ltc, 2018. Bibliografia
Complementar: Macintyre, Archibald Joseph. Bombas e Instalacbes de
Bombeamento. 2. Ed. Rev. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 1987-2013. 782 P. Isbn
85-216-1086-6. Roma, Woodrow N. L. Fendbmenos de Transporte para
Engenharia. 2.Ed. Sdo Carlos, Sp: Rima, 2006. Xii, 276 P. Isbn 9788576560860.
Munson, Bruce Roy; Young, Donald F.; Okiishi, T. H. Fundamentos da Mecéanica
dos Fluidos. Sé&o Paulo, Sp: Blucher, 2014. 571 P. Isbn 9788521203438. Azevedo
Netto, José M. De. Manual de Hidraulica. 8. Ed. Atual. Sdo Paulo, Sp: Blucher,
2013. 669 P. Isbn 8521201532.

- FENOMENOS DE TRANSPORTE II: Introduc&o aos Fenémenos de Transferéncia
de calor. Transferéncia de calor por conducéo, conveccéao e radiacdo. Propriedades
termofisicas de alimentos. Introducdo aos Fendmenos de Transferéncia de massa.
Transferéncia de massa por difusdo e conveccdo. Equacles diferencias para os
balancos de massa e energia. Bibliografia Basica: Roma, Woodrow N. L.
Fendbmenos de Transporte para Engenharia. 2.Ed. Sdo Carlos, Sp: Rima, 2006.
Xii, 276 P. Isbn 9788576560860. Incropera, Frank P. Fundamentos de
Transferéncia de Calor e de Massa. 6. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2012-2013. 643
P. Isbn 85-277-0239-8. Fundamentos de Transferéncia de Calor e de Massa. 7. Rio
de Janeiro Ltc 2014 1 Recurso Online Isbn 978-85-216-2611-4. Bibliografia
Complementar: Zabadal, Jorge Rodolfo Silva. Fenémenos de Transporte
Fundamentos e Métodos. Sao Paulo Cengage Learning 2016 1 Recurso Online Isbn
9788522125135. Braga Filho, Washington. Fenémenos de Transporte para
Engenharia. 2. Rio de Janeiro Ltc 2012 1 Recurso Online Isbn 978-85-216-2079-2.
Bennett, C. O.; Myers, J. E. Fendbmenos de Transporte: Quantidade de
Movimento, Calor e Massa. S&o Paulo, Sp: Mcgraw-hill do Brasil, 1978. 812 P.

- FISICA I: Medidas. Vetores. Cinematica Linear e Angular. Dinamica da Translacao.
Trabalho e Energia. Momento Linear. Momento Angular. Dindmica da Rotacéo.
Estatica. Bibliografia Basica: Tipler, Paul Allen; Mosca, Gene. Fisica para
Cientistas e Engenheiros, Volume 1: Mecanica, Oscilagbes e Ondas,
Termodinamica. 6. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2015. 759 P. Isbn 9788521617105.
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Halliday, David; Resnick, Robert; Walker, Jearl. Fundamentos de Fisica, Volume
1: Mecanica. 6. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, C2002. [Xi], 277 P. Isbn 8521613032.
Halliday, David; Resnick, Robert; Walker, Jearl. Fundamentos de Fisica, Volume
1: Mecénica. 9. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2014. Xi, 340 P. Bibliografia
Complementar: Nussenzveig, H. Moysés. Curso de Fisica Basica, 1: Mecanica. 4.
Ed. Rev. Sdo Paulo, Sp: Blucher, 2002-2013. 328 P. Isbn 9788521202981.
Feynman, Richard Phillips; Leighton, Robert B.; Sands, Matthew L. The Feynman
Lectures On Physics, Volume 1. Definitive Edition. San Francisco: Pearson /
Addison Wesley, C2006. Isbn 0-8053-9046-4. Calcada, Caio Sérgio; Sampaio, José
Luiz. Fisica Classica, 1: Mecéanica. Sado Paulo: Atual, 2012. 576 P. Isbn
978-85-357-1552-1 Young, Hugh D.; Freedman, Roger A. Fisica |: Mecéanica. 12.
Ed. Sdo Paulo, Sp: Pearson, 2014. Xviii, 403 P. Isbn 9788588639300. Alonso,
Marcelo; Finn, Edward J. Fisica, Volume 1: um Curso Universitario : Mecanica. 2.
Ed. S&o Paulo, Sp: Blucher, 1972-2013. 481 P. Isbn 978-85-212-0038-3.

- FISICA II: Gravitacdo. Oscilacbes simples, amortecidas e forcadas. Ondas em
meios elasticos. Ondas sonoras. Estatica e Dinamica dos Fluidos. Termodinamica.
Bibliografia Basica: Resnick, Robert; Halliday, David; Krane, Kenneth S. Fisica 2. 5.
Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, C2003-2013. 339 P. Isbn 85-216-1368-7. Tipler, Paul
Allen; Mosca, Gene. Fisica para Cientistas e Engenheiros, Volume 1: Mecénica,
Oscilagbes e Ondas, Termodinamica. 6. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2015. 759 P.
Isbn 9788521617105. Halliday, David; Resnick, Robert; Walker, Jearl.
Fundamentos de Fisica, Volume 2: Gravitacdo, Ondas e Termodinamica. 9. Ed.
Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2015. 296 P. Bibliografia Complementar: Nussenzveig, H.
Moysés. Curso de Fisica Basica, 2. Fluidos, Oscilagbes e Ondas, Calor. 4. Ed.
Rev. Sdo Paulo, Sp: Blucher, 2002-2012. 314 P. Isbn 9788521202998. Feynman,
Richard Phillips; Leighton, Robert B.; Sands, Matthew L. The Feynman Lectures
On Physics, Volume 1. Definitive Edition. San Francisco: Pearson / Addison
Wesley, C2006. Isbn 0-8053-9046-4. Young, Hugh D.; Freedman, Roger A. Fisica
li: Termodinamica e Ondas. 10. Ed. S&do Paulo, Sp: Pearson, 2006. 328 P. Isbn
8588639033. Alonso, Marcelo; Finn, Edward J. Fisica, Volume 2: um Curso
Universitario : Campos e Ondas. Sdo Paulo, Sp: Blucher, 2013. 565 P. Isbn
9788521200390. Ramalho Junior, Francisco; Santos, José Ivan Cardoso Dos;
Ferraro, Nicolau Gilberto; Soares, Paulo Antonio de Toledo. os Fundamentos da
Fisica 2: Termologia, Geometria da Luz e Ondas. 2. Ed. S&o Paulo, Sp: Moderna,
1981-1982. 479 P. Isbn 85-16-00918-1.

- FISICO-QUIMICA: Teoria cinética dos gases. Movimento de moléculas: difusédo e
efusdo. Termoquimica. Cinética quimica. Sistemas dispersos. Bibliografia Basica:
Atkins, Peter W. Fisico-quimica, V.1. 10. Rio de Janeiro Ltc 2017 1 Recurso
Online Isbn 9788521634737. Moore, Walter J. Fisico-quimica. Sao Paulo, Sp:
Blucher, 1980. Levine, Ira N. Fisico-quimica, Volume 2. 6. Ed. Rio de Janeiro, Rj:
Ltc, C2012. 430 P. Isbn 9788521606611. Bibliografia Complementar: Pilla, Luiz.
Fisico-quimica. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 1979-1980. Netz, Paulo A.; Gonzalez
Ortega, George. Fundamentos de Fisico-quimica: Uma Abordagem Conceitual
para as Ciéncias Farmacéuticas. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2008. 299 P. (Biblioteca
Artmed). Isbn 978-85-363-0009-2. Alberty, Robert A.; Silbey, Robert J. Physical
Chemistry. New York, Ny: Wiley, 1992. 898 P. Isbn 0-471-55220-8.

- FISICO-QUIMICA EXPERIMENTAL: Seguranca no laboratério de Fisico-Quimica.
Técnicas fundamentais usadas em Fisico-Quimica. Determinacdo de propriedades
termodinamicas. Estudo do equilibrio de fases. Propriedades coligativas. Avaliacao
das propriedades de fluidos. Cinética e mecanismos de reacdes quimicas.
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Eletroquimica. Quimica macromolecular. Fenbmenos interfaciais. Bibliografia Basica:
Levine, Ira N. Fisico-quimica, Volume 1. 6. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, ©2012.
503 P. Isbn 9788521606345. Bueno, Willie Alves; Degreve, Leo, Colab. Manual de
Laboratorio de Fisico-quimica. Sao Paulo, Sp: Mcgraw-hill do Brasil, 1980. 283 P.
Rangel, Renato N. Praticas de Fisico-quimica, Volume 2. S&o Paulo, Sp:
Blucher, 1988. 155 P. Bibliografia Complementar: Daniels, Farrington; Williams, J.
Whitridge; Bender, Paul; Alberty, Robert A. Experimental Physical Chemistry.
Tokyo: Mcgraw-hill Kogakusha, 1962. 625 P. Halpern, Arthur M. Experimental
Physical Chemistry: a Laboratory Textbook. 2Nd. Ed Upper Saddle River, N.j.:
Prentice Hall, 1997. 605 P. Isbn 0-13-654203-4 Shoemaker, David P; Garland, Carl
W; Nibler, Joseph W. Experiments In Physical Chemistry. 5. Ed. New York, Ny:
Mcgraw-hill Book, 1989. 890 P. (Schaum’s Outline Series). Isbn 0-07-057007-8.
Atkins, P. W.; de Paula, Julio. Fisico-quimica, Volume 1. 9. Ed. Rio de Janeiro, R;j:
Ltc, C2013. 386 P. Isbn 9788521621041. Rangel, Renato N. Praticas de Fisico-
guimica, Volume 1. S&o Paulo, Sp: Blucher, 1988. 175 P.

- FUNDAMENTOS DA ELETRICIDADE: Conceitos basicos de eletrostatica, campo
elétrico e potencial elétrico. Conceitos basicos de magnetostética. Circuitos elétricos
de corrente continua e alternada. Bibliografia Basica: Resnick, Robert; Halliday,
David; Krane, Kenneth S. Fisica 3. 5. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, C2004. 377 P.
Isbn 8521613911. Young, Hugh D.; Freedman, Roger A. Fisica lii:
Eletromagnetismo. 12. Ed. Sdo Paulo, Sp: Pearson, 2014. Xix, 425 P. Isbn
9788588639348. Halliday, David; Resnick, Robert; Walker, Jearl. Fundamentos de
Fisica, Volume 3: Eletromagnetismo. 9. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2013. Xi, 375 P.
Isbn 9788521619055. Bibliografia Complementar: Nussenzveig, H. Moysés. Curso
de Fisica Basica, 3: Eletromagnetismo. S&o Paulo, Sp: Blucher, 1997-2013. 323 P.
Isbn 85-212-0134-6. Tipler, Paul Allen; Mosca, Gene, Fisica para Cientistas e
Engenheiros, Volume 2: Eletricidade e Magnetismo, Optica. 6. Ed. Rio de Janeiro,
Rj: Ltc, 2009-2012. 530 P. Isbn 978-85-216-1711-2. Alonso, Marcelo; Finn, Edward
J. Fisica, Volume 2: um Curso Universitario : Campos e Ondas. Sdo Paulo, Sp:
Blucher, 2013. 565 P. Isbn 9788521200390.

- FUNDAMENTOS DA NUTRICAO: Conceitos basicos em alimentacdo e nutricao.
Habitos e padrdes alimentares: valor social e cultural da alimentacdo. Macro e
micronutrientes: composicao nutricional dos alimentos e suas fun¢des no organismo.
Requerimentos e recomendac¢Bes nutricionais em diferentes idades e estados
fisiologicos. Digestdo, absorcdo e transporte de nutrientes. Adequacdo e
desequilibrio nutricional. Patologias resultantes do desequilibrio nutricional.
Informacao nutricional nos rétulos de alimentos. Direitos humanos na alimentacéo.
Bibliografia Béasica: Krause, Marie V.; Mahan, L. Kathleen; Escott-stump, Sylvia.
Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. 12. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Elsevier, 2010.
1351 P. Isbn 978-85-352-2984-4. Cozzolino, Silvia Maria Franciscato.
Biodisponibilidade de Nutrientes. 4. Ed. Atual. e Ampl. Barueri, Sp: Manole,
2012-2013. 1334 P. Isbn 978-85-204-3253-2 Sampaio, Helena Alves de Carvalho;
Sabry, Maria Olgané Dantas. Nutricdo em Doencas Crbnicas: Prevencao e
Controle. 2. Ed. Sdo Paulo, Sp: Atheneu, 2013. 344 P. Isbn 978-85-388-0469-7.
Bibliografia Complementar: Cascudo, Luis da Camara. Historia da Alimentagéao no
Brasil. 3. Ed. S&o Paulo, Sp: Global, 2004-2007. 954 P. Isbn 8526007122.
Gropper, Sareen Annora Stepnick; Smith, Jack L.; Groff, James L. Nutricdo
Avancada e Metabolismo Humano. S&o Paulo, Sp: Cengage Learning, 2011. Xiii,
612 P. Isbn 978-85-221-0904-3. Cukier, Celso; Magnoni, Daniel; Alvarez, Tatiana
Souza. Nutricdo Baseada na Fisiologia dos Orgéos e Sistemas. Sé&o Paulo, Sp:
Sarvier, 2010. 332 P. Isbn 85-7378-153-x.
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- FUNDAMENTOS DE CIENCIA DOS MATERIAIS: Estrutura atémica; Estrutura
Molecular dos Polimeros; Propriedades caracteristicas dos materiais (polimeros,
ceramicas, vidros e metais); Avaliacdo das propriedades Fisico-Quimicas de
Materiais Aplicados em Industrias de Alimentos; Processo de degradacdo dos
materiais. Bibliografia Basica: Canevarolo Junior, Sebastido V. Ciéncia dos
Polimeros: um Texto Basico para Tecnodlogos e Engenheiros. 3. Ed. Sdo Paulo:
Artliber, 2010. 280 P. Isbn 85-88098-10-5 Askeland, Donald R.; Phulé, Pradeep
Prabhakar. Ciéncia e Engenharia dos Materiais. Sao Paulo, Sp: Cengage
Learning, 2011. 594 P. Isbn 9788522105984. Callister, William D.; Rethwisch, David
G. Fundamentos da Ciéncia e Engenharia de Materiais: Uma Abordagem
Integrada. 4. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2014. 805 P. Isbn 9788521625179.
Bibliografia Complementar: Shackelford, James F. Ciéncia dos Materiais. 6. Ed.
Sao Paulo, Sp: Pearson, 2008-2011. 556 P. Isbn 978-85-7605-160-2. Padilha,
Angelo Fernando,. Materiais de Engenharia: Microestrutura e Propriedades.
Hemus, 2007. 349 P. Isbn 85-2890442-3 Mano, Eloisa Biasotto. Polimeros Como
Materiais de Engenharia. Sao Paulo, Sp: Blucher, 2010. 197 P. Isbn
978-85-212-0060-4. Van Vlack, Lawrence H. Principios de Ciéncias dos
Materiais. Sao Paulo, Sp: Blucher, 1973-2014. 427 P. Isbn 9788521201212.
Russell, John Blair. Quimica Geral, Volume 2. 2. Ed. S&o Paulo, Sp: Pearson:
Makron Books, 2013. Xxxviii, 623-1268, [153] P. Isbn 9788534601511.

- FUNDAMENTOS DE ECONOMIA: Conceitos basicos de economia. Evolucédo do
pensamento econdmico. Elementos de microeconomia. Elementos de
macroeconomia. Economia Internacional. Economia brasileira. Bibliografia Béasica:
Vasconcellos, Marco Antonio Sandoval De. Economia Micro e Macro. 6. Rio de
Janeiro Atlas 2015 1 Recurso Online Isbn 9788597003505. Vasconcellos, Marcos
Antonio Sandoval.; Garcia, Enriquez. Fundamentos de Economia. 52 Ed. S&o Paulo:
Saraiva, 2014. 323P. Vasconcellos, Marco Antonio Sandoval De; Garcia, Manuel
Enriguez. Fundamentos de Economia. 4. Ed. Sdo Paulo, Sp: Saraiva, 2013. Xix,
332 P. Isbn 9788502137257. Mankiw, N. Gregory. Introducdo a Economia —
Traducdo da 62 Ed. Norte-americana. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2014. 852P.
Bibliografia Complementar: Rossetti, José Paschoal. Introducdo a Economia. 21.
Rio de Janeiro Atlas 2016 1 Recurso Online Isbn 9788597008081. Pinho, Diva
Benevides; Vasconcellos, Marco Antonio Sandoval de (Org.). Manual de
Introducdo a Economia. S&o Paulo, Sp: Saraiva, 2011. Xvii, 397 P. Isbn
9788502051881. Lopes, Luiz Martins; Vasconcellos, Marco Antonio Sandoval de
(Org.). Manual de Macroeconomia: Nivel Basico e Nivel Intermediario. 3. Ed. Séo
Paulo, Sp: Atlas, 2015. 512 P. Isbn 9788522450572. Varian, Hal R.
Microeconomia: Principios Basicos : Uma Abordagem Moderna. Rio de Janeiro,
Rj: Elsevier, 2006. 807 P. Isbn 9788535216707.

- FUNDAMENTOS DE QUIMICA ANALITICA: Apresentacdo de vidrarias e
introducdo as técnicas analiticas. Seguranca no laboratorio. Unidades de
concentracdo. Preparo e padronizacao de solucdes. Andlises quimicas quantitativas
utilizando técnicas volumétricas (acido-base, precipitacdo, complexacdo e oxi-
reducao). Métodos instrumentais aplicados. Educacdo ambiental. Bibliografia Basica:
Vogel, Arthur Israel; Mendham, J. Analise Quimica Quantitativa. 6. Ed. Rio de
Janeiro, Rj: Ltc, C2002-2012. 462 P. Isbn 85-216-1311-3. Harris, Daniel C. Analise
Quimica Quantitativa. 8. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2012. 898 P. Isbn
978-85-216-2042-6. Fundamentos de Quimica Analitica. 2. Sdo Paulo Cengage
Learning 2015 1 Recurso Online Isbn 9788522121373. Baccan, Nivaldo Et Al
Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3. Ed. Rev. Ampl. e Reestruturada.
Sdo Paulo, Sp: Blucher, 2015. Xiv, 308 P. Isbn 8521202962. Bibliografia
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Complementar: Baptista, Jusseli R. Caderno de Quimica Analitica Quantitativa:
Teoria e Pratica. Rio de Janeiro, Rj: Ed. da Furg, 1987. 84 P. Isbn 85-85042-16-8.
Kobal Junior, Joao; Satorio, Lyrio, Colab. Quimica Analitica Quantitativa. 2. Ed.
Sao Paulo, Sp: Moderna, 1982. 230 P. Ohlweiler, Otto Alcides. Quimica Analitica
Quantitativa, Volume 1. 3. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 1986. Xiii, 273 P. Isbn
8521602294.

- GERENCIAMENTO DA QUALIDADE E DA SEGURANCA NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS: Conceito de qualidade e perspectiva historica. Ferramentas de
Qualidade. Sistemas de Gerenciamento da Qualidade na Industria de Alimentos.
Controle estatistico de processo. Normas ISO 9000 e ISO 22000. Ferramentas de
controle higiénico-sanitario no processamento de alimentos: Boas Praticas de
Fabricacédo (BPF), Procedimento Padréo de Higiene Operacional (PPHO), Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e fundamentos da limpeza e
sanitizag&do. Direitos humanos com enfoque em Seguranca Alimentar. Auditorias e
certificacdo na Industria de Alimentos. Visita técnica. Bibliografia Bésica: Vieira,
Sonia. Estatistica para a Qualidade. 2. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Campus: Elsevier,
2012. 244 P. Isbn 978-85-352-4490-8. Carvalho, Marly Monteiro De; Paladini, Edson
P. (Coord.). Gestdo da Qualidade: Teoria e Casos. 2. Ed. Rev. e Ampl. Rio de
Janeiro, Rj: Elsevier: Abepro, 2012. 430 P. Isbn 978-85-352-4887-6. Campos,
Vicente Falconi. Tgc: Controle da Qualidade Total (No Estilo Japonés). 8. Ed. Nova
Lima, Mg: Indg Tecnologia e Servigos, 2004. 256 P. Isbn 85-98254-13-4. Bibliografia
Complementar: Assis, Luana De. Alimentos Seguros: Ferramentas para Gestéao e
Controle da Producao e Distribuicdo. Rio de Janeiro, Rj: Senac Nacional, 2012. 357
P. Isbn 978-85-7458-296-2. Paladini, Edson Pacheco. Gestdo da Qualidade

Teoria e Préatica. 3. S8o Paulo Atlas 2012 1 Recurso Online Isbn 9788522494644.
Kuaye, Arnaldo Yoshiteru (Ed.). Limpeza e Sanitizagdo na Industria de
Alimentos, Volume 4. Rio de Janeiro, Rj: Atheneu, 2017. Xii, 323 P. (Colecéo
Ciéncia, Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutricdo). Isbn 9788538807377.

- GESTAO DA INOVACAO: Tipos de inovagéo. Tipos de conhecimento. A inovacao
e as atribuicbes relacionadas as redes sociais, suas préticas, funcionamento e
instrumentos articulados em um sistema de inovacgéo. Pesquisa & Desenvolvimento.
Propriedade Intelectual: Marca; Patente; Desenho Industrial; Indicacdo geografica,
Conhecimento tradicional e Prote¢cdo de software. Cooperagdo em pesquisa e
organizagBes contemporéneas da Area de Alimentos. Prospeccao tecnoldgica e
inteligéncia competitiva. Captacdo de Recursos. Gestdo de projetos em inovacgao.
Bibliografia Basica: Marcondes, Reynaldo Cavalheiro; Bernardes, Cyro. Criando
Empresas para o Sucesso: Empreendedorismo na Pratica. 3. Ed. Rev. e Ampl.
Séao Paulo, Sp: Saraiva, 2004. 179 P. : Il Isbn 85-02-04615-2. Di Serio, Luiz Carlos;
Vasconcellos, Marcos Augusto. Estratégia e Competitividade Empresarial:
Inovacdo e Criacdo de Valor. Sdo Paulo: Saraiva, 2010. Xxxiv, 364P. Isbn
978-85-02-07575-7 Branco, Gilberto Et Al. Propriedade Intelectual. Curitiba, Pr:
Aymara, 2011. 96 P. (Série Utfinova). Isbn 978-85-7841-757-4. Bibliografia
Complementar: Giglio, Zula Garcia; Wechsler, Solange Muglia; Bragotto, Denise. da
Criatividade a Inovacéo. Campinas, Sp: Papirus, 2009. 206 P. Isbn
978-85-308-0886-0 Souza, Eda Castro Lucas De; Guimaraes, Tomas de Aquino.

Empreendedorismo Além do Plano de Negoécio. S&o Paulo, Sp: Atlas,
2005-2006. 259 P. Isbn 85-224-4175-8. Silveira, Newton. a Propriedade
Intelectual e as Novas Leis Autorais: Propriedade Industrial, Direito de Autor,
Software, Cultivares. 2. Ed. Rev. Ampl. S&o Paulo, Sp: Saraiva, 1998. 345 P. Isbn
85-02-02016-1. Pinto, Miriam de Magdala. Tecnologia e Inovagdo. Campo
Grande, Ms: Ed. Ufms, 2009. 130 P.
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- GESTAO PARA SUSTENTABILIDADE: Conceitos de planejamento e gestao
ambiental. Ferramentas de gestdo ambiental. Diagndstico ambiental. Licenciamento
ambiental. Sistema de Gestdo Ambiental. Rotulagem ambiental e selo verde.
Educacdo ambiental e a relacdo empresa e sociedade. Responsabilidade
socioambiental do setor agroindustrial. Vantagem competitiva de praticas industriais
sustentaveis. Andlise de Ciclo de Vida na industria de alimentos. Direitos humanos
difusos e coletivos: meio ambiente. Visitas técnicas. Bibliografia Basica: Curso de
Gestdo Ambiental. 2. S&o Paulo Manole 2014 1 Recurso Online Isbn
9788520443200.  Barbieri, José Carlos. Gestdo Ambiental Empresarial:
Conceitos, Modelos e Instrumentos. 2. Ed. Rev. e Atual. Sdo Paulo, Sp: Saraiva,
2011. 382 P. Isbn 9788502064485. Saneamento, Saude e Ambiente Fundamentos
para um Desenvolvimento Sustentavel. S&o Paulo Manole 2005 1 Recurso Online
Isbn 9788520442128. Bibliografia Complementar: Philippi Junior, Arlindo; Roméro,
Marcelo de Andrade; Bruna, Gilda Collet (Ed.). Curso de Gestdo Ambiental.
Barueri, Sp: Manole, 2012. 1045 P. (Colegdao Ambiental ; 1). Isbn 8520420559.
Backer, Paul De. Gestao Ambiental: a Administracdo Verde. Rio de Janeiro, R;j:
Qualitymark, 1995. 248 P. Isbn 85-7303-066-6. Dias, Reinaldo. Gestdo Ambiental
Responsabilidade Social e Sustentabilidade. 3. Rio de Janeiro Atlas 2017 1 Recurso
Online Isbn 9788597011159. Seiffert, Mari Elizabete Bernardini. Iso 14001:
Sistemas de Gestdo Ambiental : Implantacdo Objetiva e Econdmica. 3. Ed. Rev. e
Ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2007-2010.Assumpcéao, Luiz Fernando Joly. Sistema de
Gestdo Ambiental: Manual Pratico para Implementacdo de Sga e Certificacdo Iso
14.001/2004. 2. Ed. Curitiba, Pr: Juruda Ed., 2007-2009. 279 P. Isbn
978-85-362-1585-3.

- INSTRUMENTACAO E INSTALACOES INDUSTRIAIS: Instrumentacdo de medig&o
de temperatura, pressdo, vazao, nivel e outros. Instalacdes hidraulicas e linhas de ar
comprimido, vacuo e gases. Dimensionamento de elementos de tubulacdes e
acessorios: tubos, conexdes, valvulas, purgadores e filtros. Introducdo a Seguranca
no Trabalho. Bibliografia Bésica: Franchi, Claiton Moro. Instrumentacdo de
Processos Industriais Principios e Aplicacdes. Sdo Paulo Erica 2015 1 Recurso
Online Isbn 9788536519753. Balbinot, Alexandre; Brusamarello, Valner Joao.
Instrumentacdo e Fundamentos de Medidas, Volume 1. 2. Ed. Rio de Janeiro,
Rj: Ltc, 2014. 385 P. Isbn 978-85-216-1754-9. Balbinot, Alexandre; Brusamarello,
Valner Jodo. Instrumentacdo e Fundamentos de Medidas Volume 2. 2. Ed. Rio
de Janeiro, Rj: Ltc, 2014. 492 P. Isbn 978-85-216-1879-9. Bibliografia
Complementar: Dunn, William C. Fundamentos de Instrumentagdo Industrial e
Controle de Processos. Porto Alegre, Rs: Bookman, 2013. 326 P. Isbn
9788582600917. Barbosa Filho, Antonio Nunes. Seguranca do Trabalho na
Agropecuaria e na Agroindustria. Rio de Janeiro Atlas 2016 1 Recurso Online
Isbn 9788597010183. Telles, Pedro Carlos da Silva. Tubulacoes Industriais:
Calculo. 7. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 1987. 171 P. Isbn 85-216-0531-5.

- INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS: Conceito de Ciéncia dos
Alimentos, Tecnologia de Alimentos e Engenharia de Alimentos. Pesquisa e
desenvolvimento tecnoldgico na producédo de alimentos. Atuacdo e regulamentacéo
profissional. Campos de atuacéo, atualidades e tendéncias. Educacdo ambiental
relacionada a atuacéo profissional do Engenheiro de Alimentos. Nocdes de diretos
humanos sob a otica da seguranca alimentar. Palestras de profissionais da area.
Visitas técnicas. Bibliografia Basica: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo
Manole 2015 1 Recurso Online Isbn 9788520448458. Oetterer, Marilia; Arce, Marisa
Aparecida Bismara Regitano D'; Spoto, Marta Helena Fillet. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, Sp: Manole, 2006. 612 P. Isbn
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85-204-1978-x. Fellows, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos:
Principios e Pratica. 2. Ed. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2008. 602 P. (Biblioteca
Artmed). Isbn 9788536306520. Bibliografia Complementar Meireles, Maria Angela
de Almeida; Pereira, Camila Gambini (Ed.). Fundamentos da Engenharia de
Alimentos, Vol. 6. Sé&o Paulo, Sp: Atheneu, 2013 815 P. (Colecdo Ciéncia,
Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutricdo ; 6). Isbn 978-85-388-0342-3.
Fellows, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principios e Pratica.
4. Porto Alegre Artmed 2018 1 Recurso Online Isbn 9788582715260. Carelle, Ana
Claudia. Tecnologia dos Alimentos Principais Etapas da Cadeia Produtiva. Sdo
Paulo Erica 2015 1 Recurso Online Isbn 9788536521466.

- INTRODUCAO A GESTAO ORGANIZACIONAL: Introducdo a Administracao -
Fundamentos da administracdo; o ambiente da administracdo e da organizacao;
planejamento e estratégia; organizacdo na empresa,; lideranca nas organizacoes;
controle; a nova organizacdo. Fungcbes na empresa. O processo gerencial. Novas
formas de administracdo e Tecnologias de gestdo Organizacional. Ferramentas de
Gestdo. Novas demandas ambientes para o gestor. Departamentalizacédo. Layout.
Analise organizacional. Bibliografia Basica: Bateman, Thomas S.; Snell, Scott.
Administrac&do: Construindo Vantagem Competitiva. Sdo Paulo, Sp: Atlas, 1998.
539 P. Isbn 852241923X. Bateman, Thomas S.; Snell, Scott. Administracao:
Novo Cenério Competitivo. 2. Ed. Sado Paulo, Sp: Atlas, 2011. Xviii, 673 P. Isbn
8522442487. Maximiano, Antonio Cesar Amaru. Introducdo a Administracdo. 6.
Ed. Rev. e Ampl. Sdo Paulo, Sp: Atlas, 2004. 434 P. Isbn 8522436274. Bibliografia
Complementar: Montana, P. J.; Charnov, B. H. Administracdo. Sdo Paulo: Saraiva,
1999. Robbins, Stephen P. Administracdo: Mudancas e Perspectivas. Sdo Paulo,
Sp: Saraiva, 2009. 524 P. Isbn 8502030094. Motta, Fernando C. Prestes;
Vasconcelos, Isabella Freitas Gouveia De. Teoria Geral da Administracédo. 3. Ed.
Rev. S&o Paulo, Sp: Cengage Learning, 2013. 428 P. Isbn 852210381X.

- LABORATORIO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS: Medidas, erros e
representacdo de dados. Movimentacdo de fluidos. Operacbes de separacgoes
fisicas. Operagbes com transferéncia de calor. Operagbes com transferéncia de
massa. Operagdes com transferéncia de calor e massa. Bibliografia Basica: Bennett,
C. O.; Myers, J. E. Fendbmenos de Transporte: Quantidade de Movimento, Calor e
Massa. Sao Paulo, Sp: Mcgraw-hill do Brasil, 1978. 812 P. Barbosa, Gleisa Pitareli.
Operacdes da Indastria Quimica Principios, Processos e Aplicacdes. Sdo Paulo
Erica 2015 1 Recurso Online Isbn 9788536520001. Meirelles, Antonio José de
Almeida Et Al. (Org.). Operag¢des Unitarias na Industria de Alimentos, Volume Ii.
Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2016. Xxxi, 484 P. Isbn 9788521630326. Bibliografia
Complementar: Zabadal, Jorge Rodolfo Silva. Fenémenos de Transporte
Fundamentos e Métodos. Sao Paulo Cengage Learning 2016 1 Recurso Online Isbn
9788522125135. Matos, Simone Pires De. Operac¢cdes Unitarias Fundamentos,
Transformacdes e Aplicacdes dos Fendmenos Fisicos e Quimicos. Sao Paulo Erica
2015 1 Recurso Online Isbn 9788536520018. Terron, L. R. Operac¢des Unitarias
para Quimicos, Engenheiros e Farmacéuticos. Rio de Janeiro Ltc 2012 1
Recurso Online Isbn 978-85-216-2174-4.

- LABORATORIO DE FISICA: Teoria de erros. Instrumentos de medida. Construcao
e analise de graficos. Cinematica, Dinamica. Mecanica dos sélidos e fluidos.
Oscilagbes. Ondas. Termodinamica. Eletricidade e Magnetismo. Bibliografia Basica:
Halliday, David; Resnick, Robert; Walker, Jearl. Fundamentos de Fisica, Volume
1: Mecanica. 9. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2014. Xi, 340 P. Halliday, David,
Resnick, Robert; Walker, Jearl. Fundamentos de Fisica, Volume 2: Gravitagao,

63

Divisdo de Apoio aos Orgédos Colegiados — Diorc/RTR
Cidade Universitéria, s/n Caixa Postal 549 Fone: (067) 3345-7041
79070-900 Campo Grande-MS / http://www.ufms.br e-mail: diorc.rtr@ufms.br




Servico Publico Federal
Ministério da Educacéo

Fundacao Universidade Federal de Mato Grosso do Sul

Anexo da Resolucao n° 257, Cograd, de 3 de dezembro de 2020.

Ondas e Termodinamica. 9. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2015. 296 P. Halliday, David,;
Resnick, Robert; Walker, Jearl. Fundamentos de Fisica, Volume 3:
Eletromagnetismo. 9. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2013. Xi, 375 P. Isbn
9788521619055. Bibliografia Complementar: Young, Hugh D.; Freedman, Roger A.
Fisica lii: Eletromagnetismo. 12. Ed. S&8o Paulo, Sp: Pearson, 2014. Xix, 425 P.
Isbn 9788588639348. Young, Hugh D.; Freedman, Roger A. Fisica li:
Termodinamica e Ondas. 12. Ed. Sdo Paulo, Sp: Pearson, 2015. Xix, 329 P. Isbn
9788588639331. Young, Hugh D.; Freedman, Roger A. Fisica l: Mecanica. 12. Ed.
Sao Paulo, Sp: Pearson, 2014. Xviii, 403 P. Isbn 9788588639300.

- LEGISLACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS: Fundamentos da legislacado de
alimentos segundo o Ministério da Saude e o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Registro de produtos e rotulagem de alimentos. Responsabilidade
técnica. Atualizacdo em legislacéo na area de alimentos. Direitos Humanos difusos e
coletivos: direito do consumidor. Palestras de profissionais da Area de Alimentos.
Bibliografia Basica: Germano, Pedro Manuel Leal; Germano, Maria lzabel Simdes.
Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos: Qualidade das Matérias-primas,
Doencas Transmitidas por Alimentos, Treinamento de Recursos Humanos. 4. Ed.
Rev. e Atual. Sdo Paulo: Manole, 2011-2013. 1034 P. Isbn 978-85-204-3133-7
Gomes, José Carlos. Legislacdo de Alimentos e Bebidas. 3. Ed. Rev. e Ampl.
Vigcosa, Mg: Ed. Ufv, 2011. 663 P. Isbn 9788572694247. Almeida-muradian, Ligia
Bicudo De; Penteado, Marilene de Vuono Camargo. Vigilancia Sanitaria: Topicos
sobre Legislacdo e Analise de Alimentos. Rio de Janeiro, Rj: Guanabara Koogan,
2007. 203 P. (Ciéncias Farmacéuticas). Isbn 978-85-277-1339-9. Bibliografia
Complementar: Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 5. Sdo Paulo Manole
2015 1 Recurso Online Isbn 9788520450017. Gomes, José Carlos. Legislacédo de
Alimentos e Bebidas. 2. Ed. Atual. Vicosa, Mg: Ed. Ufv, 2009. 635 P. Isbn
9788572693295. Szabo Junior, Adalberto Mohai. Manual de Seguranca, Higiene e
Medicina do Trabalho. 5. Ed. Atual. S&o Paulo: Rideel, 2013. 1069 P. Isbn
978-85-339-2357-7.

- LEITURA E PRODUCAO DE TEXTOS: Introducdo ao conhecimento e a
metodologia cientifica. Leitura, analise/interpretacdo e producdo de textos
académicos/cientificos. Processos de leitura e producdo de textos. Prética textual.
Normas ABNT utilizadas em textos académicos/cientificos. Bibliografia Basica:
Tomasi, Carolina; Medeiros, Jodo Bosco. Comunicacdo Cientifica: Normas
Técnicas para Redacdo Cientifica. Sado Paulo, Sp: Atlas, 2008. 256 P. Isbn
978-85-224-5120-3. Marconi, Marina de Andrade; Lakatos, Eva Maria.
Fundamentos de Metodologia Cientifica. 6. Ed. Sdo Paulo, Sp: Atlas, 2009. 315
P. Isbn 8522440158. Koch, Ingedore Grunfeld Villaga; Elias, Vanda Maria. Ler e
Compreender os Sentidos do Texto. 2. Ed. S&o Paulo, Sp: Contexto, 2008. 216 P.
Isbn 8572443274. Reiz, Pedro. Redacdo Cientifica Moderna. Sao Paulo, Sp:
Hyria, 2013. 157 P. Isbn 978-85-66442-00-7. Bibliografia Complementar: Martins,
Gilberto de Andrade. Manual para Elaboracao de Monografias: Trabalhos
Academicos, Projetos de Pesquisa, Relatorios de Pesquisa, Dissertacoes, 50
Resumos de Dissertacoes. Sao Paulo, Sp: Atlas, 1990. 90 P. Isbn 85-224-0551-4.
Machado, Anna Rachel; Lousada, Eliane; Abreu-tardelli, Lilia Santos. Planejar
Géneros Académicos: Escrita Cientifica, Texto Académico, Diario de Pesquisa,
Metodologia. Sdo Paulo, Sp: Parabola, 2018. 116 P. (Leitura e Producdo de Textos
Técnicos e Académicos ; 3). Isbn 9788588456433. Medeiros, Jodo Bosco. Redacéao
Técnica Elaboracdo de Relatérios Técnico-cientificos e Técnicas de Normalizagéo
Textual : Teses, Dissertac6es, Monografias, Relatérios Técnico-cientificos e Tcc. 2.
Sao Paulo Atlas 2010 1 Recurso Online Isbn 9788522471461.
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- MARKETING DE PRODUTOS AGROALIMENTARES: A evolu¢cdo do consumo
alimentar: Declinio do consumo no domicilio e o aparecimento do servi¢co alimentar e
Novas ofertas de produtos alimentares: resposta as novas demanda de consumo; A
gualidade, o risco e seguranca alimentar: Definicdo de qualidade, risco e seguranca,
Como os comensais percebem risco e confianca, Reacbes dos consumidores em
relacdo ao risco alimentar, Qualidade e risco para as empresas: regulamentos e
evolucdo do risco; Compreender o comportamento do consumidor de alimentos:
Sistema sensorial e a percepcao, Escolha e avaliacdo de produtos alimentares e
Comportamento alimentar: fendbmeno que ultrapassa a simples ingestéo; Ferramenta
de estudo para diagnéstico de mercado: Panorama do mercado, Concorréncia,
Estudos qualitativos, Estudos quantitativos. Bibliografia Basica: Kotler, Philip; Keller,
Kevin Lane. Administracdo de Marketing. 12. Ed. Sdo Paulo, Sp: Pearson, 2011.
Xxii, 750 P. Isbn 9788576050018. Las Casas, Alexandre Luzzi. Administracéo de
Marketing: Conceitos, Planejamento e Aplicacbes a Realidade Brasileira. S&o
Paulo, Sp: Atlas, 2013. 528 P. Isbn 9788522442430. Feltre, Cristiane Et Al.
Agronegocios: Gestdo e Inovacdo. Sdo Paulo, Sp: Saraiva, 2013. Xxviii, 436 P.
Isbn 9788502058071. Bibliografia Complementar: Sheth, Jagdish N.; Sobel, Andrew
Carl. Clientes para Toda a Vida: Como Grandes Profissionais Desenvolvem
Solidos Relacionamentos. Porto Alegre, Rs: Bookman, 2002. Ix, 169 P. Isbn
8573078774. Zaccarelli, Sérgio Baptista. Estratégia e Sucesso nas Empresas. 2.
Ed. S&do Paulo, Sp: Saraiva, 2012. 249 P. Isbn 9788502194625. Palmer, Adrian.
Introducéo ao Marketing: Teoria e Pratica. Sdo Paulo, Sp: Atica, 2006. 527 P.
(Atica Universidade). Isbn 8508106165. Malhotra, Naresh K. Pesquisa de
Marketing: Uma Orientacdo Aplicada. 4. Ed. Porto Alegre, Rs: Bookman, 2007. 720
P. Isbn 8536306505. Keegan, Warren J.; Green, Mark C. Principios de Marketing
Global. S&o Paulo, Sp: Saraiva, 2009. 476 P. Isbn 9788502028036.

- METODOLOGIA APLICADA AO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO:
Apresentacdo do Regulamento de Trabalho de Conclusdo de Curso. Aspectos da
pesquisa cientifica. Classificacao de periddicos pela CAPES. Estrutura e elaboracao
de artigo cientifico. Aspectos da inovacéo e registro de patente. Normas e etapas de
elaboracdo da comunicacdo da invencdo e do relatério descritivo de patente.
Bibliografia Basica: Koéche, José Carlos. Fundamentos de Metodologia
Cientifica: Teoria da Ciéncia e Iniciacdo a Pesquisa. 32. Ed. Petropolis, Rj: Vozes,
2013. 182 P. Isbn 978-85-326-1804-7. Marconi, Marina de Andrade; Lakatos, Eva
Maria. Metodologia do Trabalho Cientifico: Projetos de Pesquisa, Pesquisa
Bibliografica, Teses de Doutorado, Dissertacbes de Mestrado, Trabalhos de
Conclusdo de Curso. 8. Ed. Sdo Paulo, Sp: Atlas, 2017. Xiv, 239 P. Isbn
9788597010664. Marconi, Marina de Andrade; Lakatos, Eva Maria. Técnicas de
Pesquisa: Planejamento e Execucdo de Pesquisas, Amostragens e Técnicas de
Pesquisa, Elaboracdo, Analise e Interpretacdo de Dados. 7. Ed. Sdo Paulo, Sp:
Atlas, 2016. Xiii, 277 P. Isbn 9788522451524. Bibliografia Complementar: Sordi,
José Osvaldo De. Elaboracao de Pesquisa Cientifica. S&o Paulo Saraiva 2013 1
Recurso Online Isbn 9788502210332. Marconi, Marina de Andrade. Fundamentos
de Metodologia Cientifica. 8. Rio de Janeiro Atlas 2017 1 Recurso Online Isbn
9788597010770. Andrade, Maria Margarida De. Introducdo a Metodologia do
Trabalho Cientifico Elaboracédo de Trabalhos na Graduacao. 102. Sdo Paulo Atlas
2012 1 Recurso Online Isbn 9788522478392.

- METODOLOGIA DA PESQUISA: Introducdo a Metodologia Cientifica. Ciéncia e
tipos de conhecimento. Pesquisa — conceito e classificacfes das pesquisas. Reviséo
de literatura. Ferramentas para busca de trabalhos cientificos. Projeto de pesquisa:
estrutura e etapas. Sec¢fes do artigo cientifico. Normas técnicas para apresentacao
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de trabalhos académicos cientificos (conjunto de normas publicadas pela
Associacao Brasileira de Normas Técnicas). Etica na prética cientifica. Bibliografia
Basica: Gil, Antonio Carlos. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. 5. Ed. Séo
Paulo, Sp: Atlas, 2016. Xvi, 184 P. Isbn 9788522458233. Lakatos, Eva Maria,
Marconi, Marina de Andrade. Metodologia do Trabalho Cientifico: Procedimentos
Bésicos, Pesquisa Bibliografica, Projeto e Relatério, Publicacbes e Trabalhos
Cientificos. 6. Ed. Sdo Paulo, Sp: Atlas, 2001. 219 P. Isbn 852242991X. Marconi,
Marina de Andrade; Lakatos, Eva Maria. Técnicas de Pesquisa: Planejamento e
Execucdo de Pesquisas, Amostragens e Técnicas de Pesquisa, Elaboracéo, Andlise
e Interpretacdo de Dados. 7. Ed. S&o Paulo, Sp: Atlas, 2016. Xiii, 277 P. Isbn
9788522451524, Bibliografia Complementar: Associacdo Brasileira de Normas
Técnicas. Apresentacdo de Citacdes em Documentos: Nbr 10520. Rio de Janeiro,
2002. Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Referéncias Bibliograficas: Nbr
6023. Rio de Janeiro, 2002. Carvalho, Maria Cecilia Maringoni de ((Org.)).
Construindo o Saber: Metodologia Cientifica, Fundamentos e Técnicas. 24. Ed.
Campinas, Sp: Papirus, 2012. 224 P. Isbn 9788530809119. Severino, Anténio
Joaquim. Metodologia do Trabalho Cientifico. 23. Ed. Rev. e Atual. Sado Paulo,
Sp: Cortez, 2015. 304 P. Isbn 9788524913112.

- MICROBIOLOGIA: Morfologia, estrutura e funcdo celular em bactéria; Nutricao,
metabolismo, cultura e crescimento de micro-organismos; Principios de genética
bacteriana; Aspectos gerais de fungos; Viséo geral dos virus; Interacées dos micro-
organismos com o homem; Controle do crescimento microbiano; Antimicrobianos.
Bibliografia Basica: Tortora, Gerard J.; Funke, Berdell R.; Case, Christine L.

Microbiologia. 10. Ed. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2012. Xxviii, 934 P. Isbn
9788536326061. Trabulsi, Luiz Rachid; Alterthum, Flavio (Ed.). Microbiologia. 5.
Ed. S&o Paulo, Sp: Atheneu, 2008. 760 P. Isbn 9788573799811. Madigan, Michael
T.; Martinko, John M.; Parker, Jack. Microbiologia de Brock. 10. Ed. S&o Paulo,
Sp: Prentice Hall, 2004-2010. 608 P. Isbn 978-85-87918-51-2. Bibliografia
Complementar: Koneman, Elmer W.; Winn, Washington C. Diagnostico
Microbioldgico: Texto e Atlas Colorido. 6. Ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008. 1465 P. Isbn 978-85-277-1377-1. Pelczar, Michael Joseph; Chan, Eddie Chin
Sun; Krieg, Noel R. Microbiologia, Volume 1: Conceitos e Aplicacdes. 2. Ed. Sdo
Paulo, Sp: Makron Books, 2012. Xxix, 524 P., [36] Laminas Isbn 8534601968.
Vermelho, Alane Beatriz Et Al. Préaticas de Microbiologia. Rio de Janeiro, R;j:
Guanabara Koogan, 2015. Xiv, 239 P. Isbn 8527711656.

- MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS: Introducdo seguranca no trabalho em
atividades laboratoriais. Principios de descontaminacdo de matérias e de descarte
objetivando cuidados ambientais. Introducdo a microbiologia de alimentos. Fatores
gue interferem no desenvolvimento microbiano em alimentos. Controle do
desenvolvimento microbiano nos alimentos. Indicadores microbiolégicos aplicados
ao controle de qualidade e seguranca dos alimentos. Métodos para analise
microbiolégica de microrganismos; Microrganismos patogénicos de importancia em
alimentos. Deterioracdo microbiana de alimentos. Critérios microbiologicos e
regulatorio para avaliacdo da qualidade de alimentos. Diretos humanos com foco em
seguranca dos alimentos. Visitas técnicas. Bibliografia Béasica: Jay, James M.
Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2005. 711 P. : Il. Isbn
85-363-0507-x  Frazier, W. C.; Westhoff, Dennis C. Microbiologia de Los
Alimentos. 4. Ed. Zaragoza: Editorial Acribia, 1993. 681 P. Isbn 842000734X.
Franco, Bernadette D. G. de Melo; Landgraf, Mariza. @ Microbiologia dos
Alimentos. Sao Paulo, Sp: Atheneu, 1999-2008. 182 P. (Biblioteca Biomédica).
Isbn 85-7379-121-7. Bibliografia Complementar: Tortora, Gerard J.; Funke, Berdell
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R.; Case, Christine L. Microbiologia. 10. Ed. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2012.
Xxviii, 934 P. Isbn 9788536326061. Forsythe, S. J. Microbiologia da Seguranca
Alimentar. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2005. 424 P. (Biblioteca Artmed). Isbn
85-7307-988-6. Hayes, P. R. Microbiologia e Higiene de Los Alimentos.
Zaragoza: Editorial Acribia, 1993. 369 P. Isbn 84-200-0740-4. Pelczar, Michael
Joseph; Chan, Eddie Chin Sun; Krieg, Noel R. Microbiologia, Volume 1:
Conceitos e Aplicacbes. 2. Ed. Sdo Paulo, Sp: Makron Books, 2012. Xxix, 524 P.,
[36] Laminas Isbn 8534601968. Pelczar, Michael Joseph; Chan, Eddie Chin Sun;
Krieg, Noel R. Microbiologia, Volume 2: Conceitos e Aplicagdes. 2. Ed. Séo
Paulo, Sp: Makron Books, 2011. Xxxi, 517 P., [48] La&minas Isbn 8534604541.

- MODELAGEM, SIMULACAO E CONTROLE DE PROCESSOS: Métodos
numéricos para solucdo de equacdes diferenciais; Modelagem mateméatica para
sistemas de engenharia de alimentos; Simulacdo computacional; Introducdo aos
simuladores de processos comerciais; Controle de processos: caracteristicas
estaticas e dinamicas do processo, do controlador e do elemento final. Funcao de
transferéncia. AplicacBes do controle em processos. Bibliografia Basica: Zill, Dennis
G. Equacgbes Diferenciais com Aplicagcdes em Modelagem. 3. Sdo Paulo
Cengage Learning 2016 1 Recurso Online Isbn 9788522124022. Vargas, Francisco
Javier Trivefio. Ferramentas de Algebra Computacional Aplicacdes em Modelagem,
Simulagéo e Controle para Engenharia. Rio de Janeiro Ltc 2015 1 Recurso Online
Isbn 978-85-216-2941-2Gilat, Amos. Matlab com Aplicacdes em Engenharia. 4.
Porto Alegre Bookman 2012 1 Recurso Online Isbn 9788540701878. Bibliografia
Complementar: Souza, Antonio Carlos Zambroni De; Pinheiro, Carlos Alberto Murari.
Introducé@o a Modelagem, Analise e Simulacdo de Sistemas Dindmicos. Rio de
Janeiro, Rj: Interciéncia, 2008. Xiii, 173 P. Isbn 9788571931886. Chapra, Steven C.
Métodos Numeéricos Aplicados com Matlab® para Engenheiros e Cientistas. 3.
Porto Alegre Amgh 2013 1 Recurso Online Isbn 9788580551778. Chwif, Leonardo;
Medina, Afonso C. Modelagem e Simulacdo de Eventos Discretos: Teoria &
Aplicacbes. 4. Ed. Rev. e Ampl. Rio de Janeiro, Rj: Elsevier, 2015. 294 P. Isbn
9788535279320. Ogata, Katsuhiko. Solucao de Problemas de Engenharia de
Controle com Matlab. Rio de Janeiro, Rj: Prentice-hall do Brasil, C1997. 330 P.
Isbn 85-7054-063-9.

- OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS I: Introducdo as
operacdes unitarias. Balancos de massa e energia no processamento de alimentos.
Reologia de produtos alimenticios. Transporte de fluidos: bombeamento, agitacdo e
mistura. Escoamento em meios porosos e fluidizacdo. Operacdes de reducédo de
tamanho: moagem e homogeneizacdo. Operacdoes de separacdo mecanica:
peneiramento, filtracdo, centrifugacdo, elutriacdo. Bibliografia Basica: Barbosa,
Gleisa Pitareli. Operagdes da Inddstria Quimica Principios, Processos e
Aplicagcbes. Sdo Paulo Erica 2015 1 Recurso Online Isbn 9788536520001. Tadini,
Carmen Cecilia. Operac¢fes Unitarias na Industria de Alimentos. Rio de Janeiro
Ltc 2015 1 Recurso Online Isbn 978-85-216-3034-0. Terron, L. R. Operacdes
Unitarias para Quimicos, Engenheiros e Farmacéuticos. Rio de Janeiro Ltc 2012
1 Recurso Online Isbn 978-85-216-2174-4. Bibliografia Complementar: Matos,
Simone Pires De. Operac¢fes Unitarias Fundamentos, Transformagbes e
Aplicagbes dos Fenémenos Fisicos e Quimicos. Sdo Paulo Erica 2015 1 Recurso
Online Isbn 9788536520018. Foust, Alan S. Principios das Operac¢des Unitéarias.
2. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2012. 670 P. Isbn 9788521610380. Fellows, P.
Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2. Ed. Porto
Alegre, Rs: Artmed, 2008. 602 P. (Biblioteca Artmed). Isbn 9788536306520. Mccabe,
Warren L.; Smith, Julian C.; Harriott, Peter. Unit Operations Of Chemical
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Engineering. 7Th. Ed. Boston, Ma: Mcgraw-hill, 2005. 1140 P. (Mcgraw-hill
Chemical Engineering Series). Isbn 0-07-284823-5.

- OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Il: Operagbes
unitarias de transferéncia de calor. Processamento térmico de alimentos.
Equipamentos de troca térmica: Trocadores de calor, Evaporadores e Caldeiras.
Resfriamento e congelamento. Bibliografia Bésica: Fellows, P. J. Tecnologia do
Processamento de Alimentos Principios e Pratica. 4. Porto Alegre Artmed 2018 1
Recurso Online Isbn 9788582715260. Matos, Simone Pires De. Operagdes
Unitarias Fundamentos, Transformacdes e Aplicacdes dos Fenémenos Fisicos e
Quimicos. Sao Paulo Erica 2015 1 Recurso Online Isbn 9788536520018. Meirelles,
Antonio José de Almeida Et Al. (Org.). Operacdes Unitarias na Industria de
Alimentos, Volume li. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2016. Xxxi, 484 P. Isbn
9788521630326. Bibliografia Complementar: Barbosa, Gleisa Pitareli. Operacdes
da Industria Quimica Principios, Processos e Aplicacdes. Sdo Paulo Erica 2015 1
Recurso Online Isbn 9788536520001. Terron, L. R. Opera¢cdes Unitarias para
Quimicos, Engenheiros e Farmacéuticos. Rio de Janeiro Ltc 2012 1 Recurso
Online Isbn 978-85-216-2174-4. Foust, Alan S. Principios das Operacfes
Unitarias. 2. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2012. 670 P. Isbn 9788521610380.
Cengel, Yunus A.; Ghajar, Afshin J. Transferéncia de Calor e Massa: Uma
Abordagem Prética. 4. Porto Alegre, Rs: Amgh Ed., 2012. |Il. Isbn
978-85-8055-127-3. Mccabe, Warren L.; Smith, Julian C.; Harriott, Peter. Unit
Operations Of Chemical Engineering. 7Th. Ed. Boston, Ma: Mcgraw-hill, 2005.
1140 P. (Mcgraw-hill Chemical Engineering Series). Isbn 0-07-284823-5.

- OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Ill: Equilibrio entre
fases. Principais operacdes de transferéncia de massa e equipamentos: secagem,
extracdo solido-liquido, extracao liquido-liquido, destilacdo, adsor¢céo e processos de
separacdo por membranas. Bibliografia Basica: Fellows, P. J. Tecnologia do
Processamento de Alimentos Principios e Pratica. 4. Porto Alegre Artmed 2018 1
Recurso Online Isbn 9788582715260. Matos, Simone Pires De. Operacdes
Unitarias Fundamentos, Transformacfes e Aplicacdes dos Fenbémenos Fisicos e
Quimicos. Séao Paulo Erica 2015 1 Recurso Online Isbn 9788536520018. Operacdes
Unitarias na Industria de Alimentos, V.2. Rio de Janeiro Ltc 2016 1 Recurso Online
Isbn 9788521632689. Bibliografia Complementar: Barbosa, Gleisa Pitareli.
Operacdes da Industria Quimica Principios, Processos e Aplicacdes. Sao Paulo
Erica 2015 1 Recurso Online Isbn 9788536520001. Terron, L. R. Operagdes
Unitarias para Quimicos, Engenheiros e Farmacéuticos. Rio de Janeiro Ltc 2012
1 Recurso Online Isbn 978-85-216-2174-4. Foust, Alan S. Principios das
OperacOes Unitarias. 2. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2012. 670 P. Isbn
9788521610380. Mccabe, Warren L.; Smith, Julian C.; Harriott, Peter. Unit
Operations Of Chemical Engineering. 7Th. Ed. Boston, Ma: Mcgraw-hill, 2005.
1140 P. (Mcgraw-hill Chemical Engineering Series). Isbn 0-07-284823-5.

- PLANTAS ALIMENTICIAS DO CERRADO E PANTANAL: Biodiversidade do
Cerrado e Pantanal. Plantas alimenticias do Cerrado e Pantanal. Valor nutricional
das plantas alimenticias. Uso e aproveitamento na alimentacao. Plantas Alimenticias
N&o Convencionais. Produtos elaborados a partir de frutos nativos. Bibliografia
Béasica: Costa, Neuza Maria Brunoro; Rosa, Carla de Oliveira Barbosa. Alimentos
Funcionais: Componentes Bioativos e Efeitos Fisiolégicos. Rio de Janeiro, Rj:
Rubio, 2011. 536 P. Isbn 978-85-7771-066-9. Lorenzi, Harri. Frutas Brasileiras e
Exoticas Cultivadas: (De Consumo In Natura). Nova Odessa, Sp: Instituto
Plantarum de Estudos da Flora, 2006. 640 P. Isbn 85-867174-23-2. Pott, Vali J.;
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Pott, Arnildo. Plantas Aquaticas do Pantanal. Brasilia, Df: Embrapa Comunicacao
para Transferéncia de Tecnologia, 2000. 404 P. Isbn 8573830913. Bibliografia
Complementar: Davies, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas. 4. Ed. Caxias do
Sul, Rs: Educs, 2010. 254 P. (Colecao Hotelaria). Isbn 9788570615527. Assis,
Luana De. Alimentos Seguros: Ferramentas para Gestdo e Controle da Producéo
e Distribuicdo. Rio de Janeiro, Rj: Senac Nacional, 2012. 357 P. Isbn
978-85-7458-296-2. Hiane, Priscila Aiko. Carotendides da Bocaiuva (Acrocomia
Mokayayba Barb. Rodr.): Caracterizacao e Mudancas com o Processamento e
Estocagem. 148 P. Dissertacao (Mestrado) - Universidade de Sao Paulo. Faculdade
de Ciéncias Farmacéuticas, Sao Paulo, 1988.

- PRATICAS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS: Habilidades de trabalho em
grupo, comunicacao oral e escrita, resolucdo de problemas, pensamento critico e
criativo, técnicas de apresentacdo oral e comunicacéao, relatérios técnicos e projetos
de pesquisa. Bibliografia Béasica: Robbins, Stephen P.; Judge, Tim; Sobral, Filipe.
Comportamento Organizacional: Teoria e Pratica no Contexto Brasileiro. 14. Ed.
Sao Paulo, Sp: Prentice Hall, 2014. Xxvi, 633 P. Isbn 9788576055693. Gil, Antonio
Carlos. Gestdo de Pessoas: Enfoque nos Papéis Profissionais. Sdo Paulo, Sp:
Atlas, 2014. 307 P. Isbn 9788522429523. Marconi, Marina de Andrade; Lakatos, Eva
Maria. Técnicas de Pesquisa: Planejamento e Execucdo de Pesquisas,
Amostragens e Técnicas de Pesquisa, Elaboracdo, Analise e Interpretacdo de
Dados. 7. Ed. Sdo Paulo, Sp: Atlas, 2016. Xiii, 277 P. Isbn 9788522451524.
Bibliografia Complementar: Franga, Ana Shirley. Comunicacao Oral nas
Empresas Como Falar Bem em Publico. Sdo Paulo Atlas 2015 1 Recurso Online
Isbn 9788522499113. Volpato, Gilson L. Dicas para Redagéo Cientifica. 4. Ed.
Rev. e Ampl. Botucatu, Sp: Best Writing, 2016. 287 P. Isbn 9788564201095.
Condurua, Marise Teles; Pereira, José Almir Rodrigues. Elaboracdo de Trabalhos
Académicos: Normas, Critérios e Procedimentos. 3. Ed. Rev., Ampl. e Atual.
Belém: Ufpa, Nucleo de Meio Ambiente: Edufpa, 2005 184 P. Isbn
978-85-907440-09.

- PROBABILIDADE E ESTATISTICA: Probabilidade. Variaveis aleatérias. Modelos
de distribuicdo. NocbGes de amostragem e estimacdo. Estatistica descritiva.
Intervalos de confianca. Testes de hipotese em uma e duas amostras. Andlise de
variancia. Regressao linear simples. Correlacdo. Bibliografia Basica: Montgomery,
Douglas C.; Runger, George C. Estatistica Aplicada e Probabilidade para
Engenheiros. 5. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2015. 521 P. Isbn 9788521619024.
Morettin, Pedro Alberto; Bussab, Wilton de Oliveira. Estatistica Basica. 5. Ed. S&o
Paulo, Sp: Saraiva, 2008. 526 P. Isbn 9788502034976. Magalhdes, Marcos
Nascimento; Lima, Antdnio Carlos Pedroso De. Noc¢OGes de Probabilidade e
Estatistica. 7. Ed. Rev. S&do Paulo, Sp: Edusp, 2015. 408 P. (Académica; 40). Isbn
9788531406775. Bibliografia Complementar: Morettin, Luiz Gonzaga. Estatistica
Basica: Probabilidade. S&o Paulo, Sp: Makron Books, 1995. 185 P. Hoel, Paul
Gerhard. Estatistica Elementar. Sao Paulo, Sp: Atlas, 1981-1989. 430 P. Meyer,
Paul L. Probabilidade: Aplicagbes a Estatistica. 2. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc,
2017. Xvi, 426 P. Isbn 8521602944. Devore, Jay L. Probabilidade e Estatistica:
para Engenharia e Ciéncias. Sdo Paulo, Sp: Cengage Learning, 2013. 692 P. Isbn
978-85-221-0459-8. R Development Core Team (2012). R: a Language And
Environment For Statistical Computing. R Foundation For Statistical Computing,
Vienna, Austria. Disponivel em Http://Www.rproject . Org/.

- PROCESSAMENTO DE DADOS APLICADO A ALIMENTOS: Laboratério de
Informatica. Planilha eletrénica. Programas estatisticos. Arquivos e banco de dados.
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Técnicas de amostragens e estatistica aplicada. Estudos de casos. Planejamento
experimental. Processamento e analises de dados. Principios basicos da
experimentacdo. Andlise de variancia. Procedimentos para comparacdes multiplas.
Estudo de delineamentos experimentais com um fator e com varios fatores e suas
aplicacdes em areas especificas de pesquisa. Experimentos Fatoriais. Experimentos
em parcelas subdivididas. Analise conjunta de experimentos. Apresentacdo e
interpretacdo de resultados experimentais. Bibliografia Basica: Downing, Douglas;
Clark, Jeff. Estatistica Aplicada. 2. Ed. Sdo Paulo, Sp: Saraiva, 2009. Xvi, 352 P.
(Série Essencial). Isbn 8502036289. Montgomery, Douglas C.; Runger, George C.
Estatistica Aplicada e Probabilidade para Engenheiros. 5. Ed. Rio de Janeiro,
Rj: Ltc, 2015. 521 P. Isbn 9788521619024. Calegare, Alvaro José de Almeida.
Introducédo ao Delineamento de Experimentos. 2. Ed.rev. e Atual. Sado Paulo, Sp:
Blucher, 2011. 130 P. Isbn 9788521204718. Bibliografia Complementar: Pereira,
Julio Cesar R. Analise de Dados Qualitativos: Estratégias Metodologicas para as
Ciéncias da Saude, Humanas e Sociais. 3. Ed. Sado Paulo, Sp: Edusp, Fapesp,
2001-2004. 156 P. Isbn 85-314-0523-8. Neufeld, John L. Estatistica Aplicada a
Administragdo Usando Excel. S&o Paulo, Sp: Pearson, 2003-2006. 434P. Isbn
8587918307. Manzano, José Augusto N. G. Postgresql 8.3.0: Interativo : Guia de
Orientacdo e Desenvolvimento para Windows. Sao Paulo, Sp: Erica, 2008. 240 P.
Isbn 978-85-365-0198-7.

- PROCESSAMENTO DE PRODUTOS LACTEOS: Praticas em processamento e
analises de qualidade de produtos lacteos. Bibliografia Bésica: Walstra, Pieter;
Wouters, Jan T. M.; Geurts, T. J. Dairy Science And Technology. 2Nd Ed. Boca
Raton, FI: Crc/Taylor & Francis, 2013. 782 P. (Food Science And Technology ; 147).
Isbn 0-8247-2763-0. Tronco, Vania Maria. Manual para Inspecao da Qualidade
do Leite. 4. Ed. Santa Maria, Rs: Ed. Ufsm, 2010. 203 P. Isbn 978-85-7391-139-8
Ordofiez Pereda, Juan A. Et Al. Tecnologia de Alimentos, Vol. 2: Alimentos de
Origem Animal. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2005-2007. 279 P. Isbn
978-85-363-0431-1. Bibliografia Complementar: Raymundo, Melissa dos Santos Et
Al. Manual de Boas Praticas e Qualidade do Leite: da Ordenha aos Produtos
Lacteos. Curitiba, Pr: Crv, 2014. 98 P. Isbn 978-85-444-0156-9. Bobbio, Paulo A.;
Bobbio, Florinda O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. Ed. S&o Paulo,
Sp: Varela, 2001. 143 P. : Il Isbn 85-85519-12-6. Monteiro, Adenilson Abranches;
Pires, Ana Clarissa dos Santos; Araujo, Emiliane Andrade. Tecnologia de
Producdo de Derivados do Leite. 2. Ed. Vigosa, Mg: Ed. Ufv, 2012. 85 P. (Série
Didatica). Isbn 9788572694094.

- PROJETOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS I: Etapas para o desenvolvimento de
um projeto de uma industria de alimentos. Consideracfes gerais sobre elaboracéo
de projetos. Plano de Marketing. Plano operacional. Plano financeiro. Composicéo
de custos de um produto alimenticio. Indicadores de viabilidade. Determinacdo do
Investimento. Sistemas de qualidade. Layout. Estudo de processos e legislacéo.
Bibliografia Basica: Silva, José Pereira Da. Analise Financeira das Empresas. 12.
Ed. Atual. Sdo Paulo, Sp: Atlas, 2013. 593 P. Isbn 978-85-224-8374-7. Cleland,
David I.; Ireland, Lewis R. Gerenciamento de Projetos. 2. Ed. Rio de Janeiro, Rj:
Ltc, Lab, 2007. 371 P. Isbn 9788521615736. Gestdo da Producédo e Operacdes. Rio
de Janeiro Atlas 2019 1 Recurso Online Isbn 9788597021288. Woiler, Samséo;
Mathias, Washington Franco. Projetos: Planejamento, Elaboracdo, Analise. 2. Ed.
Sao Paulo, Sp: Atlas, 2013. 288 P. Isbn 9788522450336. Bibliografia Complementar:
Maximiano, Antonio Cesar Amaru. Administracédo de Projetos Como Transformar
ldéias em Resultados. 5. Sdo Paulo Atlas 2014 1 Recurso Online Isbn
9788522487608. Titman, Sheridan; Martin, John D. Avaliacdo de Projetos e
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Investimentos:  Valuation. Porto Alegre, Rs: Bookman, 2010. 584 P. Isbn
978-85-7780-573-0. Fonseca, José Wladimir Freitas Da. Elaboracéo e Analise de
Projetos: a Viabilidade Econdmico-financeira. Sdo Paulo, Sp: Atlas, 2012. 209 P.
Isbn 9788522467518. Carvalho, Marly Monteiro. Fundamentos em Gestdo de
Projetos Construindo Competéncias para Gerenciar Projetos. 5. Rio de Janeiro
Atlas 2018 1 Recurso Online Isbn 9788597018950.

- PROJETOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS |I: Elaborac&o de um projeto de uma
industria de alimentos. Identificacdo dos objetivos e mercados do empreendimento.
Edificacdo industrial e arranjo fisico. Instalacdes auxiliares. Localizacdo industrial.
Estudo e escolha do processo. Quantificagdo do processamento: requisitos de
Insumos, energia, equipamentos. Selecdo de materiais e equipamentos, fluxo de
processo. Projecdo de mercado. Viabilidade econbémica e social. Educagéo
ambiental: minimizacdo de impactos gerados. Bibliografia Basica: Silva, José Pereira
Da. Analise Financeira das Empresas. 12. Ed. Atual. S&o Paulo, Sp: Atlas, 2013.
593 P. Isbn 978-85-224-8374-7. Gestao da Producéo e Operacdes. Rio de Janeiro
Atlas 2019 1 Recurso Online Isbn 9788597021288. Woiler, Samséao; Mathias,
Washington Franco. Projetos: Planejamento, Elaboracdo, Analise. 2. Ed. S&o
Paulo, Sp: Atlas, 2013. 288 P. Isbn 9788522450336. Bibliografia Complementar:
Slack, Nigel; Chambers, Stuart; Johnston, Robert. Administracdo da Produgéo. 3.
Ed. S&o Paulo, Sp: Atlas, 2009. 703 P. Isbn 9788522453535. Corréa, Henrique Luiz.

Administracdo de Producdo e Operacfes. 4. Rio de Janeiro Atlas 2017 1
Recurso Online Isbn 9788597013153. Corréa, Henrique L. Administracdo de
Producédo e de Operacdes o0 Essencial. 3. Rio de Janeiro Atlas 2017 1 Recurso
Online Isbn 9788597013788.

- QUIMICA ANALITICA 1I: Erros e tratamentos de dados analiticos. Analise
Gravimeétrica. Volumetria de neutralizacdo. Volumetria de precipitacdo e de 6xido-
reducdo. Titulagbes complexométricas. Bibliografia Basica: Vogel, Arthur Israel,
Mendham, J. Analise Quimica Quantitativa. 6. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc,
C2002-2012. 462 P. Isbn 85-216-1311-3. Harris, Daniel C. Analise Quimica
Quantitativa. 8. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2012. 898 P. Isbn 978-85-216-2042-6.
Skoog, Douglas A. Fundamentos de Quimica Analitica. S&o Paulo, Sp: Cengage
Learning, 2007-2013. 999 P. Isbn 85-221-0436-0. Baccan, Nivaldo Et Al. Quimica
Analitica Quantitativa Elementar. 3. Ed. Rev. Ampl. e Reestruturada. Sao Paulo,
Sp: Blucher, 2015. Xiv, 308 P. Isbn 8521202962. Bibliografia Complementar:
Baptista, Jusseli R. Caderno de Quimica Analitica Quantitativa: Teoria e Pratica.
Rio de Janeiro, Rj: Ed. da Furg, 1987. 84 P. Isbn 85-85042-16-8. Kobal Junior,
Joao; Satorio, Lyrio, Colab. Quimica Analitica Quantitativa. 2. Ed. Sdo Paulo, Sp:
Moderna, 1982. 230 P. Ohlweiler, Otto Alcides. Quimica Analitica Quantitativa,
Volume 2. 4. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 1988. Xiii, 226 P. Isbn 8521600852.

- QUIMICA DE ALIMENTOS: Composicao quimica, estrutura, classificacao,
propriedades, interacbes e alteracbes dos constituintes quimicos dos alimentos.
Caracteristicas dos alimentos de origem animal e vegetal. Bibliografia Bésica: Silva,
D. J.; Queiroz, Augusto César De. Analise de Alimentos: Métodos Quimicos e
Bioldgicos. 3. Ed. Vicosa, Mg: Ed. Ufv, 2006-2012. 235 P. Isbn 85-7269-105-7.
Koblitz, Maria Gabriela Bello (Coord.). Bioquimica de Alimentos: Teoria e
AplicacBes Praticas. Rio de Janeiro, Rj: Ed. Lab, 2014. 242 P. Isbn 9788527713849.
Ribeiro, Eliana Paula; Seravalli, Elisena A. G. Quimica de Alimentos. 2. Ed. Rev.
Sédo Paulo, Sp: Blucher, Instituto Maua de Tecnologia, 2011-2012. 184 P. Isbn
978-85-212-0366-7. Bibliografia Complementar: Andrade, Edira Castello Branco De.
Analise de Alimentos: Uma Visdo Quimica da Nutricdo. 3. Ed. S&o Paulo, Sp:
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Varela, 2012. 324 P. Isbn 978-85-7759-007-0. Macedo, Gabriela Alves.
Bioquimica Experimental de Alimentos. S&o Paulo, Sp: Varela, 2005. 187 P. : Il.
(Algumas Col.) Isbn 85-85519-92-4. Salay, Elisabete. . Composicao de
Alimentos: Uma Abordagem Multidisciplinar. Campinas, Sp: Nepa/Unicamp, 2005.
210 P. : Il Isbn 85-905041-1-5.

- QUIMICA GERAL I: Conceitos fundamentais da quimica; estrutura atbmica; Tabela
Periddica; Ligacdes Quimicas; Forcas Intermoleculares; Solugdes: unidades de
concentragdo e processos de solugdo. Bibliografia Basica: Atkins, P. W.; Jones,
Loretta. Principios de Quimica: Questionando a Vida Moderna e o Meio
Ambiente. 5. Ed. Porto Alegre, Rs: Bookman, 2014. Xxii, 104, 922 P. Isbn
9788540700383. Brown, Theodore L. Et Al. Quimica: a Ciéncia Central. 9. Ed.
Séo Paulo, Sp: Pearson, 2014. 972 P. Isbn 9788587918420. Kotz, John C.; Treichel,
Paul M.; Weaver, Gabriela C.. Quimica Geral e Reac¢cfes Quimicas. 6. Ed. Séo
Paulo, Sp: Cengage Learning, 2010. 708 P. Bibliografia Complementar: Constantino,
Mauricio Gomes; Silva, Gil Valdo José Da. Fundamentos de Quimica. Sé&o Paulo,
Sp: Atheneu, 2014. 121 P. (Série Quimica: Ciéncia e Tecnologia; V. 1). Isbn
9788538805168. Brady, James E.; Humiston, Gerard E. Quimica Geral. 2. Ed. Rio
de Janeiro, Rj: Ltc, 1986-2009. 2 V. Russell, John Blair. Quimica Geral, Volume 1.
2. Ed. Sdo Paulo, Sp: Makron Books, 2014. Xl, 621 P. Isbn 9788534601924.
Russell, John Blair. Quimica Geral, Volume 2. 2. Ed. S&o Paulo, Sp: Pearson:
Makron Books, 2013. Xxxviii, 623-1268, [153] P. Isbn 9788534601511. Mahan,
Bruce H.; Myers, Rollie J. Quimica: um Curso Universitario. Sdo Paulo, Sp:
Blucher, 1993. 582 P.

- QUIMICA ORGANICA [: Origens da quimica organica; Representacdes dos
compostos organicos; Estruturas e nomenclatura dos compostos organicos;
Propriedades fisicas dos compostos organicos; Ressonancia e aromaticidade;
Acidez e basicidade dos compostos organicos; Estereoquimica — conformacédo e
configuragdo; Mecanismos de reacdes — principios gerais. Bibliografia Basica:
Mcmurry, John. Quimica Organica, Vol. 1-2: Combo. 6. Ed. Sdo Paulo, Sp:
Cengage Learning, 2005-2010. 925 P. Isbn 85-221-0429-8. Solomons, T. W.
Graham; Fryhle, Craig B. Quimica Organica, Volume 1. 10. Ed. Rio de Janeiro, Rj:
Ltc, 2016. Xxi, 616 P. Isbn 9788521620334. Bruice, Paula Yurkanis. Quimica
Organica: Volume 1. 4. Ed. S&o Paulo, Sp: Pearson, 2011. Xxx, 590, [66] P. Isbn
9788576050049. Bibliografia Complementar: Morrison, Robert T; Boyd, Robert N.
Quimica Organica. 5. Ed. Argentina: Addison-wesley Iberoamericana, 1990. 1474
P. Isbn 0-201-62932-1 Vollhardt, K. Peter C.; Schore, Neil E. Quimica Organica:
Estrutura e Funcdo. 4. Ed. Porto Alegre, Rs: Bookman, 2004. 1112 P. : Il Isbn
85-363-0413-8. Constantino, Mauricio Gomes. Quimica Orgéanica, Volume 1:
Curso Bésico Universitario. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2012. 486 P. Isbn
978-85-216-1591-0. Constantino, Mauricio Gomes. Quimica Orgéanica, Volume 2:
Curso Bésico Universitario. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2012. 576 P. Isbn
978-85-216-1592-7.

- REAPROVEITAMENTO DE RESIDUOS DA AGROINDUSTRIA: Principais residuos
gerados pela agroindustria. Legislacdo sobre residuos. Gestdo de residuos.
Conceito de Ciclo de Vida na agroindustria. Educacdo Ambiental. Compostagem.
Biogas. Biossolidos. Producdo de alimentos e biomoléculas a partir de residuos.
Biofabricas. Atividades praticas. Visitas técnicas. Bibliografia Basica: Bartholomeu,
Daniela Bacchi; Caixeta-filho, José Vicente (Org.). Logistica Ambiental de
Residuos Solidos. Séao Paulo, Sp: Atlas, 2011. 250 P. Isbn 978-85-224-6198-1.
Pereira Neto, Jodo Tin6co. Manual de Compostagem Processo de Baixo Custo.
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Belo Horizonte, Mg: Unicef, 1996. 56 P. Jardim, Arnaldo; Yoshida, Consuelo
Yatsuda Moromizato; Machado Filho, José Valverde (Ed.). Politica Nacional,
Gestao e Gerenciamento de Residuos Sélidos. Séo Paulo, Sp: Manole, 2014.
Xix, 732 P. (Colecdo Ambiental). Isbn 9788520433799. Residuos Sdlidos no Brasil
Oportunidades e Desafios da Lei Federal N. 12.305 (Lei de Residuos Solidos). Sé&o
Paulo Manole 2014 1 Recurso Online Isbn 9788520449240. Bibliografia
Complementar: Inacio, Caio de Teves; Miller, Paul Richard Momsen.
Compostagem: Ciéncia e Pratica para a Gestdo de Residuos Orgéanicos. Rio de
Janeiro, Rj: Embrapa Solos, 2009. 156 P. Isbn 85-85864-31-6. Cassini, Servio Tulio
Alves (Coord.). Programa de Pesquisa em Saneamento Basico (Brasil). Digestéo
de Residuos Solidos Organicos e Aproveitamento do Biogas. Vitoria, Es: Rima,
2003. Xiv, 196 P. Isbn 8586552682. Companhia de Saneamento do Parana.
Manual Técnico para Utilizacao Agricola do Lodo de Esgoto no Parana.
Curitiba, Pr: Sanepar, 1997. 96 P. Andreoli, Cleverson Vitério; Fernandes, Fernando;
Domaszak, Susan Carla. Reciclagem Agricola do Lodo de Esgoto: Estudo
Preliminar para Definicao de Criterios para Uso Agronomico e de Parametros para
Normatizacao Ambiental e Sanitaria. Curitiba, Pr: Sanepar, 1997. 84 P.

- REFRIGERACAO INDUSTRIAL: O papel do frio na conservacdo de alimentos.
Ciclos de refrigeracdo. Evaporadores, condensadores, vélvulas de expansédo e
compressores. Refrigerantes. Sistemas de mudltiplos estagios. Componentes do
sistema e caracteristicas de desempenho. Dimensionamento de céamaras de
resfriamento e frigorificas para industrias de alimentos. Estocagem, transporte e
comercializacdo frigorificadas. Normas relacionadas. Bibliografia Béasica: Matos,
Simone Pires De. Operacfes Unitarias: Fundamentos, Transformagoes e
Aplicacdes dos Fendmenos Fisicos e Quimicos. S&o Paulo, Sp: Erica, 2015. 160 P.
Isbn 9788536510835. Meirelles, Antonio José de Almeida Et Al. (Org.). Operacdes
Unitarias na Industria de Alimentos, Volume I. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2016. Xxxi,
562 P. Isbn 9788521624141. Dossat, Roy J. Principios de Refrigeracao. S&o
Paulo, Sp: Hemus, 1980. 884 P. Bibliografia Complementar. Gomide, Reynaldo.
Manual de Operacoes Unitarias. 2. Ed. Sdo Paulo, Sp: Ed. do Autor, 1991. 187 P.
Silva, Remi Benedito Da. Manual de Refrigeracao e Ar Condicionado. 5. Ed. Sdo
Paulo, Sp: Escola Politecnica da Usp, 1978. Foust, Alan S. Principios das
OperacOes Unitarias. 2. Ed. Rio de Janeiro, Rj: Ltc, 2012. 670 P. Isbn
9788521610380.

- RELACOES ETNICO-RACIAIS: Configuracdes dos conceitos de raca, etnia e cor
no Brasil: abordagens académicas e sociais. Cultura afro-brasileira e indigena.
Politicas de Acdes Positivas e Afirmativas e desdobramentos. Trabalho,
produtividade e diversidade na cultura alimentar. Bibliografia Basica: Brasil.
[Constituicdo (1988)]. Constituicao da Republica Federativa do Brasil: Texto
Constitucional Promulgado em 5 de Outubro de 1988, com as Alteracoes Adotadas
pelas Emendas Constitucionais N. a e pelas Emendas Constitucionais de Revisao N.

Brasilia, Df: Senado Federal, Subsecretaria de Edicoes Técnicas, 2001. 405 P.
Garcia Canclini, Néstor. Culturas Hibridas: Estratégias para Entrar e Sair da
Modernidade. 4. Ed. S&o Paulo, Sp: Edusp, 2015. 385 P. (Ensaios Latino-
americanos; 1). Isbn 8531403820. Ribeiro, Darcy. o Povo Brasileiro: a Formacéo
e o0 Sentido do Brasil. 3. Ed. Sdo Paulo, Sp: Companhia das Letras, 2013. 476 P.
Isbn 9788571644519. Bibliografia Complementar: Azevedo, Thales De. Democracia
Racial: Ideologia e Realidade. Petropolis: Vozes, 1975 Dias, Lucimar Rosa.
Diversidade Etnico-racial e Educacao Infantil : Trés Escolas, Uma Questéao,
Muitas Respostas. 1997. 183 F. Dissertacdo (Mestrado) - Universidade Federal de
Mato Grosso do Sul. Centro de Ciencias Humanas e Sociais. Departamento de
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Educacao, Campo Grande, Ms, 1997 Mclaren, Peter. Multiculturalismo Critico. 3. Ed.
Sao Paulo: Cortez, 2000.

- SISTEMA AGROINDUSTRIAL ALIMENTAR: Histéria da Agricultura. Conceitos
basicos sobre Agronegocio e Sistema Agroindustrial Alimentar. Cenario do
agronegocio nacional e mundial e perspectivas e oportunidades para o setor de
alimentos. Seguranca Alimentar. Direitos humanos com enfoque a alimentacéo
adequada. Setores de Producdo Agropecuaria, Industrializacdo e Distribuicao.
Consumidor de alimentos. Estudo de cadeias de producdo. Residuos provenientes
do setor agropecuario. Educacdo ambiental relacionada a sustentabilidade. Palestra
de profissionais da cadeia produtiva de alimentos. Visitas técnicas em empresas da
Area de Alimentos. Bibliografia Basica: Neves, Marcos Fava; Zylbersztajn, Décio;
Neves, Evaristo M. Agronegocio do Brasil. Sao Paulo, Sp: Saraiva, 2010. 152 P.
Isbn 8502053787. Feltre, Cristiane Et Al. Agronegécios: Gestdo e Inovacao. Sao
Paulo, Sp: Saraiva, 2013. Xxviii, 436 P. Isbn 9788502058071. Tavares, Maria Flavia
de Figueiredo. Introducdo a Gestdo do Agronegécio. 2. Porto Alegre Sagah 2018
1 Recurso Online Isbn 9788595024717. Gestdo Agroindustrial Gepai : Grupo de
Estudos e Pesquisas Agroindustriais, V.2. 5. Sado Paulo Atlas 2011 1 Recurso Online
Isbn 9788522470099. Bibliografia Complementar: Neves, Marcos Fava (Coord.).
Agronegocios e Desenvolvimento Sustentavel: Uma Agenda para a Lideranca
Mundial na Producdo de Alimentos e Bioenergia. Sdo Paulo, Sp: Atlas, Xii, 2013.
172 P. Isbn 9788522447534. Tejon Megido, José Luiz; Xavier, Coriolano.
Marketing & Agribusiness. 4. Ed. Sédo Paulo, Sp: Atlas, 2003. 358 P. Isbn
8522433488. Neves, Marcos Fava; Castro, Luciano Thomé e (Org.). Marketing e
Estratégia em Agronegécios e Alimentos. Sao Paulo, Sp: Atlas, 2011. 365 P.
Isbn 8522436517.

- SISTEMAS DE QUALIDADE APLICADO NA INDUSTRIA DE CARNES:
Especificidades das Boas préaticas de fabricacdo (BPF) na industria de carnes e
procedimentos; Sistema de higienizacdo na industria de carnes; Procedimento de
Sanitizacdo Operacional em abatedouro; Gestdo de seguranca em tecnologia de
carnes baseado na ABNT/NBR ISSO 22000, FSSC 22000, Norma BRC Global
Standard for Food Safety, Norma Global Red Meat Standard-GRMS. Bibliografia
Basica: Castillo, Carmen Josefina Contreras. Higiene e Sanitizacdo na Industria
de Carnes e Derivados. Sao Paulo, Sp: Varela, 2003. 181 P. : Il Germano, Pedro
Manuel Leal, Germano, Maria lzabel Simdes. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos: Qualidade das Matérias-primas, Doencas Transmitidas por Alimentos,
Treinamento de Recursos Humanos. 4. Ed. Rev. e Atual. Sdo Paulo: Manole,
2011-2013. 1034 P. Isbn 978-85-204-3133-7 Castillo, Carmen J. Contreras.
Qualidade da Carne. Sao Paulo, Sp: Varela, 2006. 240 P. : Il Isbn 85-85519-93-2.
Bibliografia Complementar: Oliveira, Elisio Marcio De. Educacdo Ambiental: Uma
Possivel Abordagem. 2. Ed. Brasilia: Edicoes Ibama, 2000. 149 P. Isbn
85-7300-109-7 Lopes, Ellen. Guia para Elaboracdo dos Procedimentos
Operacionais Padronizados: Exigidos pela Rdc N° 275 da Anvisa. Sé&o Paulo, Sp:
Varela, 2004. 236 P. : Il (Food Design). Isbn 85-85519-77-0. Silva Jr., Eneo Alves
Da. Manual de Controle Higiénico-sanitario em Servicos de Alimentacdo. 6.
Ed. Atual. Sdo Paulo, Sp: Varela, 2005-2012. 625 P. Isbn 85-85519-53-3. Olivo,
Rubison; Olivo, Nilson. o Mundo das Carnes: Ciéncia, Tecnologia e Mercado. 3.
Ed. Atual. Criciuma, Sc: R. Olivo, 2006. 209 P. : Il. (Algumas Col.).

- TECNOLOGIA DE BEBIDAS ALCOOLICAS: Introducdo a fermentagédo alcodlica.
Conceitos basicos de matérias-primas. Mosto: caracteristicas, corre¢coes. Calculos
praticos aplicados a producdo de cerveja, vinho e cachaca. No¢cbes sobre andlise
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sensorial. Legislacdo brasileira sobre as bebidas. Estilos e Tipos de cervejas.
Vinhos: diferentes tipos, controle de fermentacdo. Cachaca: diferentes tipos, controle
de destilagdo. Bibliografia Béasica: Venturini Filho, Waldemar Gastoni (Coord.).
Bebidas Alcodlicas, Volume 1: Ciéncia e Tecnologia. S&o Paulo, Sp: Blucher,
2010-2013. 461 P. (Série Bebidas ; 1). Isbn 978-85-212-0492-3. Lima, Urgel de
Almeida (Coord.) Et Al.  Biotecnologia Industrial, Volume 3: Processos
Fermentativos e Enzimaticos. S&o Paulo, Sp: Blucher, 2014. 593 P. Isbn
9788521202806. Lima, Urgel de Almeida; Aquarone, Eugénio; Borzani, Walter
(Coord.). Biotecnologia, Volume 1: Tecnologia das Fermentacfes. Sao Paulo, Sp:
Blucher, 1992. 285 P. (Série Biotecnologia; 1). Bibliografia Complementar: Hough, J.
S. Biotecnologia de La Cerveza Y de La Malta. Zaragoza: Editorial Acribia, 1990.
194 P. Isbn 84-200-0681-5. Gomes, José Carlos. Legislacdo de Alimentos e
Bebidas. 3. Ed. Rev. e Ampl. Vigosa, Mg: Ed. Ufv, 2011. 663 P. Isbn
9788572694247. Cardoso, Maria das Gracas (Ed.). Producao de Aguardente de
Cana. 2. Ed. Rev. e Ampl. Lavras, Mg: Ufla, 2006. 444 P. Isbn 8587692356. Lona,
Adolfo Alberto. Vinhos: Degustacao, Elaboracéo e Servico. 9. Ed. Porto Alegre, Rs:
Age Ed., 2006. 155 P. Isbn 85-85627-04-2.

- TECNOLOGIA DE BEBIDAS NAO ALCOOLICAS: Recepcao e controle de
gualidade da matéria-prima para producdo de bebidas nao alcodlicas.
Processamento de bebidas nado alcodlicas: suco, café torrado e solavel,
refrigerantes, agua mineral e cha. Embalagens utilizadas. Legislacédo relacionada.
Bibliografia Basica: Venturini Filho, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas Nao
Alcodlicas, Volume 2: Ciéncia e Tecnologia. Sdo Paulo, Sp: Blucher, 2010-2014.
385 P. (Série Bebidas; 2). Isbn 978-85-212-0493-0. Venturini Filho, Waldemar
Gastoni (Coord.). Industria de Bebidas, Volume 3: Inovagéo, Gestédo e Producao.
Sado Paulo, Sp: Blucher, 2011. 536 P. Isbn 9788521205913. Gomes, José Carlos.
Legislacdo de Alimentos e Bebidas. 3. Ed. Rev. e Ampl. Vicosa, Mg: Ed. Ufv,
2011. 663 P. Isbn 9788572694247. Bibliografia Complementar: Riccetto, Luli Neri. a
& B de a a Z: Entendendo o Setor de Alimentos & Bebidas. Brasilia, Df: Senac,
2013. 164 P. Isbn 9788562564321. Davies, Carlos Alberto. Alimentos e Bebidas.
4. Ed. Caxias do Sul, Rs: Educs, 2010. 254 P. (Colecdo Hotelaria). Isbn
9788570615527. Venturini Filho, Waldemar Gastoni. Tecnologia de Bebidas:
Matéria-prima, Processamento, Bpf/Appcc, Legislacdo e Mercado. Sdo Paulo, Sp:
Blucher, 2005. 550 P. Isbn 85-212-0362-4.

- TECNOLOGIA DE CAFE E CACAU: Composicdo quimica e fatores que intervém
nas caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas destes produtos. Gorduras de
substituicdo para chocolate. Pré-processamento de café torrado, torrado moido e
solluvel e processamento de extrato de café. Processamento das améndoas de
cacau. Processos bioquimicos importantes durante o pré-processamento e
processamento. Controle de qualidade fisico-quimico e organoléptico das matérias
primas, processos e produtos. Obtencdo de produtos e subprodutos de café e
cacau. Bibliografia Basica: Venturini Filho, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas
N&do Alcodlicas, Volume 2: Ciéncia e Tecnologia. Sdo Paulo, Sp: Blucher,
2010-2014. 385 P. (Série Bebidas; 2). Isbn 978-85-212-0493-0. Oetterer, Marilia;
Arce, Marisa Aparecida Bismara Regitano D'; Spoto, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, Sp: Manole, 2006.
612 P. Isbn 85-204-1978-x. Fellows, P. Tecnologia do Processamento de
Alimentos: Principios e Pratica. 2. Ed. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2008. 602 P.
(Biblioteca Artmed). Isbn 9788536306520. Bibliografia Complementar: Salinas,
Rolando D. Alimentos e Nutricdo: Introducdo a Bromatologia. 3. Ed. Porto Alegre,
Rs: Artmed, 2008. 278 Cm (Biblioteca Artmed). Isbn 978-85-7307-991-3. Prata,
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Mario. Fabrica de Chocolate. S&o Paulo, Sp: Hucitec, 1979. 56 P. Ordofiez
Pereda, Juan A. Et Al. Tecnologia de Alimentos, Vol. 1: Componentes dos
Alimentos e Processos. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2007. 294 P. Isbn
978-85-363-0436-6. Venturini Filho, Waldemar Gastoni. Tecnologia de Bebidas:
Matéria-prima, Processamento, Bpf/Appcc, Legislacdo e Mercado. Sdo Paulo, Sp:
Blucher, 2005. 550 P. Isbn 85-212-0362-4.

- TECNOLOGIA DE OLEOS, GORDURAS E MARGARINAS: Matérias primas para
fins comestiveis. Acidos graxos, glicerideos. Propriedades fisicas, quimicas e
funcionais de 6leos vegetais. Processamento de oleagenosas. Refino do éleo bruto.
Qualidade de 6leos vegetais. Hidrogenacao e Interesterificagdo. Processamento de
margarinas, cremes vegetais e halvarinas. Aproveitamento de subprodutos.
Bibliografia Basica: Madrid Vicente, Antonio., Edit. Produccion, Analisis Y Control
de Calidad de Aceites Y Grasas Comestibles. Madrid, Spa: Amv, 1988. 322 P.
Isbn 84-404-1064-6. Bobbio, Paulo A.; Bobbio, Florinda O. Quimica do
Processamento de Alimentos. 3. Ed. Sdo Paulo, Sp: Varela, 2001. 143 P. : Il Isbn
85-85519-12-6. Ordoiiez Pereda, Juan A. Et Al. Tecnologia de Alimentos, Vol. 1:
Componentes dos Alimentos e Processos. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2007. 294 P.
Isbn 978-85-363-0436-6. Bibliografia Complementar: Oetterer, Marilia; Arce, Marisa
Aparecida Bismara Regitano D'; Spoto, Marta Helena Fillet. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, Sp: Manole, 2006. 612 P. Isbn
85-204-1978-x. Cheftel, Jean-claude; Cheftel, Henri; Besangon, Pierre.
Introduccion a La Bioquimica Y Tecnologia de Los Alimentos. Zaragoza:
Editorial Acribia, 1976. 333 P. Isbn 84-200-0444-8. Gava, Altanir Jaime; Silva, Carlos
Alberto Bento Da; Frias, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de Alimentos:
Principios e Aplicagbes. S&o Paulo, Sp: Nobel, C2017. 511 P. Isbn 9788521313823.

- TECNOLOGIA DE OVOS E MEL: Obtencdo, composi¢cdo, valor nutricional,
propriedades, classificacdo, legislacao e padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos,
processamento e controle de qualidade de ovos, mel e outros produtos apicolas.
Bibliografia Basica: Couto, Regina Helena Nogueira; Couto, Leoman Almeida.
Apicultura: Manejo e Produtos. Jaboticabal, Sp: Funep : Unesp, 1996. 154 P.
Crane, Eva. o0 Livro do Mel. 2. Ed. Sdo Paulo, Sp: Nobel, 1987. 226 P. Isbn
85-213-0140-5. Gava, Altanir Jaime. Principios de Tecnologia de Alimentos.
Sao Paulo, Sp: Nobel, 2002-2004. 284 P. : Il Isbn 85-213-0132-4. Orddéfiez Pereda,
Juan A. Et Al. Tecnologia de Alimentos, Vol. 2: Alimentos de Origem Animal.
Porto Alegre, Rs: Artmed, 2005-2007. 279 P. Isbn 978-85-363-0431-1. Bibliografia
Complementar: Michels, Ido Luiz (Coord.). Avicultura. Campo Grande, Ms: Ed.
Ufms, 2004. 158 P. (Colecdo Cadeias Produtivas de Mato Grosso do Sul ; 1). Isbn
8576130300. Oetterer, Marilia; Arce, Marisa Aparecida Bismara Regitano D'; Spoto,
Marta Helena Fillet. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Barueri, Sp: Manole, 2006. 612 P. Isbn 85-204-1978-x. Evangelista, José.
Tecnologia de Alimentos. 2. Ed. Sao Paulo, Sp: Atheneu, 2015. 652 P. Isbn
857379075X.

- TECNOLOGIA DE PANIFICACAO: P&o: caracteristicas e qualidades nutricionais.
Processos de Panificagédo. Ingredientes funcionais e melhoradores de massa. Tipos
de Fermentos e fermentacdo. Principios da formacdo da massa. Etapas de
elaboracdo de paes. Equipamentos utilizados em panificagdo. Congelamento de
paes. Tipos de péaes e principais defeitos na fabricacdo do p&o. Legislacao.
Bibliografia Basica: Aquarone, Eugénio (Coord.) Et Al. Biotecnologia Industrial,
Volume 4: Biotecnologia na Producao de Alimentos. Sado Paulo, Sp: Blucher, 2014.
523 P. Isbn 9788521202813. Quaglia, Giovanni. Ciencia Y Tecnologia de La
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Panificacion. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991. 485 P. Isbn 84-200-0718-8.
Cauvain, Stanley P. Tecnologia da Panificagdo. 2. Sdo Paulo Manole 2009 1
Recurso Online Isbn 9788520442180. Evangelista, José. Tecnologia de
Alimentos. 2. Ed. S&o Paulo, Sp: Atheneu, 2015. 652 P. Isbn 857379075X.
Bibliografia Complementar: Costa, Neuza Maria Brunoro; Borém, Aluizio (Coord.).
Biotecnologia e Nutricdo: Saiba Como o Dna Pode Enriquecer a Qualidade dos
Alimentos. Sao Paulo, Sp: Nobel, 2003. 214 P. Isbn 852131244X. Lima, Urgel de
Almeida (Coord.) Et Al.  Biotecnologia Industrial, Volume 3: Processos
Fermentativos e Enzimaticos. S&o Paulo, Sp: Blucher, 2014. 593 P. Isbn
9788521202806. Araujo, Mauro S. Tecnologia de Panificacao. 2. Ed. Rio de
Janeiro, Rj: Cni, 1987. 129 P. (Manuais Cni).

- TECNOLOGIAS EMERGENTES EM CONSERVACAO DE ALIMENTOS: Principios
de conservagéo de alimentos. Importancia e aplicagéo de tecnologias emergentes
de conservacao de alimentos. Métodos térmicos ndo convencionais de conservacao
de alimentos. Métodos ndo térmicos ndo convencionais de conservacao de
alimentos. Microencapsulacédo e Nanoencapsulacdo. Métodos inovadores na area de
refrigeragcdo. Processos Industriais, Embalagens e Sustentabilidade. Bibliografia
Basica: Fellows, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos Principios e
Prética. 4. Porto Alegre Artmed 2018 1 Recurso Online Isbn 9788582715260.
Evangelista, José. Tecnologia de Alimentos. 2. Ed. S&o Paulo, Sp: Atheneu,
2015. 652 P. Isbn 857379075X. Gava, Altanir Jaime; Silva, Carlos Alberto Bento Da,;
Frias, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicacdes.
Sdo Paulo, Sp: Nobel, C2017. 511 P. Isbn 9788521313823. Bibliografia
Complementar: Oetterer, Marilia; Arce, Marisa Aparecida Bismara Regitano D'
Spoto, Marta Helena Fillet. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Barueri, Sp: Manole, 2006. 612 P. Isbn 85-204-1978-x. Operacfes Unitarias na
Industria de Alimentos, V.2. Rio de Janeiro Ltc 2016 1 Recurso Online Isbn
9788521632689. Fellows, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos:
Principios e Pratica. 2. Ed. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2008. 602 P. (Biblioteca
Artmed). Isbn 9788536306520.

- TERMODINAMICA APLICADA: Conversdao de Unidades. Primeira Lei da
Termodinamica. Propriedades volumétricas e termodinamicas de fluidos. Segunda
Lei da Termodinamica. Equilibrio material. Introducéo a termodinamica de solucgdes.
Bibliografia Bésica: Halliday, David; Resnick, Robert; Walker, Jearl. Fundamentos
de Fisica, Volume 2: Gravitacdo, Ondas e Termodinamica. 9. Ed. Rio de Janeiro,
Rj: Ltc, 2015. 296 P. Smith, Joe Mauk. Introducdo a Termodindmica da
Engenharia Quimica. 7. Rio de Janeiro Ltc 2007 1 Recurso Online Isbn
978-85-216-2200-0. Principios de Termodinamica para Engenharia. 7. Rio de
Janeiro Ltc 2013 1 Recurso Online Isbn 978-85-216-2614-5. Bibliografia
Complementar: Atkins, Peter W. Fisico-quimica, V.1. 10. Rio de Janeiro Ltc 2017 1
Recurso Online Isbn 9788521634737. Moore, Walter J. Fisico-quimica. Sao
Paulo, Sp: Blucher, 1980. Levine, Ira N. Fisico-quimica, Volume 1. 6. Ed. Rio de
Janeiro, Rj: Ltc, ©2012. 503 P. Isbn 9788521606345.

- TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS I: A ementa e a
bibliografia seréo definidas na oferta da disciplina.

- TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS II: A ementa e a
bibliografia seréo definidas na oferta da disciplina.

- TOPICOS ESPECIAIS EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS IlIl: A ementa e a
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bibliografia serdo definidas na oferta da disciplina.

- TOPICOS ESPECIAIS EM SAUDE E NUTRICAOQO: Introducdo a epidemiologia
nutricional. Consumo de alimentos e riscos e beneficios a saude. Situacdo alimentar
e nutricional da populacdo brasileira. Tendéncias em alimentacdo. Educacdo em
Saude. Bibliografia Basica: Beaglehole, R; Bonita, R; Kjellstron, T. Epidemiologia
Béasica. 2. Ed. Atual. Sdo Paulo, Sp: Santos, 2007. 175 P. : Il Isbn 85-7288-189-1.
Taddei, José Augusto de Aguiar Carrazedo Et Al. (Ed.). Nutricdo em Saude
Pablica. Rio de Janeiro, Rj: Rubio, 2012. 640 P. Isbn 9788577710744. Campos,
Gastao Wagner de Souza Et Al. (Org.). Tratado de Saude Coletiva. 2. Ed. Rev. e
Aum. Sao Paulo, Sp: Hucitec, 2017. 968 P. (Colecdo Saude em Debate / Direcéo
De: Gastdo Wagner de Souza Campos ... [Et AL]; 170). Isbn 9788564806566.
Bibliografia Complementar: Diez Garcia, Rosa Wanda; Cervato-mancuso, Ana Maria
(Coord.). Mudancas Alimentares e Educacao Nutricional. Rio de Janeiro, Rj:
Guanabara Koogan, 2012. Xxviii, 411 P. (Nutricho e Metabolismo). Isbn
9788527716925. Sampaio, Helena Alves de Carvalho; Sabry, Maria Olgané Dantas.
Nutricdo em Doencas Crbnicas: Prevencédo e Controle. 2. Ed. S&o Paulo, Sp:
Atheneu, 2013. 344 P. Isbn 978-85-388-0469-7. Cuppari, Lilian (Coord.). Nutricao
nas Doencas Crbnicas Nao-transmissiveis. Barueri, Sp: Manole, 2013. 515 P.
Isbn 978-85-204-2653-1. Paim, Jairnilson Silva; Almeida Filho, Naomar de (Org.).
Saude Coletiva: Teoria e Pratica. Rio de Janeiro, Rj: Medbook, ©2014. Xvi, 695 P.
Isbn 9788599977972.

- TOPICOS ESPECIAIS EM TECNOLOGIA DE CARNES: Temas da atualidade
relacionados com qualidade da carne, processamento e inovacdo tecnoldgica.
Exemplos de tdpicos que poderdo ser abordados dependendo do momento da
oferta, mas sempre sera introduzido a seguranca ocupacional relacionado ao
processamento de carnes e produtos carneos no tépico abordado: Uso de atmosfera
modificada para carnes e produtos carneos; Aplicacdo de radiacdo ionizante em
carnes; Bem estar aplicado no campo e nas instalacbes de abate de animais
(bovinos/suinos); Atualizacbes das Legislacdo brasileira/internacionais em carnes;
Introducéo a tecnologia de produtos carneos marinados e empanados; Principios de
producdo de PET FOOD; NocGes de acabamento de abatedouros; Tendéncias de
novos produtos carneos; Aproveitamento de subprodutos do abate ao
processamento e impactos ambientais; Carnes Especiais como exemplo: Avestruz,;
Javali, Java porco; jacaré, cavalo.; Antibiéticos em producdo animal: mitos e
verdades; Projeto de novos produtos carneos; Desenvolvimento de novos
ingredientes para a industria de carnes. Bibliografia Basica: Shimokomaki, Massami.
Atualidades em Ciéncia e Tecnologia de Carnes. S&o Paulo, Sp: Varela, 2006.
236 P. : Il. (Alguma Col.) Isbn 85-85519-94-0. Jay, James M. Microbiologia de

Alimentos. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2005. 711 P. : Il. Isbn 85-363-0507-x Olivo,
Rubison; Olivo, Nilson. o Mundo das Carnes: Ciéncia, Tecnologia e Mercado. 3.
Ed. Atual. Criciima, Sc: R. Olivo, 2006. 209 P. : Il. (Algumas Col.). Bibliografia

Complementar: Terra, Nelcindo Nascimento. Apontamentos de Tecnologia de
Carnes. Sao Leopoldo, Rs: Ed. Unisinos, 1998. 216 P. Isbn 85-85580-81-x. Parti,
Miguel Cione .. [Et Al]. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne, Volume I:
Ciéncia e Higiene da Carne, Tecnologia da sua Obtencao e Transformacao. 1. Ed.
(Reimp.) [Niteroi]: Eduff, 1995. 586 P. Isbn 85-028-0130-4 Pardi, Miguel Cione .. [Et
Al]. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne, Volume li: Tecnologia da Carne e
de Subprodutos, Processamento Tecnoldgico. Goiania, Go: Editora Ufg, 1996. 1110
P. Isbn 85-7274-020-1.

- TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS: Fundamentos de toxicologia. Compostos toxicos
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naturalmente presentes em alimentos, formados durante o processamento ou
veiculados nos alimentos. Contaminantes alimentares. Seguranca de aditivos
alimentares. Carcinégenos quimicos em alimentos. Legislacdo. Bibliografia Basica:
Oga, Seizi; Camargo, Méarcia de Alemeida; Batistuzzo, José Antonio de Oliveira
(Ed.). Fundamentos de Toxicologia. 4. Ed. S&o Paulo, Sp: Atheneu, 2014 685 P.
Isbn 978-85-7454-107-5. Damodaran, Srinivasan; Parkin, Kirk L.; Fennema, Owen
R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. Ed. Porto Alegre, Rs: Artmed, 2010.
Viii, 900 P. (Biblioteca Artmed. Nutricdo e Técnologia de Alimentos). Isbn
978-85-363-2248-3. Larini, Lourival. Toxicologia dos Praguicidas. S&o Paulo, Sp:
Manole, 1999. 230 P. Isbn 85-204-0942-3. Oliveira, Fernanda Arboite De; Oliveira,
Florencia Cladera. Toxicologia Experimental de Alimentos. Porto Alegre, Rs: Ed.
Universitaria Metodista Ipa; Sulina, 2010. 119 P. Isbn 978-85-205-0581-6.
Bibliografia Complementar: Evangelista, José. Tecnologia de Alimentos. 2. Ed.
Sao Paulo, Sp: Atheneu, 2015. 652 P. Isbn 857379075X. Moreau, Regina Lucia de
Moraes; Siqueira, Maria Elisa Pereira Bastos De. Toxicologia Analitica. Rio de
Janeiro, Rj: Guanabara Koogan, 2011. 318 P. (Ciéncias Farmacéuticas). Isbn
978-85-277-1432-7. Passagli, Marcos Et Al. Toxicologia Forense: Teoria e
Prética. 4. Ed. Campinas, Sp: Millennium, 2013. Xxiii, 515 P. (Colecdo Tratado de
Pericias Criminalisticas). Isbn 9788576252979.

- TRATAMENTO DE RESIDUOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS: Caracterizacao,
tratamento e controle de emissdes atmosféricas, efluentes e residuos sdlidos da
industria de alimentos. Legislacdo Ambiental. Bibliografia Basica: Imhoff, Karl,
Imhoff, Klaus R. Manual de Tratamento de Aguas Residuarias. Sao Paulo, Sp:
Blucher, 1966-1986. 301 P. Di Bernardo, Luiz; Dantas, Angela Di Bernardo; Voltan,
Paulo Eduardo Nogueira. Métodos e Técnicas de Tratamento e Disposi¢c&o dos
Residuos Gerados em Estacdes de Tratamento de Agua. Séo Carlos, Sp: Ldibe
Ed., 2012. 530 P. Isbn 9788562324048. Di Bernardo, Luiz; Paz, Lyda Patricia
Sabogal. Selecdo de Tecnologias de Tratamento de Agua, Volume |I. Sao
Carlos, Sp: Ldibe Ed., 2009. 868 P. Isbn 9788562324000. Bibliografia
Complementar: Inacio, Caio de Teves; Miller, Paul Richard Momsen.
Compostagem: Ciéncia e Pratica para a Gestdo de Residuos Organicos. Rio de
Janeiro, Rj: Embrapa Solos, 2009. 156 P. Isbn 85-85864-31-6. Politica Nacional,
Gestéo e Gerenciamento de Residuos Solidos. Sédo Paulo Manole 2012 1 Recurso
Online Isbn 9788520444801. Di Bernardo, Luiz; Paz, Lyda Patricia Sabogal.
Selecdo de Tecnologias de Tratamento de Agua, Volume li. S&o Carlos, Sp:
Ldibe Ed., 2009. P. 870-1538 Isbn 9788562324017.

- VETORES E GEOMETRIA ANALITICA: Vetores no plano e no espaco. Retas no
plano e no espaco. Estudo do plano. Angulos, distancias, areas e volumes. Cénicas
e Quéadricas. Bibliografia Basica: Steinbruch, Alfredo; Wlnterle Paulo. Geometria
Analitica. Sdo Paulo, Sp: Pearson Makron Books, 2006. 292 P. Isbn
0-07-450409-6. Kindle, Joseph H. Geometria Analitica Plana e no Espaco:
Resumo da Teoria, 345 Problemas Resolvidos, 910 Problemas Propostos. Séo
Paulo, Sp: Mcgraw-hill do Brasil, 1976-1979. 244 P. (Colecdo Schaum). Camargo,
Ilvan De; Boulos, Paulo. Geometria Analitica: um Tratamento Vetorial. 3. Ed. Rev.
e Ampl. Sao Paulo, Sp: Prentice Hall, 2012. 543 P. Isbn 9788587918918. Bibliografia
Complementar: Lima, Elon Lages. Coordenadas no Plano: Geometria Analitica,
Vetores de TransformagBes Geométricas. 2. Ed., Rev. Rio de Janeiro, Rj: Sociedade
Brasileira de Matemética, C1992. 216 P. (Cole¢do do Professor de Matematica).
Reis, Genésio Lima Dos; Silva, Valdir Vilmar Da. Geometria Analitica. Rio de
Janeiro, Rj: Ltc, 1984. 227 P. Lehmann, Charles H. Geometria Analitica. 5. Ed.
Rio de Janeiro, Rj: Globo, 1985. 457 P. Costa, Heloisa Laura Queiroz Gongalves
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Da; Mongelli, Magda Cristina Junqueira Godinho. Geometria Analitica Plana:
Disciplina. Campo Grande, Ms: Ed. Ufms, 2008. 109 P. Isbn 978-85-7613-174-8.
Carvalho, Marcelo Henriques De. Vetores e Geometria Analitica: Disciplina.
Campo Grande, Ms: Ed. Ufms, 2009. 134 P. Isbn 978-85-7613-237-0.

7.7. POLITICA DE IMPLANTACAO DA NOVA MATRIZ CURRICULAR

O Colegiado de Curso realizou estudo de impacto da nova estrutura
curricular, analisando grupos de situacdes possiveis, e determina que a nova matriz
curricular do Curso sera implantada a partir do primeiro semestre do ano letivo de
2021, para todos os académicos do Curso.

Ressalta-se ainda que o Colegiado de Curso fard, previamente a
matricula 2021/1, plano de estudo individualizado com previsdo de atividades a
serem cumpridas por parte de cada académico, podendo, para este fim, utilizar
disciplinas optativas ou Atividades Orientadas de Ensino, em caso de déficit de
carga horaria.

8. POLITICAS

8.1. CAPACITACAO DO CORPO DOCENTE

A UFMS oferece cursos de curta duracdo em "Histéria e Culturas
Indigenas" e "Género e Formacdo de Professores", além de organizar-se para
propiciar a capacitacdo do corpo docente priorizando as seguintes areas:

a. Préticas Pedagdgicas no Ensino Superior

b. Formacao Inicial de Docentes para o Ensino Superior

c. Formacéo de Gestores para Cursos de Graduacgéao

8.2. INCLUSAO DE PESSOAS COM DEFICIENCIA

A UFMS define em seu Plano de Desenvolvimento Institucional agdes de
acessibilidade, como a adequacdo de espacos fisicos (ABNT/NBR 9050), a
adequacao curricular, o acesso a informacbes e a formacdo profissional para
atuacdo nas respectivas areas. Assim, o Conselho Diretor (CD) desta Instituicdo
criou a Divisdo de Acessibilidade e Acdes Afirmativas (Diaaf) vinculada a Pro-
Reitoria de Assuntos Estudantis (Proaes).

A Diaaf, é responsavel pelo desenvolvimento de ac6es que promovam a
acessibilidade e as politicas afirmativas, também visa o atendimento do publico-alvo
da Educacdo Especial, ou seja, académicos (as) que apresentam as seguintes
caracteristicas: deficiéncia, cegueira, baixa visdo, surdez, deficiéncia auditiva,
deficiéncia fisica, deficiéncia intelectual, deficiéncia mdltipla, surdocegueira,
sindromes, Transtorno Global do Desenvolvimento (TEA) e altas habilidades ou
superdotacdo. Entre as atividades da Diaaf estdo: avaliacdo das necessidades
educacionais especiais dos académicos; orientacdo a docentes, colegas e/ou
familiares quantos as necessidades educacionais especiais do discente com
deficiéncia, autismo ou altas habilidades; acesso a comunicacdo e informacao,
mediante disponibilizacdo de materiais acessiveis, de equipamentos de tecnologia
assistiva, de servicos de guia-intérprete, de tradutores e intérpretes de Libras;
coordenacao de planos, programas e projetos de acessibilidade do Governo Federal
no ambito da Universidade e garantia da acessibilidade nas instalacbes da
Universidade.

A Diaaf identifica os estudantes publico-alvo da Educacdo Especial por
meio do Sistema de Controle Académico. A partir da identificacdo, a divisdo entra
em contato com os discentes para dialogo e confirmacao de dados, bem como para
elaborar/planejar o atendimento que ele necessita no que diz respeito ao suporte
para que sua vida académica na Universidade ocorra da melhor forma possivel.
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No caso TEA, o Decreto n.° 8.368, de 2 de Dezembro de 2014,
regulamenta a Lei n.° 12.764, de 27 de dezembro de 2012, que institui a Politica
Nacional de Protecdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista. E
considera a pessoa com transtorno do espectro autista como pessoa com
deficiéncia, para todos os efeitos legais. Portanto, para o académico com TEA sé&o
observados seus direitos e obrigacdes previstos na Convencédo Internacional sobre
os Direitos da Pessoa com Deficiéncia e seu Protocolo Facultativo, promulgados
pelo Decreto n.° 6.949, de 25 de agosto de 2009, e na legislacdo pertinente as
pessoas com deficiéncia.

O atendimento ao académico publico-alvo da Diaaf varia de acordo com
as necessidades especificas de cada estudante. E realizada uma avaliacdo das
condi¢cBes do académico, seus pontos fortes e habilidades a serem desenvolvidas;
sua trajetéria escolar e estratégias desenvolvidas diante de suas necessidades
educacionais especiais; situacdo atual, compreendendo as demandas identificadas
pelo académico e por seus professores. Também € apresentada ao académico a
proposta de acompanhamento psicoeducacional, tanto de suporte psicolégico, como
pedagogico, trabalhando com o discente técnicas de estudo para acompanhamento
da disciplina nas quais esta matriculado. A metodologia do ensino nas aulas
regulares dos cursos da UFMS segue estas diretrizes, pois cabe a equipe da Diaaf,
guando solicitada, formular orientacdes referentes as necessidades educacionais
especiais dos referidos estudantes. Adicionalmente, a Prograd disponibiliza & Proaes
a listagem de disciplinas e docentes contemplados com o Projeto de Monitoria, uma
vez que 0s monitores podem oferecer um suporte a mais para auxiliar o estudante
caso apresente dificuldades com os contetudos abordados no Curso.

A Diaaf realiza a traducéo e interpretacdo de conversacdes, narrativas,
palestras e atividades didatico-pedagogicas dentro do par linguistico Lingua
Brasileira de Sinais e Lingua Portuguesa, nos espacos da instituicdo e eventos por
ela organizados, para atender as pessoas com Surdez priorizando as situagcfes de
comunicacdo presencial, tais como aulas, reunifes, atendimento ao publico, e
assessora nas atividades de ensino, pesquisa e extensdo. A comunidade académica
da UFMS pode fazer a solicitacdo a Diaaf por meio de preenchimento de formulario
na pagina da Proaes. O mesmo ocorre com o publico-alvo da Educacdo Especial,
por meio do preenchimento de formulario de “Atendimento Educacional
Especializado”, ambos na pagina da Proaes. Entretanto, o atendimento também é
prestado caso a solicitacdo ocorra pessoalmente, por e-mail, ou mediante Oficio
Interno com material a ser traduzido em anexo.

A politca de inclusdo envolve a eliminagdo de barreiras
fisicas/arquitetdnicas e—atitudinais; adaptacdo de mobiliario; disponibilizacdo e
orientacdo para uso de tecnologias assistivas; e acessibilidade nos servigos,
sistemas e paginas eletronicas da UFMS. Este trabalho é extenso e se encontra em
andamento na instituigéo.

A Diaaf colabora com a acessibilidade fisica/arquitetdbnica na UFMS por
meio de destinacdo de recursos (quando disponiveis) e encaminhamentos a a
equipe de Arquitetura. A equipe da Coordenadoria de Projetos e Obras (CPO)
vinculada a Proé-reitoria de Administracdo e Infraestrutura (Proadi) € responsavel
pela adequacao dos prédios da UFMS.

Para garantir o desenvolvimento das potencialidades dos académicos
com deficiéncia, o Curso de Engenharia de Alimentos adotara como conduta a
analise das necessidades de cada académico, visando atender suas especificidades
individuais e, ao mesmo tempo, proporcionar a integracdo com o0s demais
académicos do Curso, bem como com a comunidade académica como um todo e
infraestrutura do Curso e da Universidade. Todo o processo de andlise,
compreensao e implementacdo de estratégias sera discutido com o NDE do Curso,
com apoio da Diaaf, bem como com docentes de outros cursos e técnicos de
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laboratério e administrativos envolvidos com as atividades do Curso.

8.3. INCLUSAO DE COTISTAS

Os cotistas terdo um acompanhamento especifico por parte da
Coordenacédo de Curso ao longo do primeiro ano. Este acompanhamento inclui o
monitoramento de seu desempenho académico (como dos demais alunos) buscando
identificar cedo possiveis déficits de aprendizagem que os estejam impedindo de
prosseguir seus estudos de forma adequada.

O Curso oferece aos seus alunos todo o material necessario ao
desenvolvimento de atividades didatico — pedagdgicas (equipamentos, materiais,
livros, etc.). Contudo, outras necessidades de natureza econdmica ou social seréo
monitoradas em trabalho conjunto com a Proaes.

8.4. ATENDIMENTO AOS REQUISITOS LEGAIS E_NORMATIVOS: RELACOES
ETNICO-RACIAIS, DIREITOS HUMANOS E EDUCACAO AMBIENTAL

As tematicas sobre Direitos Humanos, Educacdo Ambiental e Relagbes
étnico-raciais serao tratadas por meio de abordagem em disciplinas optativas e de
forma transversal, continua e permanente nas disciplinas da matriz curricular.

Tem-se como objetivo fomentar o conhecimento, a fim de possibilitar
pensamento critico-reflexivo e a conscientizacdo das responsabilidades individuais e
institucionais. Assim, a abordagem curricular relacionara as tematicas citadas de
forma contextualizada, baseada em situagdes reais, legislacdes e politicas publicas,
a fim de: ampliar a discussao e o incentivo para o conhecimento e compreensao dos
Direitos Humanos; estimular o fortalecimento de consciéncia critica sobre a
dimensédo socioambiental — nas esferas individual, coletiva e institucional, e
incentivar a participacdo em eventos, bem como o desenvolvimento de projetos e
acbes em Educacdo Ambiental; valorizacdo da Educacdo das Relagbes étnico-
raciais e o0 ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira, Africana e indigena; e
combate ao racismo e demais formas de discriminagao.

9. SISTEMA DE AVALIACAO

9.1. SISTEMA DE AVALIACAO DO PROCESSO FORMATIVO

Em relacdo ao sistema de avaliagdo, praticar-se-a o0 previsto pela
Resolucdo Cograd n° 550, de 20 de novembro de 2018, que dispde ser 6,0 (seis) a
média minima para a aprovacao. O Plano de Ensino devera prever um sistema de
avaliagdo composto por, no minimo, duas avaliagdes obrigatorias e uma avaliacdo
optativa. O Curso estabelecera que um dos elementos norteadores da prética é a
particularidade (cada grupo tem suas especificidades), por isso a avaliagao
diagndstica se faz essencial e ocorrera no inicio do semestre.

A avaliagdo do rendimento académico sera feita mediante atividades
académicas: avaliacdes (escritas, praticas ou orais), trabalhos préticos, estagios,
seminérios, debates, pesquisa, extensdo e outros exigidos pelo docente responsavel
pela disciplina, conforme previsto no Plano de Ensino, a fim de se obter uma Média
de Aproveitamento (MA).

Para cada avaliacao realizada, o professor devera:

e Apresentar a solucdo padrdo e respectivos critérios de correcdo até a
proxima aula da disciplina, apos cada avaliacao;

¢ Registrar no Siscad as notas das avaliagbes em até dez dias letivos
apos a sua realizagéo;

e Apresentar ou entregar aos estudantes as respectivas avaliagoes
corrigidas até o término do periodo letivo; e
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e Apés trinta dias do término do periodo letivo, as provas poderdo ser

descartadas pelo professor da disciplina.

Para cada disciplina cursada, o professor devera consignar ao académico
uma Média de Aproveitamento (MA), na forma de graus numéricos com uma casa
decimal de 0,0 (zero virgula zero) a 10,0 (dez virgula zero).

A aprovacédo nas disciplinas dependera da frequéncia igual ou superior a
setenta e cinco por cento e da média de aproveitamento expressa em nota. O
aproveitamento da aprendizagem sera verificado, em cada disciplina, contemplando
o rendimento do académico durante o periodo letivo, face aos objetivos constantes
no Plano de Ensino. O numero e a natureza dos trabalhos académicos deverdo ser
0 mesmo para todos os académicos matriculados na turma.

No caso de disciplinas ofertadas total ou parcialmente a distancia, o
sistema de avaliacdo do processo formativo, contemplara as atividades avaliativas a
distancia, a participacdo em atividades propostas no AVA UFMS e avaliacdes
presenciais, respeitando-se as normativas pertinentes.

O NDE devera observar e avaliar o desempenho dos alunos e suscitar
acles no intuito de prevenir altos indices de reprovacao e baixos rendimentos em
avaliacdes; cabendo ao Colegiado de Curso estabelecer medidas pedagogicas
necessarias. Além disso, o NDE devera discutir obstaculos ao processo de
aprendizagem, implantando uma Comissdo de Avaliacdo composta por professores
do Curso, de forma a verificar se o0 processo avaliativo segue 0 planejamento
descrito no PPC, permeando os diferentes componentes curriculares.

9.2. SISTEMA DE AUTOAVALIACAO DO CURSO

A gestdo do Curso de Engenharia de Alimentos serd realizada
considerando a autoavaliagdo institucional e o resultado das avaliagbes externas
como instrumentos para aprimoramento continuo do planejamento do Curso, com
conhecimento dos resultados pela comunidade académica e existéncia de processo
de autoavaliacdo periodica do Curso.

O sistema de avaliagdo do Curso de Engenharia de Alimentos estara
fundamentado na Lei n.°10.861, de 14 de abril de 2004, que institui o Sistema
Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (Sinaes), composto por trés pilares:

a. Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (Enade);

O Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (Enade) aferira o
desempenho dos estudantes em relagdo aos conteudos programéaticos previstos nas
diretrizes curriculares do respectivo curso de graduacdo, suas habilidades para
ajustamento as exigéncias decorrentes da evolugdo do conhecimento e suas
competéncias para compreender temas exteriores ao ambito especifico de sua
profissao, ligados a realidade brasileira e mundial e a outras areas do conhecimento.
O exame € obrigatorio e a situacdo de regularidade do estudante no Exame deve
constar em seu histérico escolar. A primeira aplicacdo do Enade ocorreu em 2004 e
a periodicidade méxima da avaliag&o € trienal para cada curso de graduacao.

Os resultados do Enade, aliados as respostas do Questionario do
Estudante, constituem-se insumos fundamentais para o calculo dos indicadores de
qualidade da educagéo superior: Conceito Enade, Conceito Preliminar de Curso
(CPC) e indice Geral de Cursos Avaliados da Instituicdo (IGC), todos normatizados
pela Portaria n.° 40, de 12 de dezembro de 2007, republicada em 2010. Esses
indicadores mensuram a qualidade dos cursos e das instituicbes do pais, sendo
utilizados tanto para o desenvolvimento de politicas publicas para a educacao
superior quanto como fonte de consultas pela sociedade.

b. Avaliacdo Externa, executada in loco por uma Comisséo indicada pelo
Inep;

c. Auto avaliacdo institucional, executada pela Comissao Prépria de
Avaliacédo de cada instituicdo. A UFMS possui uma equipe que compde a Comisséo
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Prépria de Avaliacdo da UFMS (CPA/UFMS), com mandato de 3 anos, no intuito de
elaborar e disponibilizar os instrumentos de avaliacdo, a fim de orientar aos
Coordenadores de Cursos sobre a autoavaliagdo dos cursos. A referida comisséo é
composta por docentes, técnicos-administrativos, discentes, e um representante da
sociedade civil. As informacfes relativas as suas acfes estdo disponibilizadas no
endereco eletrdnico https://siai.ufms.br/.

As acOes de avaliacdo preveem aplicacdo de instrumentos avaliativos
guantitativos, tais como entrevistas com aplicacdo de questionarios, buscando
identificar o perfil cultural e socioecondmico de docentes, alunos e técnicos
administrativos, avaliacdo do planejamento do ensino de graduacdo. Na avaliacéo
gualitativa estd prevista a realizacdo de entrevistas semiestruturadas e grupos
focais. Os resultados obtidos serdo disponibilizados através de documentos e
relatorios produzidos pela Comissao de Avaliacéo.

A Coordenacédo de Curso deve divulgar o formulario para avaliacao,
disponivel no Siscad. Por meio desse questionario os académicos da UFMS podem
avaliar as disciplinas do semestre anterior e 0s respectivos docentes que
ministraram as disciplinas. A CPA coleta os dados a partir desse questionario, que
serdo utilizados para elaborar os Relatdrios de Autoavaliacao.

Semestralmente a Coordenacéo de Curso devera realizar reunides com o
corpo docente e discente, visando refletir sobre os dados expostos nos relatorios e
analisar estratégias para melhoria do Curso.

A autoavaliagcdo deve servir como ferramenta de gestdo a fim de
proporcionar acfes de superacdo dos pontos fracos apontados: de professores, de
disciplinas, de programas, de oOrgdos de suporte académico, de egressos, de
ingresso (calouros) e de conteudo.

Além disso, cada Coordenacdo de Curso devera realizar reunifes
semestrais com o corpo docente e discente, visando analisar eventuais problemas e
indicar solucdes.

A avaliacdo do Curso de Engenharia de Alimentos ocorrera
semestralmente, através de questionario especifico disponibilizado pelo Siscad.

9.3. PARTICIPACAO DO CORPO DISCENTE NA AVALIACAO DO CURSO

Os discentes participam da avaliagdo institucional, semestralmente,
preenchendo o formulédrio de avaliacdo, disponibilizado via Siscad, sendo um
formulario sucinto no primeiro semestre, a partir do qual avaliam a oferta das
disciplinas cursadas no semestre, do atendimento oferecido por parte da
coordenacao e da infraestrutura especifica do Curso e um formulario mais completo,
no segundo semestre, que agrega, aos aspectos anteriores, a infraestrutura geral da
Instituicdo e o desenvolvimento de acbes de ensino, pesquisa e extensdo. O
trabalho de sensibilizacdo do discente, no processo avaliativo, é conjunto da
Secretaria Especial de Avaliacdo Institucional (Seavi), Comissao Proépria de
Avaliacdo (CPA), Comissao Setorial de Avaliacdo (CSA), cabendo a CSA promover
a sensibilizacao da sua respectiva Unidade.

Como incentivo a participacdo do discente no processo de avaliagdo, e
atendendo a orientacdo especifica aprovada pelo Conselho de Graduacao, por meio
da Resolugdo n°® 565, Coeg, de 11 de dezembro de 2015, as Atividades
Complementares contempladas como componentes curriculares nos Projetos
Pedagdgicos de Curso deverdo fazer constar em seus regulamentos até vinte por
cento da carga horéaria para a Atividade Resposta ao Questionario do Estudante da
Comisséao Prépria de Avaliacdo da UFMS. Acredita-se que este pode ser importante
estimulo a participagdo do corpo discente no processo avaliativo. Outro elemento de
participacdo obrigatdria € o Enade, no ano em que o ciclo avaliativo engloba o Curso
e € um componente curricular obrigatério, sem o qual o discente ndo pode concluir a
graduacéo.
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9.4. PROJETO INSTITUCIONAL DE MONITORAMENTO E AVALIACAO DO
CURSO

A Secretaria Especial de Avaliacdo Institucional € a unidade responsavel
por coordenar e articular as diversas acOes de avaliacdo desenvolvidas na
Instituicdo. Entre outras competéncias, ela € responsavel por conduzir 0s processos
de avaliagéo internos no ambito da Reitoria, da Administragdo Central e Setorial, e
apoiar a Coordenadoria de Desenvolvimento e Avaliacdo do Ensino (CDA), e
Divisdo de Apoio a Regulacdo e Avaliacdo (Dira), unidades vinculadas a Prograd, e
a Pro6-reitora de Pesquisa e P6s Graduacgdo (Propp) nos processos de Relatorio de
Autoavaliacdo Institucional (Raai), Enade, Credenciamento, Reconhecimento,
Renovacao de Reconhecimento e Avaliagéo dos cursos.

A CPA/UFMS disponibilizou uma péagina no site da UFMS
(https://cpa.ufms.br/) para acesso aos documentos e relatérios como Autoavaliacao
Institucional e Relatorios de avaliacdo setoriais. A CPA/UFMS promove a avaliagédo
constituida dos seguintes itens:

avaliacao discente;

avaliagcéo por docentes;

avaliacéo pelos coordenadores;

avaliacdo de diretores;

avaliacé@o por técnicos administrativos;

guestionamentos descritivos enviados aos setores administrativos da
instituic&o e entrevistas.

10. ATIVIDADES ACADEMICAS ARTICULADAS AO ENSINO DE GRADUACAO

10.1. ATIVIDADES ORIENTADAS DE ENSINO (QUANDO HOUVER)

As Atividades Orientadas de Ensino - componente curricular néo
disciplinar (AEO-ND), integralizam 34 h a formacdo do académico e se encontram
listadas na sessdo de atividades curriculares nao disciplinares optativas da Matriz
Curricular do Projeto Pedagdégico do Curso de Engenharia de Alimentos.

Dentre os objetivos das AOE-ND, destacam-se:

I. Implementar iniciativas ou experiéncias teoricas e/ou metodoldgicas que
visem a efetiva melhoria do processo de ensino;

[I. Dinamizar os componentes curriculares do Projeto Pedagdgico de
Curso;

[1l. Produzir material didatico e instrucional;

Cabe ao Colegiado do Curso a indicacdo de um professor responséavel
pelo langamento no Sistema Académico (Siscad) do cumprimento das AOE-ND.

As AOE-ND deverdo ser desenvolvidas em tematicas ligadas a um dos
eixos que organizam as disciplinas no Projeto Pedagodgico de Curso. As AOE-ND
poderdo ser desenvolvidas pelo académico apO6s cumprimento com aprovacao na
disciplina cujo tema € o mesmo no qual o académico pretende desenvolver as
atividades relacionadas.

A critério do Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos, poderdao
ser desenvolvidos estudos em outros eixos tematicos, desde que um dos docentes
do quadro efetivo de professores se responsabilize pelas orientagbes. Cabe ao
Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos, mediante solicitacdo formal do
académico, apresentada a coordenacdo do Curso, a designacdo de competéncia
para orientacdo das AOE-ND solicitadas.

Cabe ao académico indicar na solicitacdo formal, a temética de estudos
gue pretende desenvolver e a indicagédo de seu orientador, com a anuéncia deste.
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Cabe ao docente orientador:

I. Discutir com o0 académico as tematicas a serem estudadas;

II. Indicar a bibliografia a ser estudada pelo académico;

[ll. Disponibilizar horarios de atendimento para o académico visando tirar
suas duvidas, orientando-o sobre todos os procedimentos que deve tomar;

IV. Indicar formalmente ao Colegiado de Curso a finalizacdo das AOE-ND,
indicando o seu cumprimento ou nao;

A aprovacao do académico nas AOE-ND sera considerada finalizada com
a apresentacdo de um trabalho resultante do tempo dedicado ao seu
desenvolvimento. O cumprimento das AOE-ND deve corresponder ao prazo maximo
permitido para a integralizacdo curricular do académico, regulamentado no Projeto
Pedagadgico do Curso de Engenharia de Alimentos.

Estas atividades deveréo ser registradas por meio de Plano de Trabalho
aprovado pelo Colegiado de Curso. O professor orientador devera indicar ao
Colegiado de Curso, ao final do periodo previsto no Plano de Trabalho, se o
estudante cumpriu ou ndo o0s objetivos propostos. As Atividades Orientadas de
Ensino séo regidas por regulamento especifico.

10.2. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As Atividades Complementares compdem o curriculo do Curso de
Engenharia de Alimentos, e possui regulamento especifico.

S&o consideradas Atividades Complementares atividades de natureza
académica, cientifica e extensionista, na area de Engenharia de Alimentos ou areas
afins, artistica e cultural, com o objetivo de promover integracéo entre a graduacao,
a pesquisa e a extensdo, e que representam um aprimoramento da formacao basica
e a possibilidade de estimular a busca pelo conhecimento, inovacdo, a
interdisciplinaridade e o desenvolvimento de habilidades e competéncias para as
diversas areas de atuacao profissional.

A carga horaria destinada ao exercicio das Atividades Complementares
esta definida neste Projeto Pedagdgico do Curso em 102 horas. Para concluir o
Curso de Graduacdo em Engenharia de Alimentos o académico deverd cumprir
obrigatoriamente esta carga horaria.

O académico deverd comprovar as Atividades Complementares
desenvolvidas ao longo do Curso, a partir de seu ingresso nesta instituicdo. As
Atividades executadas anteriormente ao periodo de realizacdo do Curso ndo seréao
consideradas como Atividades Complementares.

As Atividades Complementares serdo classificadas em quatro categorias:
Ensino; Extensdo; Pesquisa e Inovacgao; e Formacéo social, humana e cultural
apresentadas no Regulamento de Atividade Complementar que também estabelece
até vinte por cento da carga horéria total para a Atividade Resposta ao Questionario
do Estudante da Comissao Propria de Avaliagdo da UFMS (Art.1° da Resolugcéo n°
565, Coeg, de 11/12/15).

As atividades poderao ser desenvolvidas no decorrer do Curso, de acordo
com a escolha e interesse de cada académico, desde que participe em atividades de
pelo menos trés da quatro categorias citadas.

Os documentos comprobatoérios deverdo ser enviados ao presidente da
Comissdo de Atividade Complementar, via e-mail, em periodos pré-fixados e
divulgados aos académicos, sendo que todos os certificados (frente e verso, quando
for o caso) deverdo ser encaminhados na forma digital (pdf), em arquivo Unico, na
ordem do Quadro de Equivaléncia. Além disso, devera ser enviado o Quadro para
Preenchimento dos Certificados para Atividades Complementares do Curso,
devidamente preenchido.

Serdo estabelecidos dois periodos ao longo do Curso para o
encaminhamento dos certificados e do Quadro de Equivaléncia de Atividades pelos
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académicos. Os certificados e 0 Quadro para Preenchimento serdo conferidos e
avaliados pela Comissdo de Atividades Complementares. O cumprimento das
Atividades Complementares sera registrado no histérico escolar de cada académico.

Os casos omissos no Regulamento de Atividades Complementares serao
apreciados pelo Colegiado de Curso ou nos casos de urgéncia, pelo Coordenador
de Curso, sendo referendados pelo Colegiado de Curso, posteriormente.

10.3. ATIVIDADES DE EXTENSAO

As atividades de extensao serdo cumpridas pelos académicos do Curso
de Engenharia de Alimentos visando o compartilhamento de conhecimentos com as
comunidades e maior integracdo com a sociedade, de forma a contribuir com
progresso no meio urbano e rural, melhoria da qualidade de vida da populacédo e
geracdo de valor agregado, promovendo consequentemente o desenvolvimento
regional sustentavel.

Serdo estimuladas acdes para realizacdo de Projetos e Cursos de
Extensdo na Unidade de Tecnologia de Alimentos (Unital), no Mercado Escola da
UFMS e outros parceiros, principalmente relacionadas com as areas Ciéncia,
Tecnologia ou Engenharia de Alimentos, ou areas afins, de forma a representarem,
no minimo, 10% do total da Carga horéaria do Curso até o final de 2021, conforme a
Resolucdo n® 7, CNE/CES, de 18 de dezembro de 2018. As quais poderdo ser
pontuadas conforme o Regulamento Especifico para Atividades de Extensao.

10.4. ATIVIDADES OBRIGATORIAS (ESPECIFICO PARA CURSOS DA EAD)
N&o se aplica ao curso.

10.5. ESTAGIO OBRIGATORIO (QUANDO HOUVER) E NAO OBRIGATORIO

O Estagio é parte integrante do Projeto Pedagogico do Curso de
Engenharia de Alimentos e possui regulamento proprio. O Estagio é um ato
educativo supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a
preparagdo do académico para a atividade profissional, integrando os
conhecimentos técnico, préatico e cientifico dos académicos, permitindo a execucéo
dos ensinamentos tedricos e a socializacdo dos resultados obtidos, mediante
intercambio académico profissional.

Os académicos do Curso de Engenharia de Alimentos poderé&o realizar as
seguintes modalidades de estagio:

| - Estagio obrigatério: é aquele cujo cumprimento da carga horéria é
requisito para a integralizagao do Curso;

Serd ofertado na forma de uma disciplina, ofertada em periodo
considerado letivo pela Universidade Federal de Mato Grosso do Sul. A disciplina
serd dividida em tantas turmas quanto forem necessarias com um professor
responsavel, para atendimento dos diversos campos de estégio.

O estégio obrigatdrio deveré ser finalizado em até 30 (trinta) dias antes do
término do semestre letivo, de acordo com o calendario oficial da UFMS.

Tera carga horaria total compativel com o Projeto Pedagdgico do Curso
(PPC) e, para efeito de cumprimento dessa carga horéaria prevista, nos periodos em
gue nédo estiverem programadas aulas presenciais podera ter jornada de até 8 (oito)
horas de atividades diarias e 40 (quarenta) horas semanais, e de até 6 (seis) horas
diarias e 30 (trinta) horas semanais caso haja aulas presenciais previstas no
periodo.

O cronograma de realizacdo do estagio obrigatério sera uUnico para todas
as turmas, sendo de responsabilidade do Presidente da COE o seu preenchimento,
com anuéncia dos professores envolvidos.

Il - Estagio nado-obrigatério: é aquele de natureza optativa, com a
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finalidade de complementar os conhecimentos teéricos do académico.

Os estagios nao obrigatdrios poderdo ser cumpridos em periodos de
férias discentes, quando serdo contabilizadas, para efeito de cumprimento de carga
horaria, no maximo 8 (oito) horas aula de atividades diarias e quarenta horas
semanais, ou nos periodos letivos regulares, neste caso, desde que nado se
sobreponha ao horario de oferecimento do curso e que a jornada da atividade n&o
ultrapasse 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais.

Nas datas de provas ou exames do curso, informados previamente pela
COE a concedente, a jornada do estagio ndo-obrigatdrio sera reduzida pelo menos a
metade, conforme estipulado no Termo de Compromisso.

E assegurado ao estagiario, sempre que o estagio tenha duracéo igual ou
superior a um ano, periodo de recesso de trinta dias, a ser gozado preferencialmente
durante suas férias escolares. O recesso de que trata este artigo devera ser
remunerado, quando o estagiario receber bolsa ou outra forma de contraprestacao.
Os dias de recesso serdo concedidos de maneira proporcional, no caso do estagio
ter duracéo inferior a um ano.

O estagio nao-obrigatério podera ser considerado Atividade
Complementar, conforme previsto no regulamento das Atividades Complementares.

10.6. NATUREZA DO ESTAGIO

A natureza da orientacdo do Estagio é indireta, sob supervisdo direta do
Curso. O Estégio é regido pelo Regulamento Geral de Estagio da UFMS e pelo
Regulamento proprio do Curso, com as definicbes das relacdes de orientacéo e
supervisdo do estagiario, e, contemplando ainda, estratégias para gestdo da
integracao entre ensino e mundo do trabalho, em consonancia com as competéncias
almejadas para o0 egresso.

10.7. PARTICIPACAO DO CORPO DISCENTE NAS ATIVIDADES ACADEMICAS

Com o objetivo de promover uma formacdo do Engenheiro de Alimentos
ampla, além das aulas propriamente ditas, e que contribua nos debates sobre as
demandas sociais, humanas e tecnolégicas, acompanhando a evolucdo constante
da Engenharia, o corpo discente sera orientado e incentivado pela Coordenacéo de
Curso e pelos docentes do Curso a participar de diversas atividades académicas,
promovidas no ambito da UFMS bem como externas, que assegurem O
desenvolvimento das competéncias, estabelecidas no perfil do egresso do Curso ,a
saber:

e Monitorias de ensino de graduacao;

e Projetos de eventos académicos;

e Programas/projetos/atividades de iniciacao cientifica ou em praticas de

investigacao;

Atividades de extenséo;

Atividades da Bolsa Trabalho e Permanéncia;

Participacdo em comissdes do Curso;

Organizacéo da Jornada Académica de Engenharia de Alimentos, a ser

realizada todos os anos, pelo oitavo semestre do Curso;

e Eventos cientificos, sociais e politicos da area, entre outros;

e FoOruns, palestras e discussdes com a participacdo de profissionais,
empresas e outras organizacdes publicas e privadas, como Conselhos
de Classe.

e Assisténcia em eventos, palestras e/ou aulas abertas de outros cursos
da UFMS ou de outras instituicdes, cujas tematicas contribuam para o
enriquecimento curricular;
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e Participacdo e assisténcia em eventos de carater cientifico locais,
regionais, nacionais ou internacionais;

e Participacdo em grupos de estudo ou Ligas Académicas que possam
contribuir para o desenvolvimento académico do estudante de
Engenharia de Alimentos;

e Elaboracdo e submissdo de artigos resultantes de investigacao
individual ou coletiva em tematica relacionada as ciéncias agrarias;

e Submissdo e apresentacdo de trabalhos em eventos de -carater
cientifico locais, regionais, nacionais ou internacionais que oferecem
interlocucdo entre o ensino de Engenharia de Alimentos e a pratica
pedagdgica.

10.8. PRATICA DE ENSINO (ESPECIFICO PARA OS CURSOS DE MEDICINA)
N&o se aplica ao curso.

10.9. PRATICA DE ENSINO NA AREA DE SAUDE (ESPECIFICO PARA OS
CURSOS DA AREA DE SAUDE, EXCETO MEDICINA)

N&o se aplica ao curso.

10.10. PRATICA DE ENSINO COMO COMPONENTE CURRICULAR (ESPECIFICO
PARA OS CURSOS DE LICENCIATURA)

N&o se aplica ao curso.

10.11. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (QUANDO HOUVER)

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) no Curso de Engenharia de
Alimentos da UFMS constitui uma atividade orientada que busca consolidar a
integracdo dos conhecimentos adquiridos ao longo do Curso, com aplicagcdo de
conceitos e metodologias bem definidas. Por essa razdo, os TCCs deverdo ser
desenvolvidos nas éreas de Ciéncia, Tecnologia ou Engenharia de Alimentos.

O TCC é uma componente curricular obrigatério no Curso para a
obtencédo do diploma de Engenharia de Alimentos - Bacharelado, composto por uma
carga horaria de 80 horas, que tem como objetivo:

I. Desenvolver no aluno capacidade de aplicacdo dos conceitos e teorias
adquiridas ao longo Curso para resolugéo de problemas concretos do setor produtivo
ou da sociedade em geral;

[I. Estimular a curiosidade e o espirito empreendedor no desenvolvimento
do projeto;

lll. Intensificar a extensdo universitaria, através da resolugdo de
problemas existentes na sociedade e comunidades locais;

IV. Desenvolver a capacidade de andlise e de propor solucdes para
problemas sociais, tecnologicos, politicos, ambientais, éticos e metodologicos;

V. Estimular a inter, multidisciplinaridade, bem como atuacé&o coletiva;

VI. Estimular a inovagdo tecnoldgica, através do desenvolvimento de
patentes e transferéncia de tecnologia;

VII. Estimular a articulagao entre ensino, pesquisa e extensao.

O TCC poderé ser proveniente das seguintes fontes:

I. de pesquisa realizada pelo estudante, no ambito de sua Iniciagao
Cientifica (quando as atividades de TCC implicarem na complementacdo de
atividades ja desenvolvidas anteriormente, com anuéncia e supervisdo do
orientador). Considera-se Iniciacdo Cientifica o trabalho aprovado em Edital da Pro6-
reitora de Pesquisa e Pos-graduacédo da UFMS;

. de um tema desenvolvido na disciplina de Desenvolvimento e
Marketing de Novos Produtos;

89

Divisdo de Apoio aos Orgédos Colegiados — Diorc/RTR
Cidade Universitéria, s/n Caixa Postal 549 Fone: (067) 3345-7041
79070-900 Campo Grande-MS / http://www.ufms.br e-mail: diorc.rtr@ufms.br




Servico Publico Federal
Ministério da Educacéo

Fundacao Universidade Federal de Mato Grosso do Sul

Anexo da Resolucao n° 257, Cograd, de 3 de dezembro de 2020.

lll. de atividades desempenhadas durante estagio curricular ou
extracurricular;

IV. de estudo de caso relacionado a resolucédo de problemas;

V. de atividades desempenhadas durante sua participacdo em projetos de
pesquisa ou extensdo desenvolvidos por professores do Curso de Engenharia de
Alimentos. Neste caso é exigido que 0s projetos estejam cadastrados no Sistema de
Gestao de Projetos (Sigproj) da UFMS, de forma a melhorar a agilidade da conducao
e a qualidade dos trabalhos;

VI. de trabalho de revisdo de literatura ou pesquisa documental sobre
temas atuais e relevantes na area de Engenharia de Alimentos;

O Trabalho de Conclusdo de Curso podera ser desenvolvido
individualmente ou em dupla na forma de artigo cientifico ou pedido de patente, com
0 apoio de um professor ou grupo de professores orientadores vinculados a area de
conhecimento do projeto e que atuem no Curso de Engenharia de Alimentos. Casos
omissos serdo avaliados pelo Colegiado do Curso.

O TCC elaborado devera ser submetido a apresentacéo oral para uma
banca avaliadora formada pelo professor orientador e, pelo menos, outros dois
membros.

O TCC que envolver pesquisa com seres humanos ou uso de animais, 0
mesmo devera ser submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com
seres humanos e pela Comissédo de Etica no uso de Animais, respectivamente. Além
disso, trabalhos com acesso ao patriménio genético do pais ou ao conhecimento
tradicional associado ao patrimoénio genético deverao atender a Lei n® 13.123, de 20
de maio de 2015.

O Trabalho de Conclusdo de Curso possui Regulamento préprio para o
Curso de Engenharia de Alimentos. Além disso, é disponibilizado aos alunos
orientacdes de apoio a producdo dos trabalhos. Vale destacar que o Colegiado do
Curso podera estabelecer normas complementares para as atividades de TCC.

Os TCCs aprovados serdo disponibilizados para acesso de toda a
comunidade no site institucional do Curso.

11. DESENVOLVIMENTO DE MATERIAIS DIDATICOS (OBRIGATORIO PARA
CURSOS EAD)

Para disciplina ofertada total ou parcialmente a distancia, a producao de
material didatico sera realizada pelo professor da disciplina em conjunto com a
Equipe Multidisciplinar de Producao da Secretaria Especial de Educacéo a Distancia
(Sead), e validado pela Equipe Multidisciplinar de Validagdo da Sead. Esse material
didatico devera ser produzido e validado antes publicacdo da aprovacdo da oferta da
disciplina.

O material didatico devera ser composto por tecnologias e recursos
educacionais abertos (de preferéncia com licencas livres) em diferentes suportes de
midia, favorecendo a formagdo e o desenvolvimento pleno dos estudantes e
assegurando a acessibilidade metodoldgica e instrumental. Tais materiais didaticos
podem se constituir de: livros, e-books, tutoriais, guias, videos, video aulas,
documentarios, podcasts, revistas, peridédicos cientificos, jogos, simuladores,
programas de computador, apps para celular, apresentacdes, infogréficos, filmes,
entre outros.

12. INFRAESTRUTURA NECESSARIA AO CURSO

A UFMS dispbe de infraestrutura necessaria para atender ao Curso de
Engenharia de Alimentos da Facfan.
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A Biblioteca Central conta com rede de internet sem
velocidade de conexao, disponivel aos académicos e servidores da Instituicdo. Com
dois pavimentos além do piso térreo, a biblioteca visa atender a pesquisa
bibliografica para a comunidade académica e o0s pesquisadores em geral nas
atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Sua estrutura oferece: colecdo de
Referéncias (atlas, dicionarios, enciclopédias e fontes de referéncias), Mapoteca,
Sala Especial para Portador de Deficiéncia Visual, Sala de Internet para consultas
as Bases de Dados, E-Books e Biblioteca Digital de Teses e Dissertacdes/UFMS,
Sala de Treinamento/audiovisual, com 50 lugares, Salas de Estudo em Grupo
(Agendado no Balcédo Principal da Biblioteca Central) além da parte administrativa
(Coordenacao, Divisdo de Processamento Técnico, Divisdo de Aquisicdo e
Secretaria).

As aulas tedricas das disciplinas basicas, profissionalizantes e especificas
do Curso serdo ministradas nas dependéncias da Unidade 6 e nas salas de aula da
Unidade de Tecnologia em Alimentos da Facfan. Ambas as unidades tém
acessibilidade e salas de aula com capacidade para 60 académicos. Ainda, dispde
de quadro, projetor multimidia, rede de internet sem fio e sistema de climatizacdo de
ar.

As aulas praticas das disciplinas basicas e profissionalizantes serdo
ministradas nos laboratérios das Unidades Setoriais ofertantes das disciplinas, a
saber:

* Laboratorio de Fisica: ofertado no Instituto de Fisica;

» Desenho Técnico: ofertada na Faculdade de Engenharias, Arquitetura e
Urbanismo e Geografia;

» Microbiologia: ofertada no Instituto de Biociéncias;

* Algoritmos e Programacdo: ofertada na Faculdade de Computacéao.

O Curso de Engenharia de Alimentos conta com as estruturas da Unidade
de Tecnologia de Alimentos e Saude Publica (Utasp) e da Unidade de Tecnologia de
Alimentos (Unital) para oferta de disciplinas do nucleo especifico.

A Utasp abriga os laboratérios de Andlises Fisico-Quimicas de Alimentos,
Processamento de Alimentos, Microbiologia de Alimentos, Andlise
Instrumental, Analise Sensorial e Desenvolvimento Tecnolégico e Inovacéo. Estes
laboratorios tém instalacbes e equipamentos adequados ao desenvolvimento das
aulas. As turmas de alunos séo divididas de acordo com as dimensoes fisicas de
cada laboratorio para auxiliar na melhoria da qualidade das aulas. Nestes
laboratorios sdo realizadas as analises de controle de qualidade e adequacéao de
alimentos a legislacéo, e todas as aulas praticas da area de Ciéncia de Alimentos.

Na Unidade de Tecnologia de Alimentos (Unital), inaugurada em 2017,
sdo realizadas as etapas de transformacdo das matérias-primas em produtos
processados e as aulas praticas de Tecnologia e Engenharia de Alimentos. A
Unital conta com salas de aulas, salas de professores e salas de processamento de
produtos de origem animal e de produtos de origem vegetal. A Unital funciona como
uma planta piloto de uma inddstria de alimentos, com 0s principais equipamentos e
operacOes unitarias inseridas em salas de processamento de alimentos de origem
vegetal e de origem animal. As salas de processamento possuem infraestrutura e
capacidade para atender a demanda das aulas praticas, possuindo sistema de
climatizacao de ar e acessibilidade.

As aulas praticas de processamento de dados ocorrerdo no Laboratorio
de Informatica da Facfan.

Os espacos de trabalho em tempo integral para os docentes se
constituem de duas salas compartilhadas no prédio da Utasp/Facfan e mais cinco
salas individuais no prédio da Unital/Facfan.

O espaco de trabalho do Coordenador € em uma sala do prédio do Bloco
19. Os alunos séo atendidos nas salas dos docentes e na sala do Coordenador.

91

Divisdo de Apoio aos Orgédos Colegiados — Diorc/RTR
Cidade Universitéria, s/n Caixa Postal 549 Fone: (067) 3345-7041
79070-900 Campo Grande-MS / http://www.ufms.br e-mail: diorc.rtr@ufms.br

fic




Servico Publico Federal
Ministério da Educacéo

Fundacao Universidade Federal de Mato Grosso do Sul

Anexo da Resolucao n° 257, Cograd, de 3 de dezembro de 2020.

13. PLANO DE_INCORPORACAO DOS AVANCOS TECNOLOGICOS AO ENSINO
DE GRADUACAO

~ O plano de incorporagdo dos avangos tecnoldgicos pautara suas
estratégias para:

e Capacitacdo do corpo docente para otimizar a utilizagdo das TICs no
processo de ensino-aprendizagem, considerando a utilizacdo de
plataformas para disponibilizagdo de materiais pedagdgicos, postagem
de trabalhos, devolutivas, grupos de discussao e demais atividades
relacionadas as disciplinas;

¢ Capacitacao do corpo docente em metodologias de ensino ativas;

* Realizacdo de Semanas Académicas com palestras e minicursos de
profissionais da industria de alimentos, promovendo integracdo da
Universidade com as Empresas da Area;

¢ Realizacdo da formacao continuada por meio da promog¢éo de cursos
com profissionais da indastria voltados a académicos e egressos do
Curso de Engenharia de Alimentos;

¢ Envolvimento de profissionais de empresas em atividades académicas
contextualizados, como Semanas Académicas, palestras em disciplinas
especificas e Cursos de Formacao;

e Insercdo constante de informacf6es académicas e pedagogicas do
Curso na pagina do Curso vinculada ao site da Facfan
(https:/ffacfan.ufms.br/), utilizada para divulgacdo de Leis, Resolugoes,
PPC, normas (de Atividades Complementares, Trabalhos de Conclusao
de Curso, Estagio) e demais documentos e informativos, bem como
para a divulgagéo de Projetos de Ensino, Extensao e Pesquisa;

e Comunicacao entre professores e académicos por meio de diversas
formas: sera realizada por meio de contatos via e-mail e/ou outras
formas digitais de comunicacdo (como facebook, instagram, etc.), o
que além de possibilitar maior proximidade entre académicos e
docentes, possibilitara respostas e resolu¢cdes de forma mais rapida;

e Utilizacdo da Biblioteca Central: na Biblioteca Central sdo encontrados
10 computadores com internet, de livre acesso aos académicos. Além
disso, a Universidade disponibiliza aos académicos acesso aos
Periddicos Capes (de qualquer localizagcdo) e E-books, inclusive com
titulos da area de Engenharia;

e Disponibilizacdo da Rede Wireless: Com o intuito de facilitar o acesso
aos servicos oferecidos pela Web, a Universidade desenvolveu o
Passaporte UFMS (Wireless) permitindo assim que os servidores e
académicos criem um login e senha Unico para ter acesso aos servi¢cos
oferecidos pela Universidade.

14. CONSIDERACOES FINAIS

O Projeto Pedagodgico de Curso de Engenharia de Alimentos contempla
todos o0s aspectos julgados relevantes no presente contexto educacional,
considerando as dimensdes técnica, politica, social, ética, cultural e de
desenvolvimento pessoal, de forma a aproximar as metodologias e procedimentos
de ensino ao que se espera que o futuro engenheiro de alimentos desenvolva na
abrangente area de alimentos. Este Projeto Pedagodgico de Curso foi construido
coletivamente com formacéao integral que possibilite a compreenséo das relacbes de
trabalho, de alternativas socio-politicas de transformacdo da sociedade, de
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guestdes relacionadas ao meio ambiente e a saude, na perspectiva de construcéo
de uma sociedade sustentavel, com base necessaria ao processo de educacéo
continuada e incorporacdo de Atividades Complementares em relacdo ao eixo
fundamental do curriculo. Contempla interdisciplinaridade; predominancia de
formacdo sobre a informacdo; articulacdo entre teoria e pratica; producdo de
atividades educativas de natureza cientifica e de extensdo; além de
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao.
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