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1 APRESENTACAO

O Projeto Pedagogico do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, em sua primeira
versdo, foi concebido em 01 de junho de 2009 aprovado pela Resolugdo CEPE n° 3.619. Seis
anos depois o projeto pedagogico passou por algumas reformulagdes com alteragdo curricular
aprovada pela Resolu¢ao CEPE n° 5910 de 16 de julho de 2014, com a exclusdo de algumas
disciplinas obrigatorias e criacdo e inclusdo de outras disciplinas. A reformulacdo continuou
com a alteracdo de periodos de algumas disciplinas e alteragdes nos pré-requisitos, aprovada
pela Resolucdo CEPE n°® 6491 de 03 de dezembro de 2015. Por fim, a terceira e ultima
alteracdo foi aprovada pela Resolu¢do CEPE n°7866 de 29 de outubro de 2019, com a
atualizag¢do do projeto pedagogico e alteragdo dos pré-requisitos de algumas disciplinas.

Diante disso, a proposta de atualizagcdo do Projeto Pedagodgico ¢ resultado de um longo
processo de discussao entre docentes envolvidos com o curso e os respectivos departamentos,
com os estudantes. Inclui uma reformulagdo ampla, contemplando a alteragdo na matriz
curricular, reformulagdo de ementas e conteudos programaticos da maioria das disciplinas,
inclusdo e retirada de disciplinas obrigatdrias e eletivas, revisdo de pré-requisitos, reducao da
carga hordria de estdgio curricular obrigatério, e ainda a inclusdo da curricularizacdo da
extensdo, de acordo com o previsto no Plano Nacional de Educacao (PNE) 2014-2024 ¢
resolugdo CNE/CES n° 7/2018. Essa atualizagdo tem como principais objetivos rever a carga
horaria das disciplinas do curso, reformular os contetdos do ciclo bésico e profissionalizante,
integrando os conhecimentos trabalhados ao longo do curso, homogeneizar distribui¢ao
semestral das disciplinas, adequar o numero de horas-aula, e implementar as atividades
extensionistas no processo de formagdo. A significativa mudanca na matriz curricular foi
norteada pela inclusdo de mais disciplinas especificas do curso nos periodos iniciais, com a
finalidade de aproximar e integrar o estudante ao curso, de modo que ele possa agregar o
contetido do ciclo bésico com as aplicagdes na area de abrangéncia do curso.

Assim, para incluir todas as alteragdes, a proposta que segue aumentou em 40 horas a
carga hordria total do curso, passando de 2960 horas para 3000 horas. A elaboragdo de forma
conjunta entre o Nucleo Docente Estruturante, o Colegiado do Curso, e os varios
departamentos que colaboram com o curso, possibilitou incluir além da curricularizagao da
extensdo, a revisdo da matriz curricular de forma ampliada, para atender alguns pontos
levantados nas avaliagdes internas realizadas pelos departamentos, docentes e discentes com o

intuito de melhorar a gestdo académica, pedagdgica e administrativa do curso.

Pégina 1 de 281



2 HISTORICO DA UFOP

A Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP) é uma instituicdo centenaria, presente no
ensino publico desde a criacdo da Escola de Farmacia, em 1839, ¢ da Escola de Minas, em
1876, ¢ ampliando suas bases a partir de 1969, com a criacdo do Instituto de Ciéncias
Humanas e Sociais (ICHS). Posteriormente, e com o objetivo de fortalecer a graduagdo, a
pesquisa e a extensdo, a criagdo de outras unidades de ensino: o Instituto de Filosofia, Artes e
Cultura (IFAC); o Instituto de Ciéncias Exatas e Bioldgicas (ICEB); a Escola de Nutri¢ao
(ENUT); o Centro de Educacdo a Distancia (CEAD); e, mais recentemente, o Instituto de
Ciéncias Exatas e Aplicadas (ICEA) e o Instituto de Ciéncias Sociais Aplicadas (ICSA) (PDI
UFOP 2016-2025).

A partir de 2012, com a finalizagdo do ciclo de expansdo iniciado em 2007, houve uma
ampliacdo significativa na estrutura fisica e de oferta de cursos. A estrutura multicampi,
formada pelos campi de Ouro Preto, Mariana e Jodo Monlevade, estd inserida na mesorregido
de Belo Horizonte, estendendo-se até Jodo Monlevade, e na microrregido de Ouro Preto, que
abrange as cidades de Itabirito, Ouro Preto, Mariana, Diogo de Vasconcelos e Acaiaca. Essa
microrregido abarca, conforme dados do censo de 2015, uma populagdo de aproximadamente
180 mil habitantes, 193 unidades escolares estaduais e municipais, uma universidade, um
instituto federal e 37 escolas da rede privada de ensino, com um publico escolar de cerca de 5
mil profissionais da educagdo e 52 mil alunos, o que demanda da UFOP uma importante
inser¢do académica e reconhecimento na regido (PDI-UFOP 2016-2025).

A éarea atual da universidade tem aproximadamente 151 mil m?, com mais de 150 salas de
aula e 140 laboratérios de ensino e pesquisa. Contando com 919 professores efetivos e 662
técnicos-administrativos. De acordo com as informacgdes do Sistema Académico da UFOP em
23 de outubro de 2023, em relag@o ao corpo discente, sdo 11.463 alunos de graduacdo, sendo
578 deles matriculados na modalidade a distancia, distribuidos entre os 52 cursos de
graduacgdo oferecidos pela instituicao, sendo 4 de educagdo a distancia. Na pos-graduacao,
sdo 621 matriculas distribuidas nos 16 programas de doutorado; 1589 matriculas em 30
programas de mestrado, dos quais 1334 estdo distribuidas em 26 em mestrado académico e
255 em 7 programas de mestrado profissional.

Com a missdo de produzir e disseminar o conhecimento cientifico, tecnolégico, social,
cultural, patrimonial e ambiental, a UFOP deve se firmar e afirmar como agente capaz de
contribuir para a constru¢ao de uma sociedade justa, plural e pautada na sustentabilidade,

contribuindo para a formagdo do sujeito como profissional ético, critico-reflexivo, criativo,
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empreendedor, humanista e agente de mudanga na constru¢do de uma sociedade justa,
desenvolvida socioeconomicamente, soberana e democratica.

Dada a sua atuacdo em todas as grandes areas do conhecimento e nivel graduagdo, pds-
graduacdo, pesquisa, extensdo e inovacgdo, por meio de suas pro-reitorias. No ensino de
GRADUACAO, com a Pré-Reitoria de Graduacdo (PROGRAD) - 6rgio da universidade
responsavel pela coordenagdo e acompanhamento da politica de graduacdo nas modalidades
presencial e a distancia, sendo, ainda, a instancia encarregada pelos processos seletivos € o
gerenciamento académico dos cursos de graduacio; no ensino de POS-GRADUACAO, a Pré-
Reitoria de Pesquisa e Pds-Graduacdo e Inovacdo (PROPPI) ¢ responséavel por coordenar,
supervisionar e induzir a oferta de cursos de pds-graduagdo lato sensu (especializagdes e
residéncias médicas) e stricto sensu (mestrados e doutorados), nas modalidades académica e
profissional. Na EXTENSAO, a UFOP se destaca pela parceria com a sociedade, estabelecida
por meio de agdes extensionistas como programas, projetos, cursos e atividades eventuais e de
curto prazo, atividades culturais, e outras agdes, desenvolvidas por professores, técnicos-
administrativos e alunos, conforme a Resolu¢do CEPE/UFOP 5.292, de 10 de junho de 2013.

A estrutura organizacional da UFOP ¢ composta pela Administragdo Central e as
Unidades Académicas. Sendo 6rgdos da Administragdo Central, o Conselho Universitario
(CUNI), e os conselhos superiores: Conselho Superior de Graduagdo (CONGRAD), Conselho
Superior de Pesquisa e Pés-Graduagdo (CONPEP), Conselho Superior de Extensdo e Cultura
(CONEC). Esses conselhos integram a administracdo central como oOrgdos colegiados
observando os principios de uma gestdo democratica, descentralizada e de racionalidade
organizacional, e ainda o Conselho Curador, como 6rgao superior de controle e fiscaliza¢ao
da gestao econdomico-financeira. Além dos conselhos superiores, as unidades administrativas:
Pro-Reitoria de Graduacdo (PROGRAD); Pré-Reitoria de Pesquisa, Pds-Graduacido e
Inovacao (PROPPI); Pro-Reitoria de Extensao (PROEX); Pro-Reitoria de Assuntos
Comunitarios e Estudantis (PRACE); Pro-Reitoria de Administragdo (PROAD); Pré-Reitoria
de Orcamento, Planejamento ¢ Administragio (PROPLAD), Pro-Reitoria de Gestdo de
Pessoas (PROGEP) e Pro-Reitoria de Finangas (PROF) integram a rede de apoio a reitoria. As
Unidades Académicas sdo os orgdos responsaveis pelo exercicio simultaneo de atividades de
ensino, pesquisa e extensdo respeitadas as normas legais, estatutarias, regimentais e as
resolugdes dos oOrgdos competentes. No ambito das unidades académicas, os Orgdos
deliberativos e consultivos sdo os Conselhos Departamentais, os Colegiados de Curso, e os

Departamentos. Cada curso de graduagdo e de pds-graduacdo tem um colegiado responsavel
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pela coordenacao didatica das disciplinas constituintes do seu projeto pedagogico (Resolugao
CUNI 1868 — 17/02/2017).

Dentre as unidades académicas destaca-se a Escola de Nutri¢do (ENUT) criada em maio
de 1982 com inauguracdo das suas instalacdes proprias, localizada no Campus Morro do
Cruzeiro, e que atualmente abriga os cursos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Nutrigao,
e o Departamento de Alimentos (DEALI) que foi responsavel pela criagdo do curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, como resultado da adesio da UFOP ao Plano de
Reestruturagao e Expansao Universitaria (REUNI), de acordo com a Resolugdo CUNI n® 854
de 14 de dezembro de 2007.

3 HISTORICO DO CURSO

Em dezembro de 2007, por meio da Resolugdo CUNI n° 854, a UFOP aderiu ao Plano de
Reestruturagdo e Expansdo Universitaria (REUNI). O REUNI permitiu a UFOP ser agente
ativo no processo de democratizacdo do acesso ao ensino superior gratuito e de qualidade.
Durante o processo de criagdao do projeto a equipe da administragdo central da UFOP avaliou
diferentes propostas de todas as unidades académicas da instituicdo. Levando-se em conta o
desenvolvimento do Brasil na agroindustria, a crescente demanda por profissionais
qualificados nas industrias alimenticias, e a possibilidade de uso ampliado da estrutura fisica
da Escola de Nutrigdo, assim, em 01 de junho de 2009, através da resolugdo CEPE 3.619, a
UFOP aprovou o primeiro projeto pedagogico do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
e em 10 de agosto de 2009 com a primeira turma de ingressos no curso, a sua consolidacao.

A criag@o de novos cursos e a ampliagdo de vagas na instituicao, vinculadas ao REUNI,
exigiu o desenvolvimento da infraestrutura. Novos laboratorios e salas de aula foram
construidos, o restaurante universitario foi reformado e equipamentos adquiridos. Foram
contratados novos professores e técnicos administrativos na UFOP para atender a demanda
vinculada & ampliacdo das vagas. Na Escola de Nutri¢cdo, além da contrata¢do e ampliagdo do
numero de servidores, foi necessaria a construgdo do laboratorio de analise sensorial ¢ a
planta piloto de tecnologia de alimentos, a qual contempla processos da industria de
panificacdo, carnes, frutas, vegetais, bebidas e laticinios. Estruturas estas, inauguradas em 16
de outubro de 2013.

Os primeiros egressos concluiram sua formac¢do em margo de 2014. Em 2015 o curso foi
avaliado pela primeira vez pelo MEC, obtendo nota 4 no conceito de curso (CC) e obteve o
seu reconhecimento através da Portaria do Ministério da Educagdo e Cultura n® 127, de

28/04/2016.
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Desde a criagdo do curso, até o presente momento, varias agcdes vém sendo realizadas
para integrar o estudante com a formagdo pessoal e profissional. Durante os anos de 2014 a
2016, o Nucleo de Desenvolvimento de Novos Produtos (NUDEPRO) promoveu atividades e
discussdes sobre novos produtos e inovacgdes tecnologicas vinculadas ao mercado de
alimentos e congregava diversos professores e estudantes. Nesse mesmo periodo, o Nucleo de
Estudos em Cervejas ¢ Bebidas Alcodlicas (NECEBE), atuou junto aos estudantes por meio
da discussdo teorica e debate de assuntos relacionados a produciao de bebidas. Recentemente
criado, e em plena atividade, o Nucleo de Estudos em Cultura Cervejeira (NECERVA), ¢ uma
acdo extensionista que tem o objetivo de fomentar e disseminar a cultura cervejeira por meio
da realizagdo de oficinas abordando a historia cervejeira, familia de cervejas, guias de estilos,
escolas cervejeiras, fabricacdo de cerveja e harmonizacdo com cerveja, na cidade de Ouro
Preto e regido, envolvendo alunos do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e a
comunidade de Ouro Preto e regido.

Atualmente, o curso conta com duas entidades estudantis: o Centro Académico do Curso
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (CACTA) e a Empresa Junior de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos (CIALI). O CACTA iniciou as suas atividades em 11 de setembro de 2010, e
entre as diversas agdes que promove, realiza anualmente a Jornada Académica. Esse evento
reune palestras, mesas redondas, cursos e minicursos praticos relacionados a ciéncia e
tecnologia de alimentos, além da participagdo e integracdo de egressos do curso,
possibilitando a ampliagdo da formagdo ativa do estudante. Essa interacdo permite uma
discussdo sempre atual sobre os aspectos profissionais envolvendo a ciéncia e tecnologia de
alimentos e tudo que engloba. A CIALI, por sua vez, iniciou suas atividades em 06 de
setembro de 2018. A Empresa Junior ¢ vinculada & Federagdo das Empresas Juniores do
Estado de Minas Gerais (FEJEMG) e a Brasil Junior, tem estatuto proprio e gestdo
independente, sendo esta realizada pelos estudantes do curso. A Empresa Junior tem buscado
sua ampliacdo e reconhecimento no ecossistema em que atua, por meio dos processos
seletivos, possibilitando a integragdo de mais estudantes, ampliacdo dos servigos prestados a
comunidade, e aprimoramento de sua gestdo e organizac¢ao financeira.

Como proposta em andamento, o curso caminha para implementacdo de um Nucleo de
Extensdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (NEX-CTA) para reunir todas as acdes de
extensdo que sdo vinculadas por meio de projetos individuais pelos professores do curso, para
proporcionar a comunidade local, e a sociedade como um todo, agdes concretas em diversas

areas ligadas ao setor alimenticio.
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A organizacdo curricular permite ainda que os estudantes interajam por meio das
disciplinas em ao menos 10 departamentos de diferentes unidades departamentais da UFOP,
entre escolas e institutos, e ainda por meio de editais langados pelas pro-reitorias, que
possibilitem aos estudantes atuarem em diferentes projetos de pesquisa, ensino, extensao,
desenvolvimento social ¢ académico, nao s6 na Escola de Nutricado, mas em toda a institui¢ao.
Esta diversidade permite ao estudante conviver com diferentes pensamentos, permitindo a
formagdo de um profissional multidisciplinar, capaz de interatuar e conectar o conhecimento

em diferentes areas.

4 CONTEXTUALIZACAO NACIONAL, REGIONAL E LOCAL

A industria de alimentos e bebidas no Brasil ¢ a maior geradora de empregos formais,
presente em todo o territorio nacional e distrito federal, abarca 1,72 milhdes de postos diretos
de trabalho formal distribuidos em 37,2 mil empresas. O faturamento do setor presenta 10,6%
do Produto Interno Bruto total, e o setor, figura como segundo maior exportador mundial de
alimentos industrializados em volume, e o quinto em valor. Em destaque como primeiro
produtor e exportador mundial de suco de laranja, actcar, segundo maior exportador mundial
de café soluvel, segundo em produ¢do mundial de doces e bombons, segundo maior produtos
e primeiro em exportacdo mundial de carne bovina e de aves e terceiro maior produtor e
exportador de 6leo de soja, além da quarta colocacdo e producdo e exportacio mundial de
carne suina (ABIA,2020).

Em Minas Gerais, segundo dados da Federagdo das Industrias do Estado de Minas
Gerais — FIEMG (2020), o setor abrange cerca de 8 mil empresas que representam em média
15% do total da participagdo das empresas no Brasil, representando 12% da industria de
transformagdo no estado e a segunda em empregabilidade 16%, ficando atras apenas da
construcdo, responsavel por 26% do total de empregos formais no estado. O estado se destaca
na producdo de leite e café, como maior produtor do pais, além da posicao de destaque na
produgdo de ovos, mel, cana de agucar, bovinos, suinos ¢ aves, bebidas e outros produtos
agricolas.

Por sua vez, a cidade de Ouro Preto, considerada pela UNESCO como patrimdnio
cultural da humanidade, sendo expressiva para o estado de Minas Gerais, com destaque as
atividades de minera¢ao, arquitetura, gastronomia e turismo. Apresenta grande diversidade de
museus, restaurantes e varios tipos de atividades culturais. Sua populacdo ¢ de 70.281

habitantes, conforme o censo de 2010 (IBGE). A arrecadagdo municipal de Ouro Preto tem
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grande dependéncia da extragcdo mineral, chegando a representar cerca de 35% a 40% do total
entre os anos de 2008 a 2010, sendo “imprescindivel que politicas publicas sejam adotadas
com o objetivo de se ampliar a matriz produtiva do municipio” (Carvalho et al., 2012). Para
além da arrecadagao municipal, estes valores indicam também a dependéncia local da oferta
de trabalho e empregabilidade para um setor com grandes oscilagdes vinculadas de prego e
oferta afetado pelo mercado internacional. Com a aptidao do estado na produgdo de alimentos,
a exaustdo das jazidas minerais da regido cada vez mais préximas, como a realidade
apresentada em Itabira (Globo, 2018), e a necessidade de diversificagdo econdmica da
microrregido, fomentar a insercdo de pequenos e médios empreendimentos com profissionais
locais se mostra uma estratégia econdmica importante.

Considerando o panorama atual e crescente da producdo e oferta de alimentos no
mundo, evidenciado por vdérios fatores: pandemia, guerras, condi¢des climaticas,
sustentabilidade, a induastria de alimentos ¢ um setor relevante para o pais respeitada a sua
importancia em termos de faturamento no agronegdcio brasileiro, um dos desafios para o
setor ¢ a qualificacdo do trabalhador a longo prazo. Soma-se a isso expansdo no
desenvolvimento de produtos de maior valor agregado e na capacidade produtiva (BNDES,
2017).

Como uma contribui¢do para ampliagdo, formagdo, capacitacio e fortalecimento desse
setor, o curso de graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, somado a outros 04
cursos de bacharelado de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos oferecidos no ambito do estado
de Minas Gerais, oferecem 200 vagas anuais gratuitas, sendo 70 destas ofertadas pela UFOP.
E mesmo ao ampliar para os cursos de engenharia de alimentos no estado, o quantitativo de

vagas ainda ¢ pequeno se comparado com a importancia do estado para o setor de alimentos.

5 JUSTIFICATIVA

Atrelado a importancia da industria de alimentos no Brasil, apresentada no item
anterior, a produgdo de alimentos ¢ formada por uma grande cadeia de fornecedores e clientes,
que vao desde o cultivo das plantas ou a criagdo de animais até a disponibilizacdo dos
diferentes alimentos para o consumidor final. Neste processo, além da transformagdo da
matéria-prima agropecudria em produto alimenticio, ha diferentes estruturas que dao suporte
ao setor alimenticio, como fornecedores de insumos e equipamentos e grandes redes varejistas
e atacadistas. Esta cadeia ¢ cada vez mais exigida em relagcdo a sustentabilidade ambiental,

responsabilidade social, produtividade e qualidade. Um profissional que congrega varias areas
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de conhecimento e que domina os diferentes processos de transformagao de alimentos € vital
para dar sustentabilidade econdmica a um setor associado as necessidades bdsicas, a
alimentagao.

Diante disso o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFOP, em sua matriz
curricular oferece uma formacgao profissional ampla, contemplando os principais setores do
agronegdcio mineiro e brasileiro. A formagdo permite que o egresso seja capaz de contribuir
no desenvolvimento do setor desde pequenos empreendimentos a grandes empresas, como
apontado pela insercdo dos egressos do curso. A empregabilidade dos egressos nos ultimos
anos ficou em torno de 70%, sendo distribuidos de forma equilibrada em pequenas, médias e
grandes empresas de diferentes areas em Minas Gerais, como outros estados e em empresas
multinacionais. As pequenas empresas, em geral sdo empreendimentos familiares em
diferentes areas dedicadas a producdo artesanal de doces, queijos, mel, paes, cachaca, cerveja
e outros. As empresas de médio e grande porte que se destacam sdo: laticinios, embutidos,
panificagdo, frigorificos, cervejarias, distribui¢do de ingredientes para industria de alimentos,
entre outras.

Considerando a oferta da soma dos cursos na area de alimentos no estado, a
empregabilidade dos egressos, atrelada as projecdes para a industria de alimentos, fica
evidente a contribui¢do e a importancia da UFOP na qualificacdo de mao de obra para esse
setor.

Dessa forma, para que o egresso continue atuante na sociedade em mudanga, e nesse
importante setor tanto para a economia nacional como para a demanda de alimentos
internacional, ¢ importante que a proposta pedagodgica acompanhe essas transformagdes
culturais, tecnoldgicas e mercadologicas. Nesse contexto, a reformulagdo projeto pedagodgico
do curso deve ser periodicamente revista e adequada a nova realidade que se impde a todos
estudantes e servidores desta instituicdo de ensino, sendo utilizadas como base desta
atualizagdo, além das observagdes das mudancgas sociais, de mercado e da metodologia de

ensino, as avaliagdes internas e externas.

6 IDENTIFICACAO DO CURSO

Informacdes sobre o curso

Nome do curso: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Modalidade: ( X') presencial () a distancia
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Turnos de funcionamento:

() Manha

() Tarde

( X') Noite

() Integral - Manha e Tarde

() Integral - Tarde e Noite

Endereco de funcionamento:

UFOP/ Campus Morro do Cruzeiro. Rua Paulo Magalhaes
Gomes, s/n. Bauxita - Ouro Preto - MG

Unidade Académica:

Escola de Nutri¢ao

Atos legais de
autorizagao/reconhecimento:

Portaria do Ministério da Educacao e Cultura n® 127, de
28/04/2016.

Titulagdo conferida aos
egressos:

Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Numero de vagas oferecidas:

70 (35 por semestre)

Regime de matricula:

() anual ( X ) semestral

Ano e semestre de inicio de
funcionamento do curso:

2009/2

Area de conhecimento:

Area geral: 07 - Engenharia, produgao e construgio

Area especifica: 072 - Produgio e processamento

Area detalhada: 0721 - Processamento de Alimentos

Roétulo: 0721A01 - Alimentos

Tempo minimo ¢ maximo de
integralizacdo (anos e
semestres letivos):

Minimo - 4 anos (8 semestres letivos)
Miéximo - 6 anos (12 semestres letivos)

Conceito Preliminar do Curso
(CPC):

4(2015)

Nota do Enade:

Nao se aplica

7

FORMAS DE INGRESSO NO CURSO

O ingresso no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFOP ocorre por meio
dos seguintes processos seletivos de carater publico:
e Sistema de Selecdo Unificada (Sisu): considerado a principal forma de ingresso na

UFOP, utiliza o sistema informatizado do Ministério da Educagdo, por meio do qual
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as instituicdes publicas de ensino superior oferecem vagas a candidatos participantes
do Exame Nacional do Ensino Médio (Enem). O processo seletivo ocorre
semestralmente ¢ a universidade adota politica de acdo afirmativa que destina
cinquenta por cento das vagas aos egressos de escolas publicas. A politica de cotas
engloba, ainda, a reserva de vagas a estudantes que, além de terem estudado em
escolas publicas, apresentam baixo nivel socioecondmico e se autodeclaram pretos e
pardos.

e Processo seletivo de reop¢do de curso, reingresso, transferéncia e portador de diploma
de graduacdo: processo por meio do qual sdo ofertadas as vagas remanescentes
geradas especialmente pelas evasdes ocorridas nos diferentes cursos.

o Reopgao: destinada a estudantes da UFOP que queiram mudar de curso;

o Reingresso: destinado a estudantes da UFOP que tenham abandonado o seu
curso;

o Transferéncia: destinada a estudantes de outras instituicdes de ensino superior
que queiram se transferir para a UFOP;

o Portador de diploma de graduagdo: destinado a candidatos que queiram cursar
uma nova graduagao na UFOP.

e Estudante Convénio PEC-G: o ingresso ¢ realizado por meio do Programa de
Estudantes-Convénio de Graduagdo, que objetiva a formagdo de recursos humanos,
possibilitando a cidadaos de paises com os quais o Brasil mantém acordos
educacionais ou culturais realizarem estudos em nivel de graduagao nas instituigoes de
ensino superior brasileiras;

e Acordos de Dupla Diplomagdo ou Mobilidade Académica: o ingresso de estudantes
estrangeiros ¢ realizado mediante acordo firmado com as suas instituigdes de origem
para oferta de duplo diploma ou Mobilidade Académica;

o Mobilidade Académica Nacional: o ingresso do estudante é feito por meio do
Convénio ANDIFES de Mobilidade Académica Nacional, criado em 2003

através de acordo celebrado pelas IFES de todo o pais.

8 CONCEPCAO DO CURSO
O egresso do curso, ¢ um profissional com competéncias construidas por meio de sua
formagdo, capaz de atuar em diferentes segmentos em empresas vinculadas ao setor de

alimentos dialogando em varias areas do conhecimento.
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Por se tratar de um curso relativamente novo, a diretriz curricular nacional especifica
para curso, ainda estd em tramita¢ao no Ministério da Educacdo. Dessa forma, a construg¢ao da
matriz ¢ componentes curriculares sdo norteados por projetos curriculares de outros cursos de
na area de alimentos, e em resolugdes como: CNE/CES N° 2/2007 norteando a carga horaria
minima para cursos de graduacdo, bacharelado na modalidade presencial; lei Federal n°
11.788 de 25 de setembro de 2008 no estabelecimento do estagio como ato educativo na
preparacdo do estudante para o trabalho; normativa 257 de 29 de outubro de 2014, do
Conselho Federal de Quimica, respeitando a carga horaria minima e conteudos/disciplinas
para atribuicdo profissional.

Em consonancia com os principios institucionais estabelecidos do PDI da UFOP, o
curso tem como missdo trabalhar no desenvolvimento de habilidades e competéncias por meio
das praticas em ensino, pesquisa e extensdo tem como objetivo contribuir para a formacao
humanistica proporcionando uma reflexao entre a tomada de decisdo e o impacto no ambiente

de trabalho e no individuo, o consumidor, na sociedade e no meio ambiente.

9 OBJETIVOS DO CURSO
9.1 Objetivo geral

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem por objetivo formar um
profissional ético, humanista, consciente de sua responsabilidade na construgdo do
conhecimento na area de alimentos com criatividade, senso critico, capaz aplicar os aspectos
cientificos, tecnoldgicos, ambientais, sociais ¢ de gestdo em prol da qualidade de vida das

pessoas por meio da producdo adequada de alimentos.

9.2 Objetivos especificos
e Formar um profissional capacitado para atuar segundo os preceitos do Direito
Humano a Alimentagdo Adequada e a Seguranca Alimentar e Nutricional;
e (apacitar os estudantes a auditar e fiscalizar estabelecimentos comerciais e
industrias em relacdo a legislacdo brasileira de alimentos;
e Desenvolver a capacidade de gerenciamento de atividades relacionadas as
industrias de alimentos e, ou, 6rgdos publicos da administracdo direta e

indireta;
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Desenvolver a capacidade empreendedora no individuo, buscando este ser o
agente de transformagdo da atividade econdmica ou da comunidade onde se
insere;

Desenvolver as habilidades técnicas necessarias € o comprometimento do
profissional com a sustentabilidade ambiental na producao de alimentos;
Desenvolver habilidades psicomotoras vinculadas a produgdo e analise de
alimentos que em empresas privadas e, ou, 6rgdos publicos da administragao
direta e indireta;

Desenvolver um profissional capaz de atuar de forma técnica em toda cadeia
de producdo de alimentos, garantindo um alimento seguro e em conformidade
com padrdes de identidade e qualidade;

Estimular o conhecimento do individuo sobre o contexto social em que esta
inserido através da interacdo dialdgica, interdisciplinaridade e Inter
profissionalidade;

Estimular o estudante a ser o protagonista da sua formagdo académica,
possibilitando-o a participar de acdes de ensino, pesquisa, extensdo e
extracurriculares;

Formar bacharéis aptos para insercdo em setores profissionais e para a
participacao no desenvolvimento da sociedade brasileira, e colaborar na sua
formacgao continua;

Incentivar o trabalho de pesquisa e investigagdo cientifica, visando ao
desenvolvimento da ciéncia e da tecnologia, tornando-o apto a resolver
problemas de forma sistematizada;

Promover a divulgacdo de conhecimentos técnicos, cientificos e culturais que
constituem patriménio da humanidade e comunicar o saber através do ensino,
de publicacdes ou de outras formas de comunicacio;

Suscitar o desejo permanente de aperfeicoamento profissional e cultural e
possibilitar a correspondente concretizacdo, integrando os conhecimentos que
vao sendo adquiridos numa estrutura intelectual organizada do conhecimento

de cada geragao.
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10 PERFIL E COMPETENCIA PROFISSIONAL DO EGRESSO

O egresso do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos por meio do conhecimento,

habilidades, atitudes e valores esta apto ao pleno exercicio profissional, concomitantemente

participando ativamente no processo de desenvolvimento da sociedade brasileira estando

atento as demandas do mercado bem como a inovagdo tecnoldgica, com vistas a superacao

das desigualdades sociais ¢ a seguranga alimentar. Embora o curso ndo apresente diretrizes

nacionais curriculares propria, a atuacdo profissional estd em consonancia com as atribui¢des

legais conferidas pelo Conselho Federal de Quimica. Segundo o artigo 2° da Resolugao

Normativa n° 257 de 29 de outubro de 2014, sdo atribui¢des dos bacharéis em ciéncia e

tecnologia de alimentos:

Vistoriar, emitir relatérios, pareceres periciais, laudos técnicos, indicando as
medidas a serem adotadas e realizar servigos técnicos relacionados com as
atividades tecnologicas envolvidas no beneficiamento, armazenamento,
industrializacdo, conservagdo, acondicionamento e embalagem de alimentos.
Coordenar, orientar, supervisionar, dirigir e assumir a responsabilidade técnica
das atividades envolvidas nos processos de industrializacao de alimentos.
Exercer o magistério na Educacdo de Nivel Superior e de Nivel Médio,
respeitada a legislacdo especifica, e participar do desenvolvimento de
pesquisas, ambas as atividades, na area de processamento de alimentos.
Executar  andlises  quimicas,  fisico-quimicas,  quimico-biologicas,
bromatologicas, toxicoldgicas dos insumos, produtos intermediarios e finais da
industria de alimentos e no controle de qualidade dos processos quimicos,
bioquimicos e biotecnologicos envolvidos, utilizando métodos gravimétricos e
volumétricos.

Executar andlises quimicas, fisico-quimicas, quimico biologicas,
bromatologicas, toxicoldgicas dos insumos, produtos intermediarios e finais da
industria de alimentos e no controle de qualidade dos processos quimicos,
bioquimicos e biotecnologicos envolvidos, utilizando as técnicas e métodos
instrumentais.

Efetuar controles fitossanitarios, nas etapas de armazenamento, produgao,
distribuicao e comercializagdo sempre relacionados ao desenvolvimento de
solugdes tecnologicas a serem utilizadas nos procedimentos industriais de

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

Planejar, conduzir e gerenciar as operagdes unitdrias da industria quimica
utilizadas em todas as etapas da industrializa¢ao de alimentos.

Planejar, conduzir e gerenciar os processos quimicos, bioquimicos e
biotecnoldgicos, e as operagdes unitarias utilizadas no tratamento de aguas
destinadas a industria de alimentos e dos efluentes liquidos, emissdes gasosas e
residuos solidos.

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

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

Realizar as atividades de estudo, planejamento, elaboragdo de projeto,

especificagdes de equipamentos e de instalagdes das industrias de alimentos.

Além das atribuig¢des vinculadas a normativa do CFQ, o profissional desenvolvera as

seguintes habilidades e competéncias durante o seu periodo de formacao:

Projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

Conceber, projetar e analisar produtos e processos na industria de alimentos;
Planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servigcos da industria de
alimentos;

Identificar e resolver problemas de produtos e processos alimenticios;

Atuar profissionalmente em consonancia com as demandas locais e regionais;
Desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e tecnologias;

Supervisionar a operagdo ¢ a manutengao da producao de alimentos;

Avaliar criticamente a operagao e a manutengao dos processos produtivos de
alimentos;

Comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e grafica;

Atuar em equipes multidisciplinares;

Compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissionais;
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e Avaliar o impacto das atividades da industria de alimentos no contexto social e
ambiental;

e Avaliar a viabilidade econdmica de projetos agroindustriais;

e Saber atualizar-se permanentemente para o exercicio das fungdes profissionais,
tendo plena consciéncia do carater sempre inacabado de sua formacao;

e Saber conviver e respeitar as diferengas de qualquer natureza, reconhecendo o
carater complexo da identidade humana, que é sempre multipla, dindmica e
inserida num constante devir.

Dessa maneira, o Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFOP visa suprir a
necessidade de diversas empresas que, direta ou indiretamente, estdo relacionadas ao
beneficiamento ¢ transformacao de alimentos, como:

e Industrias de alimentos e bebidas;

e Empresas de armazenamento, distribuicdo e comercializacdo de alimentos,
atacadistas ou varejistas;

e Empresas de tratamento e aproveitamento de residuos;

e Institui¢des de pesquisas cientificas e tecnologicas;

e Empresas de consultoria, desenvolvimento de produtos e inovagao;

e Empresas de servicos de alimentacao;

e Laboratdrios de andlises fisico-quimicas, sensoriais e microbiologicas;

e Orgaos de vigilancia e inspegdes sanitarias;

e Empresas de consultoria em gestao.

11 ESTRUTURA ADMINISTRATIVA

A estrutura administrativa da UFOP ¢é regulamentada por seu Estatuto (CUNI N°
1.868), pelo Regimento Geral (CUNI N° 1.959) e pela resolucdo CUNI n°® 2.304. O curso esta
vinculado a Escola de Nutricdo e esta unidade se reporta diretamente a Reitoria. A
coordenacao do curso ¢ exercida pelo coordenador de curso, tendo como suplente o vice
coordenador de curso. O coordenador do curso ¢ membro nato do Conselho da Escola de
Nutricdo (CODENUT), do Conselho Superior de Graduagdo (CONGRAD) e exerce a
presidéncia do colegiado do curso (COCTA). Esta representatividade possibilita que as
demandas do curso possam ser consideradas nas diferentes esferas administrativas da UFOP
em atos administrativos dentro da Escola de Nutri¢do e no Conselho Superior vinculados aos

cursos de graduagao da UFOP.
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O Centro Académico dos Estudantes de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (CACTA)
tem papel importante na estruturacdo de demandas do corpo discente para a melhoria das
condi¢des de ensino. O CACTA tem se mostrado um interlocutor ativo em diferentes gestdes,
sendo um parceiro importante em agoes de acolhimento, informagado das rotinas académicas e
representacao de problemas relacionados a vida académica.

O NDE, o 6rgao consultivo vinculado ao colegiado, é responsavel por acompanhar e
propor agdes que fortalecam uma formacao humanistica afinada com o mercado de trabalho e
o desenvolvimento da sociedade.

Os departamentos sdo oOrgdos administrativos com representagdo garantida no
colegiado de curso conforme Regimento Geral da UFOP. O curso tem disciplinas vinculadas
a 10 departamentos de diferentes Unidades Académicas da UFOP. Estes departamentos
desenvolvem atividades de ensino, pesquisa e¢ extensdao nas suas areas de especialidade que
afetam diretamente a formagao do estudante. Os diversos departamentos trabalham na busca
das melhores praticas pedagdgicas dentro dos diferentes espagos didaticos, componentes
curriculares e componentes extracurriculares, harmonizando as a¢des com o perfil do egresso

presente neste projeto pedagogico.

11.1 Colegiado do Curso

O Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (COCTA) ¢, conforme o
Estatuto Geral da UFOP (CUNI N° 1.868), constituido por professores, representantes dos
departamentos que oferecem disciplinas do curso, eleitos pelas respectivas assembleias, em
proporgao ao numero de créditos das disciplinas obrigatérias ministradas, e por representantes
dos estudantes do curso, eleitos pelo Centro Académico dos Estudantes de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos (CACTA), conforme orientagdes do Estatuto e Regimento da UFOP.
Todos os membros tém mandato de dois anos, sendo permitida uma recondugdo. A
composi¢ao atual do colegiado se encontra no ANEXO I. A presidéncia do colegiado, e
coordenacdo do curso, ¢ exercida por docente indicado pelo proprio colegiado dentre seus
membros, ¢ nomeado pelo diretor da Escola de Nutrigdo para um mandato de dois anos,
permitida uma recondug@o. As reunides sdo convocadas pelo presidente do colegiado, com
antecedéncia de 48 horas, com pautas previamente definidas e registradas em atas subscritas
pelo presidente e pelo secretario do colegiado, servidor técnico-administrativo da
universidade. As reunides sdo convocadas sempre que necessario sendo legitimadas se houver

quorum (50% dos representantes+1).
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11.1.1 Atuacdo do Colegiado do Curso

De acordo com o regimento geral da UFOP, o colegiado do curso € responsavel pela

coordenacdo didatica das disciplinas constituintes do seu projeto pedagdgico, sendo de

competéncia do colegiado:

compatibilizar as diretrizes gerais dos programas das disciplinas do curso e determinar
aos departamentos as modificagdes necessarias;

Integrar os planos elaborados pelos departamentos relativos ao ensino das varias
disciplinas, para fim de organizac¢ao do programa didatico do curso;

recomendar ao departamento a que esteja vinculada a disciplina as providéncias
adequadas a melhor utilizacdo das instalagdes, do material ¢ do aproveitamento do
pessoal;

propor a aprovacdo do Conselho de Graduacdo o curriculo pleno do curso e suas
alteragdes, com indicagdo dos pré-requisitos, da carga horaria, das ementas, dos
programas e dos créditos das disciplinas que o compdem;

decidir sobre questoes relativas a reopgao de cursos, matricula em disciplinas isoladas,
matricula de portador de diploma de graduacdo e transferéncia, conforme editais;
Avaliar a equivaléncia de disciplinas e aproveitamento de estudos.

Emitir parecer a CONGRAD, quando consultado, a respeito de desligamento de
alunos do curso.

apreciar as recomendacgdes dos departamentos e requerimentos dos docentes sobre
assuntos de interesse do curso;

exercer atividades de orientacdo académica dos estudantes do curso, com vistas ao
cumprimento dos créditos necessarios para candidaturas a colacao de grau;

Emitir parecer dos requerimentos solicitados pelos alunos do curso;

indicar para a Pro-Reitoria de Graduacao os candidatos a colagdo de grau.

Além dessas atribui¢des o colegiado atua na interlocucdo e mediagdo dos conflitos

diversos ¢ frequentes envolvendo quadros de ansiedade, depressdo, e sindrome do panico.

Ap0s escuta ativa, os estudantes sdo encaminhados para avaliagao psicologica na PRACE.

Paralelamente o colegiado trabalha em conjunto com o Nucleo Docente Estruturante

(NDE) na busca de medidas para melhorar os indices do curso, e com o0 CACTA, apoiando e

participando das agdes promovidas centro académico. Além disso, apoia a Empresa Junior do

curso — CIALI e outros projetos e eventos de apoio aos estudantes.
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11.2 Nucleo Docente Estruturante

Na UFOP, o Nucleo Docente Estruturante foi instituido em 29 de abril de 2011 pela
Resolucdo CEPE N° 4450 nos termos da Resolucdo CONAES N° 01/2010 de 17 de julho de
2010. O NDE do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos foi criado em novembro de
2011 (Portaria ENUT N° 22). Atualmente, ele ¢ composto por todos os professores efetivos
das disciplinas do ciclo profissionalizantes do curso lotados no Departamento de Alimentos
(ANEXO 1I). Esses professores possuem regime de trabalho de 40 horas com dedicagdo
exclusiva e ministram disciplinas do ciclo profissionalizante do curso. O presidente do NDE ¢
eleito por seus membros, com anuéncia do Colegiado do Curso. O presidente possui mandato
de trés anos, salvo se revogado, a qualquer tempo, por decisdo da maioria simples dos seus
pares. Na auséncia do presidente, o integrante do Nucleo com maior tempo de exercicio do
magistério na UFOP respondera pela presidéncia. Os integrantes do NDE sdo designados por
Portaria publicada pela Diretoria da ENUT com mandato de trés anos e reconducdes
sucessivas. As deliberagdes do Nucleo Docente Estruturante, no que couber, sdo referendadas
pelo COCTA.

O NDE desde a sua criagdo vem trabalhando no acompanhamento e na atualizagdo do
PPC, por meio de reunides periddicas ao longo dos semestres buscando desenvolver agdes,
em conjunto com o Colegiado do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos direcionadas a

melhoria na aprendizagem e formacao do estudante.

11.2.1 Atuacdo do Nucleo Docente Estruturante — NDE
O NDE realiza reunides periddicas ao longo do semestre, para debater e trabalhar
assuntos pertinentes a melhoria do curso, integrado ao trabalho do colegiado. O 6rgdo se
reine, de forma ordinaria, aproximadamente 1 vez por més, € sempre que necessario,
extraordinariamente. Mesmo sendo um 6rgao consultivo, o NDE do curso atua nas seguintes
atividades:
e Acompanhar o processo de elaboragdo e implementacao de alteragdes no PPC do
curso;
e Propor ao colegiado alteragdes e mudancas na matriz curricular do curso e
reestruturacao curricular;

e Sugerir a inclusdo ou substitui¢do de disciplinas na matriz curricular.

Péagina 18 de 281



e Analisar a eficdcia da integragdo dos conteudos das disciplinas, considerando o perfil
do profissional.

e Propor estratégias de flexibilizacdo curricular;

e Sugerir linhas de pesquisa e de extensdo para o Curso, levando em consideragdo as
necessidades da graduacao;

e Propor formas de implementagdo e viabiliza¢dao da curricularizagao da extensao;

e Auxiliar o colegiado do curso em questdes que se referem a consolida¢dao do PPC;

e Auxiliar o departamento do curso;

e Propor formas de melhorar a divulgacdo do curso nas redes sociais visando ampliar a
visibilidade e o conhecimento sobre a atuacao do profissional;

e Promover a troca de experiéncias entre os professores do curso;

e Propor alteracdes e melhorias no regulamento de estagio do curso;

e Auxiliar o colegiado na distribui¢do de pesos e notas a serem aplicados no SISU;

e Auxiliar o colegiado nas discussdes sobre mudangas e melhorias nas Atividades
Académicas Cientificas Culturais (AACC);

e Trabalhar junto aos docentes do curso nas discussdes sobre reestruturagdo do Trabalho
de Conclusao do Curso (TCC);

e Auxiliar nas discussdes sobre atualizagdo das ementas e conteudos das disciplinas;

11.3 Corpo Docente ¢ Administrativo
O corpo docente atuante no Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esta distribuido entre

10 departamentos de diferentes Unidades Académicas da UFOP, como apresentado na Figura

1.

Figura 1: Representacdo esquematica dos departamentos envolvidos diretamente com o curso

de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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Fonte: Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Tendo como referéncia o semestre de 2022-1, e considerando os departamentos

oferecem disciplinas para o Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, totalizam 54

docentes, dos quais 85% sdo doutores, 13% mestres e 2% graduados. Desses, 10 professores

sdo responsaveis pelo contetido profissionalizante/especifico vinculados ao Departamento de

Alimentos, conforme Tabela 1.

Tabela 1. Tabela Nominal de Docentes por Departamento: titulacdo e regime de trabalho dos

professores do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Departamento Professores Titulacao Regime de trabalho
DEALI Aureliano Claret da Cunha Doutor Dedicagio exclusiva
DEALI Eleonice Moreira Santos Doutor Dedicagdo exclusiva
DEALI Erica Granato Faria Neves Doutor Dedicagdo exclusiva
DEALI Erick Ornellas Neves Doutor Dedicagdo exclusiva
DEALI Kelly Moreira Bezerra Gandra Doutor Dedicagdo exclusiva
DEALI Luciana Rodrigues da Cunha Doutor Dedicacgao exclusiva
DEALI Maria Helena Nasser Brumano Doutor Dedicagio exclusiva
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DEALI Patricia Aparecida Pimenta Pereira Doutor Dedicagao exclusiva
DEALI Priscila Cardoso Fidelis Doutor Dedicagao exclusiva
DEALI Silvia Mendonca Vieira Doutor Dedicagio exclusiva
DEARQ Clarisse Martins Villela Doutor Dedicagdo exclusiva
DEBIO Eneida Maria Eskinazi Sant Anna Doutor Dedicagdo exclusiva
DECBI Alisson Andrade Almeida Doutor Substituto
DECBI Breno de Mello Silva Doutor Dedicagio exclusiva
DECBI Katiane de Oliveira Pinto Coelho Nogueira Doutor Dedicagao exclusiva
DECBI Laser Antonio Machado Oliveira Doutor Dedicagdo exclusiva
DECBI Luciana Hoffert Castro Cruz Doutor Dedicagdo exclusiva
DECBI Maria Celia da Silva Lanna Doutor Dedicagdo exclusiva
DECBI Milton Hercules Guerra de Andrade Doutor Dedicagio exclusiva
DECBI Nivia Carolina Nogueira de Paiva Doutor Colaboradora
DECBI Silvia de Paula Gomes Doutor Dedicagdo exclusiva
DECBI Uyra dos Santos Zama Doutor Dedicagdo exclusiva
DECBI William de Castro Borges Doutor Dedicacgao exclusiva
DECSO Glicia Salviano Gripp Doutor Dedicacgao exclusiva
DECSO Luciana Crivellari Dulci Doutor Dedicagio exclusiva
DEEFD Albena Nunes da Silva Doutor Dedicagdo exclusiva
DEEFD Bruno Ocelli Ungheri Doutor Dedicagdo exclusiva
DEEFD Emerson Filipino Coelho Doutor Dedicacgao exclusiva
DEEFD Renato Lopes Moreira Mestre Credenciado
DEEFD Renato Melo Ferreira Doutor Dedicagio exclusiva
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DEEFD Washington Pires Doutor Voluntario
DEEST Adilson Jose Vieira Brandao Doutor Dedicagao exclusiva
DEEST Andreia Chagas Rocha Toffolo Doutor Dedicacgao exclusiva
DEFIS Dayse Garcia Miranda Doutor Dedicagdo exclusiva
DELET Edson Francisco Ferreira Mestre Substituto
DELET Fernando Luiz Pereira de Oliveira Doutor Dedicagdo exclusiva
DELET Ive Silvestre de Almeida Doutor Dedicagio exclusiva
DELET Tiago Martins Pereira Doutor Dedicacgao exclusiva
DEMAT Joyce Kelly Figueiredo Graduada Substituto
DEMAT Luciana Miranda de Souza Mestre Substituto
DEMAT Thiago Fontes Santos Doutor Dedicagdo exclusiva
DENCS Erika Cardoso dos Reis Doutor Dedicagio exclusiva
DEPRO Aloisio de Castro Gomes Junior Doutor Dedicagdo exclusiva
DEPRO Andre Luis Silva Doutor Dedicagdo exclusiva
DEPRO Bruna de Fatima Pedrosa Guedes Flausino Doutor Dedicagdo exclusiva
DEPRO Claver Antonio Fontes Vilela Doutor Dedicagio exclusiva
DEPRO Elisangela Fatima de Oliveira Doutor Dedicacgao exclusiva
DEPRO Fidellis Bitencourt G L e Estanislau Mestre Substituto
DEPRO Francisca Diana Ferreira Viana Doutor Dedicagdo exclusiva
DEPRO Helton Cristiano Gomes Doutor Dedicagdo exclusiva
DEPRO Irce Fernandes Gomes Guimaraes Doutor Dedicagio exclusiva
DEPRO Isabela Carvalho de Morais Doutor Dedicagio exclusiva
DEPRO Maximo Eleoterio Martins Doutor Dedicagio exclusiva
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DEPRO Raoni Rocha Simoes Doutor Dedicagdo exclusiva
DEPRO Thamara Paula dos Santos Dias Mestre Substituto

DEPRO Ya Grossi Andrade Mestre Substituto

DEQUI Ana Carolina Gomes Miranda Doutor Dedicagdo exclusiva
DEQUI Andrea Mendes do Nascimento Doutor Dedicagdo exclusiva
DEQUI Gabriel Max Dias Ferreira Doutor Dedicagdo exclusiva
DEQUI Humberto Vieira Fajardo Doutor Dedicacgao exclusiva
DEQUI Marcelo Goncalves Rosmaninho Doutor Dedicagao exclusiva
DEQUI Marcus Vinicius Cangussu Cardoso Doutor Dedicagdo exclusiva
DEQUI Mateus Xavier Silva Mestre Substituto

DEQUI Rute Cunha Figueiredo Doutor Dedicagdo exclusiva
DETUR Carolina Lescura de Carvalho Castro Volta Doutor Dedicagio exclusiva

Fonte: Prograd — Departamento de Alimentos — horarios semestre 2022/1

O corpo técnico administrativo relacionado ao curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, esta apresentado na Tabela 2.
Tabela 2. Servidores técnico-administrativos relacionados ao curso de Ciéncia e Tecnologia

de Alimentos

Nome Setor Regime de Trabalho
Andréia Perez de Tassis DEALI 40 h/sem
Antonio Magela Diniz DIRETORIA 40 h/sem
Bruno E. P. Nogueira da Gama DEALI 40 h/sem
Dorina Isabel Gomes Natal SEENUT 40 h/sem
Elisa Leonardi Ribeiro DEALI 40 h/sem
Franciele Frederico Martins DIRETORIA 40 h/sem
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Gabriela de Cassia S. Amancio DEALI 40 h/sem
Geraldo Magela Bhering DEALI 40 h/sem
Gustavo Silveira Breguez PPGSN 40 h/sem
Iara Ribeiro Rodrigues DEALI 40 h/sem
Isadora Arinda de S. Mendes DIRETORIA 40 h/sem
Leonel Martins Braga DIRETORIA 40 h/sem
Lourival Nunes Martins DEALI 40 h/sem
Luiz Carlos Roriz DEALI Prestador de servigo terceirizado
Marcilio Luiz Bretas DIRETORIA 40 h/sem
Raphael Antonio Borges Gomes DEALI 40 h/sem
Reginaldo de Souza Monteiro DEALI 40 h/sem
Sonia Marcelino BIBLIOTECA 40 h/sem

Fonte: Escola de Nutri¢ao

11.4 Organograma do Curso

A estrutura organizagao do curso no ambito da UFOP esté representada na Figura 2.

Figura 2: Organograma do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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Fonte: Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

12 ESTRUTURA CURRICULAR

A estrutura curricular do curso de CTA da UFOP foi construida para fornecer ao
estudante formagdo ampla em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, bem como uma visdo
sistémica do seu papel na sociedade e no ambiente enquanto profissional. Por sua vez, a
matriz curricular foi estruturada em funcdo das competéncias a serem adquiridas pelo
profissional da 4rea de alimentos e atendendo a Normativa N° 257 de 29 de outubro de 2014,
do Conselho Federal de Quimica (CFQ) que define as atribui¢cdes profissionais para os
egressos dos Cursos da area de Alimentos. A estruturagdo em torno dessa resolugao deve-se
ao fato de que ainda tramita no Ministério da Educagao a proposta, elaborada pelo IV FOCAL
— Férum sobre Formacao Académica e Atribuigdes Profissionais em Ciéncia de Alimentos
(protocolo: 02.30.31/2013-61) para estabelecer a diretriz curricular nacional que oriente o
planejamento curricular dos cursos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos no Brasil. Assim,
atendendo ao Artigo 3° da Resolugdo supracitada, a organizagdo curricular dos cursos devera
levar em consideracdo os seguintes contetidos e cargas horarias minimas como descritas na

Tabela 3.
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Tabela 3. Apresentagdo dos componentes curriculares dos cursos — matérias, disciplinas,

carga horaria minima e carga horaria total das disciplinas do curso de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.

Parametros Conselho Federal de Quimica

Curso Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Carga Carga
Disciplinas horaria Disciplinas horaria
minima total
Quimica Geral, Quimica o o
Inorganica, Quimica Quimica geral, Qu1mrlcg geral
Organica, Quimica ex‘perlrr}ental, Qulmlca ‘
Ambiental, Bioquimica, 240 Organica, Bioquimica, Quimica 330
Quimica de Alimentos e de Alimentos e Praticas em
Correlatas. Quimica de Alimentos
Quimica Analitica o . .
(Qualitativa e Quantitativa), Quimica Analitica, Quimica
Andlise de Alimentos, 120 Anahtlca Experlmental . 135
Quimica Analitica Aplicada a Ah‘mentos, Analise
Instrumental e Correlata. de Alimentos
Fisico Quimica,
Termodinamica Quimica, . o . o
Cinética Quimica, Fisico Qu1m1ca, Fisico Quimica
Fenomenos de Transporte, 120 Experimental, Embalagens de 180
Ciéncias dos Materiais e Alimentos e Fisica Conceitual
Correlatas.
Introducdo a Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos,
Microbiologia Geral B,
Microbiologia de Alimentos,
Microbiologia e Tecnologia de Bebidas,
Fermentacio Industrial, Microscopia de Alimentos,
Processos Quimicos, Processamento de Leite e
Bioquimicos e 300 Derivados I e II; Tecnologia de 600
Biotecnologicos da Industria 6leos e gorduras; Tecnologia de
de Alimentos e Correlatas. ‘Pamﬁc'ag:ao © Massag
Alimenticias; Tecnologia de
graos, raizes e tubérculos;
Tecnologia de frutas e
hortaligas; Ciéncia e Tecnologia
de carnes
Operagdes Unitarias, Operagdes Unitarias na
Transferéncia de Calor, 90 Industria de Alimentos, 210

Mecanica dos Fluidos,

Principios de conservacao de
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Transporte de Massas,
Sistemas de Refrigeragdo e
Correlatas.

Alimentos, Tecnologia de dguas
e residuos, Gestdo ambiental e
desenvolvimento sustentavel

Projetos de Processos e de

Projeto Agroindustrial;
Expressao Grafica, A¢des

Instalagdes para Industria de 60 empreendedoras, 150
Alimentos e Correlatas. Desenvolvimento de novos
produtos
Complementares (Higiene e Produgao segura de alimentos,
Seguranga Industrial, Legislacdao de Alimentos,
Organizacao e Gestao) 120 Engenharia da qualidade, 270

(Industrial, Administracao,
Economia, Informatica) e
outras.

Bioestatistica, Organizagdo e
Administragao I, Gestao de
pessoas

Fonte: Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, adaptado de normativa n°

257 de 29 de outubro de 2014, do Conselho Federal de Quimica.

As disciplinas estao divididas em: ciclo basico, ciclo profissionalizante/especifico, e
eletivas. Os programas das disciplinas podem ser consultados no Anexo III. Outros
componentes curriculares sdo: estagio curricular obrigatério, trabalho de conclusdo de curso,
atividade académico cientifico-cultural, e atividades extensionistas. Todos esses componentes
se inter-relacionam para atender o perfil do egresso do curso. Dessa forma, o curriculo do
curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos foi elaborado, totalizando 3000 horas de

componentes curriculares sendo distribuidas conforme a Figura 3.

Figura 3: Distribui¢do da carga horaria (horas) do curso de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.
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Matriz Curricular

M Disciplinas obrigatarias (2475h)
Disciplinas eletivas (240h)

M Estagio Curricular (180h)

m Atividades Académico Cientifico

Cultural (75h)

m Atividades Extensionistas (30h)

Fonte: Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

O ciclo basico abrange disciplinas das ciéncias basicas do curso em quimica (quimica
geral, quimica geral experimental, quimica organica, quimica organica experimental, quimica
analitica, quimica analitica experimental, fisico-quimica e fisico-quimica experimental),
matematica (fundamentos de calculo), estatistica (bioestatistica), biologia (cito-histologia,
microbiologia geral B, e bioquimica) e fisica que servirdo como base para as disciplinas
profissionalizantes do curso. Os conhecimentos desenvolvidos no ciclo basico permitem
compreender conceitos fundamentais, fendmenos fisicos, quimicos e bioldgicos, para ampliar
e empreender a constru¢do dos conhecimentos nos conteudos do ciclo
profissionalizante/especifico na  composicdo, processamento, armazenamento €
comercializa¢do dos alimentos.

O ciclo profissionalizante/ especifico, o estudante ¢ estimulado a ampliar e aplicar o

conhecimento por meio de disciplinas que auxiliam e estimulam o desenvolvimento das
habilidades de competéncias profissionais no ambito do sistema alimentar, desde a obtengao
da matéria prima, passando pelo processamento, até o consumidor final. As disciplinas do
ciclo profissionalizante sdo: Introdugdo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Microscopia de
Alimentos, Legislagdao de Alimentos, Anélise Sensorial de Alimentos, Andlise de Alimentos,
Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos, Microbiologia de Alimentos, Principios de

Conservagdo de Alimentos, Tecnologia de Aguas e Residuos, Engenharia da Qualidade,
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Processamento de Leite e Derivados I e II, Tecnologia de Frutas e Hortalicas, Embalagens de
Alimentos, Tecnologia de Graos, Raizes e Tubérculos, Desenvolvimento de Novos Produtos,
Ciéncia e Tecnologia de Carnes, Tecnologia de Bebidas, Producdo Segura de Alimentos,
Gestao Ambiental e desenvolvimento sustentavel, Tecnologia de Oleos, Gorduras, Tecnologia
de Panificacdo e Massas Alimenticias, e Projetos Agroindustriais.

As disciplinas eletivas complementam a formacdo diferenciada em funcdo das

diferentes aptidoes, conforme escolha do estudante. Os estudantes podem cursar disciplinas
oferecidas pelos diversos cursos da UFOP, ampliando os conhecimentos em torno de
habilidades pessoais e ou profissionais.

Os outros componentes curriculares que integram a formagao do estudante, incluem:

Estdgio curricular obrigatério, cujas atividades perfazem 180 horas de estagio a ser

realizado em industria de alimentos ou areas afins, apos o estudante ter completado o minimo
900 horas de componentes curriculares. O estagio tem carater obrigatério e normalmente ¢
realizado durante o periodo de férias.

Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), é um componente curricular obrigatério e

consiste no desenvolvimento de trabalho em uma das trés grandes dreas: pesquisa, ensino e
extensdo. Tem como objetivo estimular a capacidade de articulagdo entre o conhecimento
adquirido ao longo do processo de formagao e as competéncias profissionais.

Atividade Académico cientifico-cultural (ATV100), abrange a ampliagdo do processo

de formacdo do estudante, estimulando-o a conhecer ambientes diferentes da sua rotina
académica. Adicionalmente, as atividades também contribuem para o desenvolvimento da
capacidade de argumentacao, sistematizagdo, producdo de conhecimento, além de uma visao
mais ética ¢ humanista das demandas da sociedade.

Atividades extensionistas (ATV300), sdo atividades complementares, com o objetivo

de envolver o estudante em processos interdisciplinares, educativos, culturais, cientifico e
politico, articulados indissociavelmente ao ensino e a pesquisa, promovendo uma interagao
entre a universidade e a sociedade.

Disciplinas EAD - as disciplinas ofertadas na modalidade EAD apresentadas na tabela

4, perfazem um total de 300 horas. Estas foram concentradas no ultimo periodo do curso, por
serem disciplinas que ndo necessitam de atividades praticas em laboratdorio (Projetos
Agroindustriais, A¢des Empreendedoras, Trabalho de Conclusdo de Curso, Tecnologia de
Aguas e Residuos, Produgio Segura de Alimentos e Desenvolvimento de Novos Produtos) e

ainda, para possibilitar ao estudante a participacdo em processos de selecdo e realizagdao de
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estagios, trainees ¢ outros em outras localidades. Além dessas, uma disciplina na modalidade

EAD foi incluida no quinto periodo — Projeto de Conclusao de Curso.

Tabela 4. Disciplinas ofertadas na modalidade Educagao a Distancia

Codigo Disciplinas Carga horaria total Periodo
ALI284 | PROJETO DE CONCLUSAO DE CURSO 30 5
ALI295 PROJETOS AGROINDUSTRIAIS 30 8
PRO035 | ACOES EMPREENDEDORAS 60 8
ALI296 | TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO 30 8
ALI297 | TECNOLOGIA DE AGUAS E RESIDUOS 60 8
ALI298 PRODUCAO SEGURA DE ALIMENTOS 60 8
ALI299 | DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS 30 8

Fonte: Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Os componentes curriculares perfazem a carga horaria total do curso de 3000 horas
(conforme Tabela 11), atendendo a Resolugdo CNE/CES N° 2/2007 que estabelece “cargas
horarias minimas para os cursos de graduacao, bacharelado, na modalidade presencial”, sendo
definido para os Cursos de Bacharelado pelo Artigo 1°, de no minimo 2400 horas. Desse total,
300 horas sdo ofertadas no formato EAD, correspondendo a 10% da carga horaria total do
curso, estando em consonancia com o previsto na Portaria MEC n°® 2.117 de 2019, artigo 2%,
onde a carga horaria na modalidade EAD na organizacao pedagogica curricular em cursos de
graduagdo presencial estd limitada a 40%.

Os componentes curriculares do curso se inter-relacionam a fim de atender o perfil do
egresso do curso, por meio de métodos teoricos e praticos, com o intuito de estimular o
estudante a aplicar seus conhecimentos, desenvolver habilidades técnicas e criativas,
capacidade de sintese, expressao oral e escrita, capacidade de analise, planejamento e sintese,
senso critico, e principalmente avaliar o aprendizado. Para tal, além do contetdo tedrico, os
componentes curriculares contemplam aulas praticas com planejamento, formulagdo, e
realizacdo de experimentos praticos em laboratérios e plantas-piloto. Essas atividades
contribuem para ampliagdo do conhecimento por meio da realizacdo de pesquisas
bibliograficas, confeccdo de relatorios analiticos, além do desenvolvimento em equipe de

praticas para aplicagdo de conteudos especificos nas disciplinas do ciclo
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profissionalizante/especifico. Essa inter-relacao entre teoria e pratica possibilita ao estudante
uma vivéncia, mesmo que em escala piloto, do que podera ser o futuro ambiente de trabalho.

Além dos contetidos praticos, os contetidos tedricos, priorizam momentos em sala de
aula para discussao, construgdo e desenvolvimento de habilidades interpessoais por meio dos
trabalhos em colaboragdo, estimulando o estudante a assumir o protagonismo da sua formacao,
a valorizar o percurso académico e a sua presenga no ambiente académico.

Essa integracdo entre as atividades praticas e a teoria viabilizam a formagdo do
estudante de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, por meio da experiéncia
cientifica construida ao longo das atividades praticas, da tecnologia envolvida no
processamento dos alimentos, culminando na aplicagdo ao proporcionar o desenvolvimento

das habilidades profissionais e pessoais.

12.1 Flexibilidade Curricular

As disciplinas tém o objetivo de desenvolver habilidades gerais e especificas que se
esperam de um egresso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Porém o mercado de trabalho
busca, além da capacidade técnica, um profissional de formagdao universitdria com boa
capacidade de iniciativa e decisdo. Nao basta fornecer ao estudante uma boa matriz curricular,
¢ importante que ele tenha a oportunidade de ser o agente ativo no ritmo e na dire¢do de sua
formagdo. Nesse contexto, o Plano de Desenvolvimento Institucional da UFOP (PDI 2016-
2025) orienta para acdes que possibilitem a flexibilizagdo e a integragdo de conhecimentos no
curso.

A flexibiliza¢do proposta na matriz curricular do curso envolve, em linhas gerais, a
ampliacao da oferta de disciplinas eletivas, a participacdo dos estudantes em atividades
complementares, como: atividades académico cientifico cultural, atividades extensionistas,
grupos estudantis, iniciagdo cientifica, além do trabalho de conclusdo de curso e do estagio
curricular (obrigatorio e ndo-obrigatério), como detalhadas, a seguir

e 240 horas em disciplinas eletivas, para que o estudante escolha entre uma lista
de disciplinas conteudos que ampliem os conhecimentos de sua formagao;

e [Editais de acdes de extensdo vinculados a pro-reitoria de extensao (PROEX)
em que o estudante pode participar e contribuir em projetos e programas de

extensdo, ou ainda em Nucleos de extensdo com temas ¢ a¢des de seu interesse;
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e Editais de pesquisa da Pro-Reitoria de Pesquisa, Pds-Graduacdo e Inovagao
(PROPPI), com a participagdo em projetos de iniciagdo cientifica como
bolsista ou voluntario;

e Editais vinculados a Pré-Reitoria de Assuntos Comunitarios e Estudantis,
como a participacdo no Programa de Desenvolvimento Social e Académico
(PRODESA), e no Programa de Incentivo a Diversidade e a Convivéncia
(PIDIC).

e Atribuicdo de 75 horas de carga horaria da matriz curricular para participagao
em atividades académico-cientificas-culturais como congressos, semanas
académicas, atividades culturais, publicagdo de material cientifico e cursos;

e Editais de projetos de ensino da Pro-Reitoria de Graduagao (PROGRAD), com
a participa¢dao em projetos pro-ativa;

e Estagio curricular obrigatorio de 180 horas e estdgio ndo-obrigatorio, onde o
estudante pode optar por fazer o seu estagio em empresas de sua escolha;

e Trabalho de conclusdo de curso, onde o estudante tem a possibilidade de
escolher e desenvolver o tema a ser abordado em seu trabalho, sob a tutela de
um orientador.

e Aproveitamento de estudos para disciplinas obrigatérias com contetido
equivalente ao previsto na matriz curricular;

e Estimulo a organizagdo de eventos, participacdo em projetos e outras
atividades de iniciativa estudantil, por meio da Empresa Junior (CIALI) ou do
Centro Académico (CACTA) incluindo-se aqui a representagdo estudantil nos

diversos 6rgdos da institui¢ao.

12.2 Curricularizacdo da Extensao

As atividades extensionistas, de modo geral, t€ém como objetivo principal promover a
interagdo entre a instituicdo ¢ a sociedade. A inclusdo das atividades de extensdo nos
componentes curriculares, conforme o Plano Nacional de Educagdo (PNE), regulamentado
pela Resolugdo CNE/CES 07/2018, que estabelece que as atividades de extensdo devem ser
curriculares e corresponder a 10% da carga horaria do curso, amparada pela Resolu¢do CEPE
n°® 7.609/2018, Resolugao CEPE n° 7852 de 27 de setembro de 2019, concretiza o papel
transformador da universidade na sociedade. Em consonancia com o PDI 2016-2025 que tem

como um dos seus objetivos “promover a melhoria continua da qualidade dos cursos de
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graduacdo da universidade”, buscou-se uma atualizagdo no PPC do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

Para integrar a proposta de curricularizagdo da extensdo aos objetivos do curso e o
perfil e competéncias profissionais do egresso, as agdes de extensdo, propostas nos contetidos
curriculares obrigatdrios, tiveram como eixo norteador o reconhecimento do contexto social
em que o individuo estd inserido por meio de uma interacdo dialdgica interdisciplinar.
Concomitante, a participa¢do ativa da sociedade com vistas as demandas no que tangem a
inovacao, superacdo das desigualdades sociais e seguranca alimentar.

Nesse contexto, e considerando a area do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
essa interacdo tem por finalidade transformar um didlogo ativo em agdes efetivas para a
sociedade, enquanto consumidores de alimentos e também como setor produtivo, por meio de
cursos, oficinas, eventos, feiras, projetos de ensino, pesquisa, extensdo, produgdo de conteudo
formativo e informativo, e prestagao de servigos.

As agdes de extensdo promovem a interagdo entre a universidade e a sociedade,
visando a integrar conhecimentos académicos sistematizados e conhecimentos e vivéncia da
comunidade, entre resultados de pesquisa cientifica e demandas da sociedade e entre o ensino
e a realidade social e profissional.

Dessa forma, as atividades de extensdo correspondem a 300 horas do curso, sendo
divididas conforme a tabela 5, onde 270 horas estdo distribuidas em 10 disciplinas
obrigatodrias (Tabela 6) e 30 horas em atividades académico-cientifico-culturais extensionistas,

e regulamentadas por meio da Resolu¢des COCTA n° 12 e 15 (ANEXO IV).

Tabela 5. Distribuicdo da carga horaria extensionista entre disciplinas obrigatérias e
atividades académico-cientifico-culturais extensionistas (AACCE) que os estudantes deverao
cumprir ao longo do curso.

ATIVIDADES CHS
DISCIPLINAS OBRIGATORIAS COM CARGA HORARIA EXTENSIONISTA 270
ATIVIDADES ACADEMICO-CIENTIFICO-CULTURAIS EXTENSIONISTAS (AACCE) 30
TOTAL 300

Tabela 6. Disciplinas obrigatorias com carga hordria extensionista

CODIGO DISCIPLINAS CHS/T | CHS/E | CHA | PER
ALI279 PRATICAS EM QUIMICA DE ALIMENTOS 30 30 36 3
ALI281 ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS 60 30 72 4
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ALI285 CIENCIA E TECNOLOGIA DE CARNES 60 30 72 5
ALI289 TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS 60 30 72 6
ALI290 PROCESSAMENTO DE LEITE E DERIVADOS II 60 30 72 6
PRO073 ENGENHARIA DA QUALIDADE 45 15 54 6
ALI292 EMBALAGENS DE ALIMENTOS 60 30 72 7
PRO039 GESTAO AMBIENTAL E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL 15 15 18 7
ALI294 TECNOLOGIA DE PANIFICACAO E MASSAS ALIMENTICIAS 60 30 72 7
PRO035 ACOES EMPREENDEDORAS 30 30 36 8
Carga horaria total em atividades extensionistas 270

Fonte: Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; LEGENDA: CHS/T - Carga
Horaria Semestral Total; CHS/E - Carga Horaria Semestral Extensionista; CHA- Carga Hora Aula;
PER - Periodo

Assim além das atividades extensionistas vinculadas as disciplinas obrigatérias
(Tabela 6) desenvolvidas acerca de temas pertinentes e relevantes a comunidade, e como
regulamentado pelas Resolu¢des COCTA n° 12 e 15, sdo consideradas atividades de extensao,
para complementacdo da carga horaria extensionista do curso (30 h):

° Atividades complementares extensionistas: programas, projetos, cursos e oficinas,
eventos e prestagdo de servigos, cadastrados na PROEX ou respectiva pro-reitoria
de outras IES;

° Disciplina extensionista: totalmente ou parcialmente extensionista oferecida pela
UFOP (disciplinas eletivas);

° Acgdes de Extensao curriculares do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: 1)
Nucleo de Extensdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, NEX-CTA; ii)

Empresa Junior do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - CIALI.

De acordo com as Resolugdoes COCTA n° 12 e 15, o NDE devera informar ao DEALI
os orientadores das agdes de extensdo curriculares do curso vigentes. Os componentes
curriculares de extensdo deverdo ser aprovados pela PROEX da UFOP, que atestard se as
atividades de extensdo previstas cumprem os principios e diretrizes da extensao universitaria.
A comprovag@o do cumprimento das 30 horas de AACCE, conforme listado acima, devera ser
feita por meio de certificados ou declaragdes apresentadas devem ser emitidos por 6rgao
competente ou por servidor responsavel pela atividade.

O estudante deverd protocolar o requerimento para a integralizacdo das atividades

curriculares de extensdo via formulario eletronico disponivel na pagina do Colegiado do
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Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (COCTA), juntando ao processo a comprovacao
de aprovagdo nas disciplinas obrigatorias com carga horaria extensionistas e os certificados ou
declaragdes pertinentes. A carga horaria excedente nao sera computada no historico escolar.
Caber4d ao coordenador do curso avaliar o requerimento em no maximo 60 dias apds a
submissao, e deferir ou indeferir a solicitagdo, indicando ao registro académico

Ainda em fase de implementagdo, o curso contard com um Nucleo de Extensdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (NEX-CTA), que reunira todas as agdes de extensdo que
sdo vinculadas por meio de projetos individuais pelos professores do curso, proporcionando a
comunidade local, e a sociedade como um todo, agdes concretas em diversas areas ligadas ao
setor alimenticio.

Atualmente, sdo desenvolvidas diversas AgoOes Extensionistas classificadas como
AACCE (Projetos de Extensdo) vinculadas ao Departamento de Alimentos e registradas na
PROEX/UFOP ou respectiva pro-reitoria de outras IES:

Boas Praticas no Preparo de Alimentos. Objetivo: Levantamento das principais
dificuldades no preparo de alimentos por manipuladores de alimentos do setor hoteleiro, de
restaurantes, lanchonetes, padarias e profissionais que comercializam alimentos prontos para
consumo da cidade de Ouro Preto e regido, visando propor acdes de capacitacdo por meio de
treinamento e oficinas.

Capacitacido de Manipuladores de Alimentos. Objetivo: Realizar um diagndstico
dos estabelecimentos que preparam alimentos (hotéis, pousadas, restaurantes, bares e
lanchonetes) da cidade de Ouro Preto, a fim de propor uma agdo de capacitagdo por meio de
treinamento.

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — divulgacdo de tecnologias e processos de
producio de Alimentos. Objetivo: Divulgar o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
como difusor de informacdes sobre o processamento de alimentos a partir da troca de
experiéncias e duvidas da populacdo sobre esse assunto.

Horta da Escola de Nutri¢ido: espaco de promoc¢iao da alimentacio adequada e
saudavel. Objetivo: Promover a Escola de Nutricio (ENUT/UFOP) como um espaco de
promocao da alimenta¢ao adequada e saudavel por meio da oferta de oficinas sobre horta
urbana, cultivo de ervas aromaticas e oficinas culinarias a comunidade externa.

Oficinas de panificacido, quitandas e bioembalagens de cera de abelhas no distrito
de Antonio Pereira. Objetivo: Realizar oficinas e treinamento em paes, quitandas e

embalagens de cera de mel no distrito de Antonio Pereira.
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Nucleo de Estudo em Ciéncias Sensoriais (NECISEN): Inclusdo de individuos com
deficiéncia na ciéncia sensorial. Objetivo: Estudar técnicas sensoriais avancadas com a
finalidade de realizar treinamentos sensoriais com diversos individuos com deficiéncia para
compor um painel sensorial.

Nucleo de Pesquisa em Cultura Cervejeira (NECERVA). Objetivos: Fomentar e
disseminar a cultura cervejeira por meio da realizagdo de oficinas abordando a histdria
cervejeira, familia de cervejas, guias de estilos, escolas cervejeiras, fabricagdo de cerveja e
harmonizagdo com cerveja, na cidade de Ouro Preto e regido, envolvendo alunos do curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e a Comunidade de Ouro Preto e regido.

Farinha de sorgo torrada e améndoa de macauba: Caracterizacio, propriedades
antioxidantes, impacto na saude intestinal e incentivo a agricultura familiar por meio do
desenvolvimento de produtos. Objetivos: Caracterizar a améndoa de macauba e a farinha de
sorgo torrada, avaliar suas propriedades antioxidantes, impacto na saiude intestinal e suas
utilizagdes na elaboragdo de alimentos que venham a contribuir com a qualidade da dieta, com
a agricultura sustentavel e com a geragdo de renda para familias de agricultores de Minas

Gerais, especialmente do norte de Minas.

12.3 Estagio Curricular Supervisionado

O estéagio curricular ¢ um componente curricular obrigatdrio para o curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. A carga horaria ¢ de 180 horas (extraclasse), que, conforme plano
curricular do curso, poderao ser realizadas quando o aluno ja tiver integralizado 900 horas.
Tal carga horaria pode ser distribuida ao longo do curso com o objetivo de desenvolver as
competéncias e habilidades, previstas nos perfis do egresso. Os estagios poderdo ser
realizados em empresas privadas ou publicas, de carater municipal, estadual ou federal. Além
do estagio curricular obrigatdrio, o estudante poderd realizar estidgios extracurriculares nao
obrigatorio, que poderdo ser computados como horas de atividades complementares.

O estagio do curso ¢ organizado pelo coordenador de estagio, cuja duragdo no cargo ¢
de 2 anos, professor indicado pelo colegiado e responsavel por:

L. Gerenciar a carga horaria de Estagio Obrigatério dos estudantes;

II. Receber do coordenador do curso, ao inicio de cada semestre, a relacdo dos

estudantes aptos a realizarem o estagio obrigatdrio;
1. Verificar se os pré-requisitos para o estdgio obrigatorio foram atendidos antes

do inicio das atividades;
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IV.  Definir um professor orientador (professor do curso de Ciéncia e Tecnologia

de Alimentos) para o estudante, caso este nao tenha definido;

V. Receber do orientador do estagio o Plano de Atividades do Estdgio e o Termo

de Compromisso devidamente assinados antes do estudante iniciar o estagio;
VI.  Receber do estudante os Relatorios de Estagio e as fichas de Avaliagdo do
Estagiario ao fim de cada estagio, em até 10 dias uteis e letivos;

VII. Apos a realizacdo do estdgio verificar o preenchimento dos documentos
obrigatorios (Plano de Atividades e o Termo de Compromisso), a Ficha de
Avaliacdo do Estagiario e o relatorio de estagio;

VII. Encaminhar para o professor orientador e para o aluno a autorizagdo para
realizacdo da banca de defesa de estagio junto com a Ficha de Avaliagdo do
Estagiario, o Relatorio de Estagio, Plano de Atividades do Estagio e Termo de
Compromisso.

De acordo com as normas complementares descritas (Anexo V), o estdgio curricular
podera ser fracionado em até 3 etapas. Caso o estudante realize mais de um estagio, deve
apresentar um relatdrio referente a cada estagio realizado. O aluno podera escolher dentre os
estagios curriculares aquele que serd apresentado em forma oral. Ao final do cumprimento das
180 horas, o aluno devera matricular-se em ATV 500 - Estdgio Curricular Obrigatério e
apresentar seu relatorio de estagio de forma oral. A nota do estagio serd composta por 50% da
supervisdo (ficha de avaliacao final da empresa), 20% em relacdo a entrega de documentos no
prazo e 30% relativo ao relatorio e apresentagdo oral. Quando houver mais de uma ficha de
avaliagdo, a nota da supervisdo de estdgio sera a média ponderada das mesmas, em relagdo a
carga horaria de cada estdgio. A comissdo avaliadora do estdgio sera composta por dois

professores designados pelo coordenador de estagio.

12.4 Trabalho de Conclusao de Curso

O Trabalho de Conclusdao de Curso (TCC) ¢ um componente curricular obrigatorio
para integralizacdo do curso, sendo regulamentado por resolugdo propria do colegiado de
curso (Anexo VI). O TCC deve ter o objeto de estudo vinculado as competéncias de
planejadas para o egresso, podendo ter natureza de pesquisa, ensino ou extensao.

O TCC tem como objetivos:

° Estimular o envolvimento em atividades de pesquisa, ensino e extensao;
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e Propiciar a formagdo de profissionais qualificados para o mundo do trabalho com
capacitagdo para o desenvolvimento de investigagdes cientificas, tecnologicas e
humanisticas de forma ética.

e Fomentar a capacidade de reflexdo critica e contextualizada a respeito de temas
pertinentes a sua area de atuagao profissional;

e Proporcionar a compreensao acerca do processo de criagdo do conhecimento cientifico
e da importancia do mesmo para o desenvolvimento da sociedade;

e Proporcionar o desenvolvimento de capacidade de interagdo dialdgica,
interdisciplinaridade e interprofissionalidade;

O TCC deve ser preferencialmente elaborado de forma individual, sob a orientacdo de
um professor, salvo nos casos em que o orientador permita dois estudantes no
desenvolvimento de um mesmo trabalho.

A carga horédria para integralizacdo curricular ¢ dividida em duas disciplinas
obrigatdrias a distincia: projeto de conclusdo de curso e trabalho de conclusdo de curso. Na
primeira o estudante ¢ orientado pelo professor da disciplina e um orientador do trabalho na
constru¢ao do projeto. O estudante tem o seu desempenho avaliado em atividades e na
construcdo do projeto de trabalho, buscando-se dentro deste contexto o desenvolvimento de
um espirito critico reflexivo sobre o tema abordado. J4 na disciplina de trabalho de conclusao
de curso, o estudante desenvolve o trabalho escrito e faz a defesa perante uma banca de
avaliag¢do, a qual deve avaliar, com base nos itens dispostos na Resolugdo COCTA n°13, o

desempenho do estudante no trabalho apresentado.

12.5 Atividades Académicas Cientificas e Culturais

Ao longo do curso o aluno deve participar de atividades académico cientifico culturais
(AACC), segundo Resolucdo CEPE 1.987/2001, as quais tém como principal objetivo a
ampliacdo da formacdo profissional. As AACC sdo computadas como horas na estrutura
curricular, para efeito de integralizagdo do total da carga horaria prevista para o curso. O
aluno devera cumprir 75 horas. Essas atividades podem ser presenciais e/ou a distancia, desde
que correspondam aos contetidos, competéncias e habilidades do campo de formagao do curso
de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e que atendam as exigéncias
estabelecidas pelo curso.

Para fins de contabilizagdo da carga horaria em atividades académico cientifico

culturais para integralizacdo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, o estudante

Péagina 38 de 281



podera escolher entre as atividades distribuidas em 4 grupos, respeitando o limite maximo

recomendado para cada grupo, conforme a Tabela 7, a seguir.

Tabela 7: Atividades académico cientifico culturais para integralizacdo do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, grupos de atividades, critérios para validacdo/equivaléncia e

percentual maximo de aproveitamento em cada grupo.

Critérios para OV
Grupo Atividade Descricao da atividade P para horaria
validacio/equivaléncia L o
maxima
Iniciacdo Cientifica 30h por 6 meses
Atividades de Programa Pro-Ativa; PET,
iniciacdo a pesquisa, PRODESA, PIDIC ou 30h por semestre letivo
1 ensino e extensao - similar de ensino. 75%
Certificados pelo
6rgio responsavel Participacdo em atividades
de pesquisa como voluntario 12 h por 6 meses
certificados pelo orientador.
Monitoria 30h por semestre letivo
Apresentagdo/publicacdo de
trabalho cientifico em evento 10 horas
cientifico
Publicacdo de artigos
completos, em revistas h
indexadas com ISSN; ou 30 horas
capitulo de livro com ISSN.
Deposito de patente 30 horas
Publicagao,
participagdo em Participacdo em eventos Carga horaria do evento,
2 eventos cientificos e cientificos (workshops, sendo 0 maximo de 15 70%
formagio palestras, congressos) horas por evento
complementar _
D1sc1p11.nas que ndo tiveram 30 horas da disciplina
aproveitamento de estudos .
~ equivalem a 15 horas
(comprovada a aprovagao).
. . Carga horaria do curso
Cursos e minicursos na area .
. presencial; EAD 1h a cada
ou afins (presencial ou EAD)
2 horas de curso
Carga horaria da atividade,
Organizagdo de eventos ndo sendo o maximo de 10
extensionistas horas por curso, e 20 horas
por evento

Péagina 39 de 281



Presenga em defesa de
trabalho de conclusdo de 2 h por participagdo
curso, dissertacao ou tese.

Estagio curricular no

e h ival
obrigatorio; ou contrato de Cada 30 horas equivale a 3

trabalho formal na area horas
Atividade
3 Proﬁssmnal~e Membro Elo Centro Ah/més 50%
Representagao Académico
Estudantil
Representagao titular ou
suplente em 6rgaos 2h/més
colegiados da UFOP
Atividades culturais/ Carga horéria da atividade,
esportivas/ sociais ou sendo 0 maximo de 10
voluntarias certificadas pela horas por cada atividade
4 Outras Atividades Uror certificada 30%

Participacdo em painel
treinado — Laboratdrio de 4 h por participacao
Analise sensorial

Fonte: Adaptado da Resolugdao COCTA n° 14.

O controle das atividades complementares é realizado pela coordenacdo do curso.
Serdo aceitos documentos comprobatérios, para fins de carga horaria, a partir da data de
ingresso do aluno no curso. As atividades académicas desenvolvidas pelos alunos ndo serdo
correspondentes as disciplinas eletivas. No histérico do aluno constardo somente as atividades
académicas correspondentes as 75 horas exigidas na matriz curricular do curso (Resolugao
CEPE 3.619), nao interferindo no calculo da média ou coeficiente de rendimento. Nao serdo
computadas as horas referentes as atividades adicionais que vierem a ser apresentadas. Cabe
ao aluno selecionar as atividades que, juntas, correspondam as 75 horas. A solicitagdo da
carga horaria das atividades académicas deverd ser feita pelo estudante em formulério proprio
como indicado pelo colegiado do curso, desde que completadas as 75 horas, e devera ser feita
apenas uma vez durante o curso, exceto nos casos em que a primeira solicitacao for negada. O
estudante ¢ responsavel por preencher o formuldrio e comprovar sua participagdo nas
atividades. O colegiado tem até 60 dias para avaliar e deliberar sobre a contabilizagdo e
langamento das atividades complementares no histoérico do estudante, conforme Resolucao
COCTA n° 14 (Anexo VII).

Na estrutura curricular do Curso, as atividades de estagio supervisionado e atividades
complementares ndo excedem a 20% da carga horaria total (3000 horas), conforme Artigo 1°

da Resolugdao CNE/CES N° 2/2007.
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12.6 Temas Transversais

Educacdo das Relacbes Etnico-raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-

brasileira e Africana

Segundo a resolu¢do CNE/CP n° 01/2004 — As Institui¢des de Ensino Superior devem
incluir nos contetdos de disciplinas e atividades curriculares dos seus cursos, a Educagao das
Relagdes Etnico-Raciais, bem como o tratamento de questdes e tematicas que dizem respeito
aos afrodescendentes. O atendimento a esta exigéncia ¢ realizado por meio de eventos
organizados pelo centro académico do curso e da UFOP e pelas disciplinas Introdugdo a

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Seguranca Alimentar e Nutricional.

Politicas de Educacao ambiental

O Decreto N° 4.281/2002 regulamenta a Lei n® 9.795/1999, que institui a Politica

Nacional de Educagdo Ambiental. No curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, a
educacdo ambiental ¢ contemplada em grande parte da matriz curricular como um tema
transversal, sendo abordada em vérias disciplinas desde o primeiro periodo do curso até os
periodos finais. O atendimento a esta exigéncia ¢ realizado por meio das disciplinas Produgao
Segura de Alimentos (ALI 298) e Gestdo ambiental e desenvolvimento sustentavel (PRO039).
Os estudantes tém também a oportunidade de participarem de diversos eventos realizados no
campus que tratam desta tematica, como por exemplo, a Jornada Académica, onde
normalmente sdo realizadas palestras sobre este tema; bem como, participarem de projetos de
pesquisa, ensino e extensdo desenvolvendo trabalhos de educagdao ambiental.

Além das disciplinas, a educagao ambiental faz parte da rotina da institui¢do. Como
forma de minimizar o uso de copos descartdveis e economizar agua, sdo distribuidos aos
alunos, no dia da matricula copos personalizados da UFOP e incentivado o seu uso,
especialmente no Restaurante Universitario.

Direitos Humanos

A Resolugdo n° 1, de 30 de maio de 2012, do Conselho Nacional de Educacdo (CNE)

estabelece as Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos (EDH) a serem
observadas pelos sistemas de ensino e suas institui¢des. Para o cumprimento destas diretrizes,
no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os direitos humanos estdo contemplados nas
disciplinas ALI300 — Introducdo a Ciéncia de Alimentos, ALI277 — Legislacdo de Alimentos,
e PRO038 — Gestdo de pessoas.

Libras
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O Decreto n® 5622/ 2005 torna a inclusdo de libras como disciplina curricular. O
atendimento a essa exigéncia ¢é realizado por meio da disciplina eletiva de Introdugdo a Libras

(LET 966).

12.7 Mobilidade Académica

A Universidade Federal de Ouro Preto oferece aos seus estudantes de graduacdo a
possibilidade de vivéncias académicas e estudos em outras Instituicdes de Ensino Superior
(IES) do pais e do exterior.

A mobilidade académica, tanto nacional quanto internacional, permite ao estudante
estabelecer um vinculo temporario com a institui¢ao receptora, retornando a Instituicao ao
final do periodo de afastamento previamente autorizado pelo colegiado de curso, para dar
prosseguimento a sua formagao académica.

Para além de um mero intercambio, a mobilidade estudantil se revela como importante
oportunidade de aperfeigoamento de conhecimentos técnico-cientificos e de ampliagdao das
vivéncias académicas, decorrentes dos contatos mantidos com os colegas de curso,
professores, técnico-administrativos e comunidades envolvidas com as institui¢cdes receptoras,
além de permitir a aproximacgdo com dreas de pesquisa e de extensdo de interesse dos
estudantes.

Sao dois tipos de programas de mobilidade na UFOP:

1. O Convénio ANDIFES de Mobilidade Académica Nacional, criado em 2003,
através de acordo celebrado pelas Instituicdes Federais de Ensino Superior (IFES) de todo o
pais. Esse programa ¢ fruto de convénio firmado entre as universidades e instituicdes federais
de ensino superior para permitir que alunos da graduag¢do cursem, temporariamente,
disciplinas em outra institui¢ao federal.

Na UFOP, a Mobilidade Académica Nacional ¢ regulamentada pela Resolu¢do CEPE
N°3.077, de 27 de fevereiro de 2007. Todos os encaminhamentos do processo de mobilidade
sdo coordenados pela Pro-Reitoria de Graduagdo (PROGRAD).

A mobilidade académica nacional pode ocorrer por um prazo ndo superior a 2 (dois)
semestres letivos, consideradas a disponibilidade de vagas e a possibilidade de matricula nas
disciplinas pleiteadas pelo estudante na institui¢do receptora.

Para se candidatar ao Programa, o discente deve ter concluido, pelo menos, 20% da
carga horaria de integralizagdo do curso de origem e ter, no maximo, 2 (duas) reprovagdes
acumuladas nos dois semestres letivos que antecedem o pedido de mobilidade académica.
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2. O Programa de Mobilidade Académica Internacional, por meio do qual a UFOP
encaminha estudantes de graduagdo para instituicdes conveniadas no exterior, por um periodo
de até dois (2) anos ou quatro (4) semestres letivos, consecutivos ou nio.

Na UFOP, a Mobilidade Internacional ¢ gerenciada pela Diretoria de Relagdes
Internacionais (DRI), em conformidade com as disposi¢des da Resolugao CEPE N° 4.164, de
13 de setembro de 2010 e Resolugdo CEPE N° 5.789, de 16 de junho de 2014.

A selecao dos estudantes ¢ feita através de Chamadas Publicas, divulgadas pela
CAPES, CNPq e convénio com outras universidades. Na UFOP, todas as orienta¢des aos
estudantes e os encaminhamentos necessarios sao realizados pela Diretoria de Relagdes

Internacionais (DRI).

12.8 Relacao com a Pesquisa

Na estruturagdo do curriculo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os
componentes curriculares foram concebidos com o intuito de gerar conhecimento cientifico e
tecnologico de alta qualidade e relevancia, estimular e viabilizar a formacdo de grupos de
pesquisa voltados para o desenvolvimento sustentavel da sociedade, dentro dos mais elevados
padrdes éticos.

Desta forma, o curso privilegia a integragdo entre o ensino e a pesquisa buscando
resolver problemas tecnoldgicos e/ou sociais a fim de gerar inovagdo e transferéncia de
tecnologia.

Os alunos s3o incentivados a participarem de Programas de Iniciacao Cientifica (IC)
desde o ingresso ao curso. Os Programas de Iniciacdo Cientifica (IC) tém como objetivo
inserir os estudantes no universo cientifico, despertando a vocagdo pela ciéncia,
desenvolvendo o pensamento cientifico, contribuindo para a formacdo académica,
promovendo a formagdo de novos pesquisadores e o fortalecimento de grupos de pesquisa e
de inovagdo tecnoldgica e impulsionando a politica cientifica institucional. Os estudantes
podem atuar nos projetos de pesquisas como bolsistas ou voluntarios e terdo a oportunidade
de apresentar suas producdes cientificas em eventos, como o Seminario de Iniciacdo
Cientifica (SEIC) e a Mostra da Inovagao e Tecnologia do Encontro de Saberes, que ocorrem
todo ano. Os Editais para os Programas de Iniciacao Cientifica sdo langados semestralmente.
Os requisitos e atribuicdes dos estudantes e orientadores, assim como o regimento dos
programas de Inicia¢do cientifica da UFOP, sdo estabelecidos pela Resolugdo CEPE

7.795/2019.
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12.9 Matriz Curricular

O resultado do trabalho de atualiza¢do do projeto pedagogico do curso, € uma matriz

curricular que permita alcangar além dos objetivos centrais da formagdo do profissional em

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, uma maior flexibilizagdo curricular, contribuindo para

ampliagdo de sua formagao e no desenvolvimento de habilidades e competéncias. Nas Tabelas

8 a 11, sdo apresentadas as disciplinas obrigatorias, eletivas, atividades, e componentes

curriculares.

Tabela 8: Matriz Curricular de disciplinas obrigatorias

, , PRE- AULAS
CODIGO DISCIPLINAS OBRIGATORIAS REQUISITO CHS/T | CHS/E | CHA T 1s PER
ALI300 TLTI&(])EEIITJSQO A CIENCIA E TECNOLOGIA DE 30 0 36 o 121 1
PRO243 | ORGANIZACAO E ADMINISTRACAO I 30 0 36 2 (o 1
CBI199 | CITO-HISTOLOGIA A 60 0 72 2 (2] 1
MTM500 | FUNDAMENTOS DE CALCULO 60 0 72 4 (o] 1
QU211 | QUIMICA GERAL 60 0 72 4 (o] 1
QU212 | QUIMICA GERAL EXPERIMENTAL 30 0 36 0 |2 1
NCS104 | SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL 30 0 36 2 [0 2
ALI252 | MICROSCOPIA DE ALIMENTOS CBI199 30 0 36 0 |2 2
QUIO20 | QUIMICA ORGANICA QUI211 30 0 36 2 [0 2
QUI320 | QUIMICA ORGANICA EXPERIMENTAL gggi é 30 0 36 0 |2 2
CBI014 | BIOQUIMICA 90 0 108 4 |2 2
FIS118 | FISICA CONCEITUAL 60 0 72 2 2] 2
ALI277 | LEGISLACAO DE ALIMENTOS 30 0 36 2 (o 2
ALI278 | QUIMICA DE ALIMENTOS CBIO14 60 0 7 4 10 3
ALI279 | PRATICAS EM QUIMICA DE ALIMENTOS CBIO14 60 30 36 0 |2] 3
EST204 | BIOESTATISTICA 60 0 72 4 (0] 3
QUI315 | QUIMICA ANALITICA TEORICA QUI211 45 0 54 3 /0| 3
QUIMICA ANALITICA EXPERIMENTAL QU211
QUI316 | APLICADA A CIENCIA E TECNOLOGIA DOS | () 30 0 36 0 |2 3
ALIMENTOS
CSO117 | METODOLOGIA DE PESQUISA 30 0 36 2 |0 3
CBI618 | MICROBIOLOGIA GERAL B CBIO14 60 0 7 2 |2 3
ALI280 | ANALISE DE ALIMENTOS QUI?I% QUL 6o 0 72| 2|2 4
ALI281 | ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS EST204 90 30 72 2 |2 4
QUI287 | FISICO-QUIMICA I 1\%\14251010 30 0 36 2 0| 4
QUI318 | FISICO-QUIMICA EXPERIMENTAL gggi é 30 0 36 0 |2 4
ALI282 | MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS CBI618 60 0 72 2 |2 4
ALI283 | PRINCIPIOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS iﬂg;g 60 0 7 2 |2 4
ALI284 | PROJETO DE CONCLUSAO DE CURSO CS0117 30 0 36 0 2] 5
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PRO038 | GESTAO DE PESSOAS 30 0 36 2 |0 5
ALI285 CIENCIA E TECNOLOGIA DE CARNES ﬁig;g 90 30 72 2 2 5
TECNOLOGIA DE GRAOS, RAIZES E
ALI286 TUBERCULOS ALI283 60 0 72 2 |25
OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE
ALI287 ALIMENTOS FIS118 60 0 72 4 0] 5
ALI288 PROCESSAMENTO DE LEITE E DERIVADOS 1 ALI283 60 0 72 2 2 5
ALI289 | TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS ﬁigg 90 30 72 2 |2] 6
ALI290 | PROCESSAMENTO DE LEITE E DERIVADOS II ALI288 90 30 72 2 |2] 6
ARQ700 | EXPRESSAO GRAFICA 60 0 72 2 |2 6
PRO073 | ENGENHARIA DA QUALIDADE EST204 60 15 54 3 /0] 6
ALI278
ALI291 TECNOLOGIA DE BEBIDAS ALI283 60 0 72 2 2 6
ALI292 EMBALAGENS DE ALIMENTOS ALI278 90 30 72 2 2 7
GESTAO AMBIENTAL E DESENVOLVIMENTO
PRO039 SUSTENTAVEL 30 15 18 1 (0] 7
ALI293 | TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS ALI278 60 0 72 2 (2 7
TECNOLOGIA DE PANIFICACAO E MASSAS
ALI294 ALIMENTICIAS ALI283 90 30 72 2 (2( 7
ALI295 | PROJETOS AGROINDUSTRIAIS 1000 horas 30 0 36 2 [0 8
PRO035 | ACOES EMPREENDEDORAS 1000 horas 60 30 36 2 [0 8
ALI296 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO ALI284 30 0 36 0 2 8
ALI297 | TECNOLOGIA DE AGUAS E RESIDUOS CBI618 60 0 72 4 0| 8
ALI298 | PRODUCAO SEGURA DE ALIMENTOS 1200 horas 60 0 72 4 0| 8
ALI299 | DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS 1000 horas 30 0 36 2 |0 8
Fonte: Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;
LEGENDA:
CHS/T - Carga Horaria Semestral Total
CHSI/E - Carga Horaria Semestral Extensionista
CHA - Carga Hora Aula
T - Numero de aulas tedricas semanais
P - Numero de aulas praticas semanais
PER - Periodo
Tabela 9: Matriz Curricular de disciplinas eletivas
) PRE- AULAS
CODIGO DISCIPLINAS ELETIVAS REQUISITO CHS/T |CHS/E| CHA T .
ALI320 | METODOS SENSORIAIS AVANCADOS ALI281 45 0 54 2 1
ALI321 INGREDIENTES PARA ALIMENTOS 1500 horas 60 0 72 2 2
ALI267 INSTALACOES INDUSTRIAIS ALI287 30 0 36 2 0
ALI322 PRATICAS EM CULTURA CERVEIJEIRA 30 0 36 0 2
DESENVOLVIMENTO PESSOAL E RELACOES
ALI323 INTERPESSOAIS 30 0 36 0 2
ALI324 | TOPICOS ESPECIAIS I 30 0 36 1 1
ALI325 | TOPICOS ESPECIAIS I 60 0 72 2 2
CAT178 ZI\BTRODUCAO AS TECNOLOGIAS DA INDUSTRIA 60 0 7 5 5
BEV281 | MORFOLOGIA VEGETAL 30 0 72 2 2
PRO807 PLANEJAMENTO E CONTROLE DA PRODUCAO 60 0 72 4 0
FARO039 TOXICOLOGIA GERAL E DOS ALIMENTOS CBIO14 30 0 36 3 0
CS0008 | SOCIOLOGIA RURAL 60 0 72 2 0
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CS0013 | ANALISE DE POLITICAS PUBLICAS 60 0 72 2 0
CSO012 | TERRITORIOS E SUJEITOS 60 0 72 2 0
BEV214 | ECOLOGIA BASICA 45 0 54 3 0
EFD301 | EDUCACAO FISICA E DESPORTOS I 30 0 36 0 2
EFD302 | EDUCACAO FISICA E DESPORTOS II 30 0 36 0 2
LET966 | INTRODUCAO A LIBRAS 60 0 72 2 2
PRO241 | ECONOMIA I 30 0 36 2 0
PRO244 | ORGANIZACAO E ADMINISTRACAO II 30 0 36 2 0
PRO314 | GERENCIA DE RECURSOS HUMANOS 60 0 72 4 0
PRO321 | ADMINISTRACAO FINANCEIRA 60 0 72 4 0
PRO706 | PESQUISA OPERACIONAL I 60 0 72 2 2
PRO708 | PESQUISA OPERACIONAL II 60 0 72 2 2
PRO710 | CIENCIA, TECNOLOGIA E SOCIEDADE 60 0 72 4 0
PRO714 | ECONOMIA INDUSTRIAL 60 0 72 4 0
TUR307 | MARKETING I 60 0 72 4 0
ALIO16 | MARKETING EM ALIMENTACAO E NUTRICAO 30 0 36 1 1
EAD700 | PRATICA DE LEITURA E PRODUCAO DE TEXTOS 60 0 72 2 2

Fonte: Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

Tabela 10: Matriz Curricular de Atividades Académico-Cientifico Cultural (AACC) e
Atividades Académico-Cientifico Cultural Extensionistas (AACCE) da matriz curricular do

Curso de Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos/UFOP.

CODIGO ATIVIDADES PRE-REQUISITO CARATER CHS

ATV100 ,(Xr;\(fjlé))ADE ACADEMICO CIENTIFICO CULTURAL . Obrigatério 75
ATIVIDADES ACADEMICO-CIENTIFICO-CULTURAIS S

ATV300 | ¥ TENSIONISTAS (AACCE) - Obrigatério 30

ATVS500 ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO 900 horas Obrigatorio 180

Fonte: Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

Tabela 11: Componentes Curriculares

COMPONENTES CURRICULARES EXIGIDOS PARA INTEGRALIZAGAO DO CARGA HORARIA
CURSO
DISCIPLINAS OBRIGATORIAS 2475
DISCIPLINAS ELETIVAS 240
ATIVIDADES 285
EXTENSIONISTA 300
TOTAL 3000
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Fonte: Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

13 METODOLOGIAS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Ao longo do processo de formagdo, as metodologias utilizadas para o ensino e
aprendizagem, buscam ampliar e aprimorar as formas de constru¢do do conhecimento e o
desenvolvimento de habilidades.

A atuagdo do egresso depende ndo somente de conhecimentos técnicos, mas também
de qualidades pessoais, que sdo diretamente influenciadas pela organiza¢do e execucdo do
trabalho, comunicagdo interpessoal, autodesenvolvimento, autonomia, responsabilidade e
inteligéncia emocional para resolucdo de problemas. Sendo possivel desenvolvé-las durante o
curso como um todo, fazendo com que, a medida que os estudantes caminhem no processo de
aprendizagem, junto com o professor, aumentem seus niveis de desempenho,
progressivamente em dire¢do a sua autonomia. Nesta caminhada o estudante ¢ colocado como
centro do processo, € o professor como seu orientador. Desenvolvendo assim, o ensino num
processo pessoal, considerando as caracteristicas individuais, a capacidade e o ritmo de
aprendizagem de cada aluno.

O processo de desenvolvimento do ensino centrado no aluno esbarra muitas vezes, no
tradicionalismo das aulas expositivas, que se caracterizam pela transmissdo oral do
conhecimento, apesar de terem maior familiaridade pelo aluno, tém o professor como peca
central, por apresentar o conteudo de forma dogmatica. Esse processo pouco contribui para
que o aluno desenvolva habilidades, sendo apenas um agente passivo (MIZUKAMI, 1986).
Nessa perspectiva as aulas expositivas devem ser planejadas cuidadosamente, utilizando,
sempre que possivel, transparéncias, slides, filmes e outros recursos, para que possam permitir
a manuten¢ao da aten¢do dos alunos. Dentre esses recursos, ¢ importante ainda que estimular
e exercitar outras habilidades comunicativas - falar, ler, escrever.

Integram ainda ao processo de formagdo do aluno, as aulas préaticas, inseridas como
parte desse processo desde o inicio do curso. As aulas praticas permitem um maior
aprofundamento no assunto estudado, garantindo sua fixa¢do pelo uso de outras habilidades
comunicativas (falar, escrever, desenhar, entre outras) e cinestésicas (montar, manipular, entre
outras). A aplicagdo da relagdo teoria-pratica, incentiva o aluno a correlacionar os conceitos e
fenomenos aprendidos na teoria a aplica-los na pratica. Essa ndo dissocia¢do entre a teoria-
pratica ¢ amplamente trabalhada no curso, visto que, as aulas praticas correspondem a 31,65%

da carga horaria de disciplinas obrigatorias da matriz curricular. Nessas atividades praticas os
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alunos sdo incentivados a processar os diferentes produtos alimenticios, e a participar
ativamente da aula, permitindo assim, maior aprofundamento do assunto estudado. Durante as
praticas busca-se promover também uma maior interacdo entre os alunos, estimulando o
trabalho em equipe. Como as praticas sdo ministradas a um grupo menor de alunos, o
professor tem a oportunidade de alcancar as dificuldades e promover um atendimento
diferenciado.

Além dessas metodologias de ensino aprendizagem, o desenvolvimento de trabalho em
equipe também agrega a formacgdo. Nessas atividades os alunos sdo incentivados a realizar
trabalhos em equipe ao longo de todo o curso, tendo como objetivo o desenvolvimento de
habilidades de lideranca, exposicao de ideias, solu¢do de problemas e relagdo interpessoal.
Além das acdes para desenvolvimento das habilidades de trabalho em equipe pelos alunos,
também sdo adotadas atividades como estudo dirigido - trabalhos que buscam o
desenvolvimento individual do aluno. A capacidade de desenvolver trabalhos em equipe ¢
uma qualidade essencial para o desenvolvimento pessoal e profissional - cooperagdo, empatia,
envolvimento, julgamento, lideranga emergencial, manuten¢do do didlogo, e participagdo —
sdo qualidades importantes que devem ser consideradas e fomentadas ao longo desse processo.
Essas agoes também sdo trabalhadas fora da sala de aula, onde o aluno ¢ incentivado a
participar de projetos de pesquisa (iniciacdo cientifica, acompanhamento de estudantes de
mestrado ou doutorado), extensdo e projetos multidisciplinares. Adicionalmente, o Projeto
Pedagogico do curso prevé a realizacdo de estagio curricular obrigatorio (180 h) e o Trabalho
de Conclusdo de Curso (TCC), que também contribuem para o processo de aprendizagem. No
estagio, os alunos podem ter contato com a realidade das industrias de alimentos, onde os
conhecimentos teoricos podem ser aplicados em condicdes reais, favorecendo assim sua
consolidagdo. No TCC o aluno ¢ incentivado a desenvolver produtos, métodos, analisar
hipoteses, realizar levantamento de dados e informagdes, dentre outros, como o objetivo de
aproximar o académico da realidade das industrias alimenticias e suas diversas aplicacdes. A
participagdo do estudante em atividades complementares, como cursos, encontros, exposicoes,
concursos, seminarios, disciplinas cursadas em outras instituigdes, membros de centros
académicos, comissdes administrativas, bem como a participagao em trabalhos de pesquisa e
extensao sao acgodes valorizadas e computadas como atividades complementares. No caso dos
alunos em mobilidade académica institucional, disciplinas cursadas nas institui¢cdes de destino
podem, eventualmente, suplementar disciplinas obrigatérias ou eletivas, ou configurar

atividades complementares. Todas essas atividades conduzem o estudante para o
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enfrentamento de diferentes situagdes e contextos que os levem ao desenvolvimento de
competéncias e qualidades pessoais conforme objetivado no Projeto Pedagogico do Curso.

Compdem ainda como formas de metodologia de ensino, vistas técnicas e visitas de
campo em empresas ¢ demais segmentos ligados a produ¢do de alimentos. Nessas atividades
o aluno verifica in loco as atividades que compdem a formagao do cientista de alimentos,
permitindo que o conhecimento seja integrado e associado. Outras atividades como monitoria
e tutoria permitem que o aluno dissipe duvidas, elabore e resolva problematizac¢des acerca dos
conteudos, suportando o desenvolvimento de suas competéncias e habilidades. Nas atividades
de monitoria e tutoria os alunos compartilham o conhecimento com outros alunos, e esse
contato corrobora com todas as afirmativas associadas a formag¢ao do aluno.

Sendo o processo de ensino aprendizagem ativo e dinamico, as metodologias
utilizadas no processo de ensino e aprendizagem em aulas expositivas, praticas, trabalho em
equipe, visitas técnicas ¢ demais atividades, vém sendo constantemente reformuladas com
novos procedimentos de modo a inovar os processos de ensino e aprendizagem. Nesse
contexto, as metodologias ativas vém sendo trabalhadas com maior intensidade, por se tratar
de estratégias de ensino fundamentadas na concep¢do pedagdgica critico-reflexiva, que
estimula a participagdo do aluno, desenvolvendo a autonomia e a compreensao da
responsabilidade individual e coletiva no processo de aprendizagem (FREIRE, 2002). Essas
praticas estimulam a criatividade na constru¢do de solu¢des aos problemas apresentados, que
por sua vez promovem a liberdade no processo de pensar e de agir (SILVEIRA et al., 2006;
FEUERWERKER e SENA, 2002). Nesse sentido, as estratégias que promovem a
aprendizagem ativa podem ser definidas como sendo atividades que ocupam o aluno a fazer e
a pensar, interagindo com o objeto de estudo e construindo o conhecimento, ao invés de
apenas absorver passivamente. Essas estratégias podem ser baseadas na problematizacdo,
pesquisas, seminarios, debates, aulas dialogadas, entre outras.

A metodologia de ensino utilizada no curso para os contetidos tedricos e praticos tem
como pretensdo estimular o egresso a aplicar seus conhecimentos e desenvolver habilidades
de escrita, oralidade, anélise e sintese, planejamento, criatividade para resolu¢ao de problemas,
além de uma formagdo generalista humanista, critica e reflexiva, sendo capaz de absorver
novas tecnologias, considerando seus aspectos técnicos, ambientais, econdmicos, sociais,
politicos, culturais e éticos.

Para isso os programas curriculares contemplardo: resolucdo e aplica¢do de exercicios

e problemas; planejamento e realizagdo de experimentos praticos em planta-piloto ou
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laboratério; estruturacdo e execucdo de projetos; pesquisa bibliografica e interpretacdo de
resultados usando bases de dados cientificas; confec¢do de relatorios analiticos;
desenvolvimento de trabalho em equipe e aprimoramento das relagdes interpessoais.

Em termos gerais, as aulas teodricas adotam metodologias dentro dos temas
disciplinares que tenham como estratégia uma andlise transversal do tema, e como principais
ferramentas:

e Aulas expositivas para abordagens teoricas e conceituais;

e [Estudos de caso, discussdo de textos académicos e cientificos, temas em foco na

midia pertinentes ao conteudo;

e Filmes, documentarios, videos veiculados em redes sociais € outros recursos

multimidia, que auxiliam na discussdo relacionada ao tema;

e Escrita cientifica ¢ elaboracao de relatorios técnicos;

e Aplicativos de jogos em atividades - gamificagdo, com desafios, competicdo e

premiacao.

As aulas praticas utilizam como principais ferramentas pedagogicas:

e Aulas em laboratorios e plantas-piloto

e Visitas técnicas

e Solucdo de exercicios, proposicao de solucao para desafios praticos relacionados

ao tema, discussdo de leituras dirigidas;

e Desenvolvimento de trabalhos praticos individuais e em grupo, envolvendo ou

ndo temas transversais, ¢ ou situagoes reais;

e Apresentacdo de casos, por meio de seminarios, painéis, desenvolvimento de

video, podcast, postagem e outros;

e Desenvolvimento de projetos;

Conjuntamente a adocao de novas metodologias a serem utilizadas no processo ensino
aprendizagem, destacam-se as Tecnologias de Informagdo ¢ da Comunicagdo (TIC), que vém
sendo utilizadas em algumas disciplinas do curso. As TIC servem de suporte também aos
atendimentos educacionais especializados para estudantes com necessidades especiais, que
contam com o apoio Institucional da Coordenadoria de Acessibilidade de Inclusao da UFOP
(CAIN-UFOQP). Essas agoes podem ser consideradas como recursos efetivos para aprimorar e
ampliar o desenvolvimento do espirito cientifico dos discentes, além de servir como
estratégias de apoio e acompanhamento do ensino. O uso de um ambiente virtual de

aprendizagem, por meio da plataforma Moodle, se apresenta como uma ferramenta de grande

Péagina 50 de 281



importancia aos propositos supracitados. Essa plataforma contempla diversas ferramentas
tecnologicas para amparar os professores no desenvolvimento do processo ensino
aprendizagem tanto nas disciplinas ofertadas de forma presencial, quanto no formato a
distancia. Nesse sentido essas tecnologias juntamente com o suporte institucional permitem
auxiliar na dinamizacdo dos esforcos para atender necessidades especiais sejam elas fisicas,
motoras, ou sociais, em destaque atualmente, o déficit de atengdo, sindromes de
comportamento, depressdo incapacitante e baixa autoestima. Esses alunos dispdem de
estratégias diferenciadas elaboradas em conjunto com a CAIN, que podem ser do tipo:
atendimento individualizado; atividades avaliativas que levam em consideracao as “fobias” do
aluno; adocdo de outros canais de comunica¢do, onde o aluno tenha maior facilidade de
acesso em razao da condi¢do em que se encontra, entre outras acdes.

Todos esses aspectos sao contemplados nas disciplinas ofertadas no formato de
Educagdo a Distancia — EAD, com o intuito de propiciar maior acessibilidade ao ensino. A
metodologia EAD serd desenvolvida baseada nos principios de interagdo, autonomia e
cooperagdo, sendo que as aulas expositivas gravadas de cada uma das disciplinas, estarao
disponiveis na plataforma Moodle. O contetido gravado tem como objetivo auxiliar o
desenvolvimento da autonomia dos estudantes, uma vez que permite que estes organizem seus
horarios para trabalhar os conteudos e atividades propostas. As aulas estardao complementadas
com materiais didaticos para estudo, foruns de debate, atividades individuais e ou em grupo,
discussdes de estudo de caso, avaliagdes corrigidas e comentados via plataforma Moodle.
Assim como nas disciplinas ofertadas presencialmente, havera o acompanhamento dos
estudantes pelo professor responsavel pela disciplina. No plano de ensino, das disciplinas
ofertadas no formato remoto, estdo contemplados encontros virtuais sincronos para
acompanhar e motivar o desenvolvimento dos conteudos pelos estudantes, e ainda horarios
disponiveis para atendimento individualizado.

Cabe ressaltar, a ENUT/UFOP dispde de um conjunto de softwares para construg¢ao de
materiais que permitem criacdo de tutoriais, animagdes, conteudo digital, demonstracdes e
apresentacdes. Dispde, ainda, de diversas opg¢des audiovisuais para gravagdo, edicdo de
musica e audio, e em diversos formatos eletronicos.

Todas as metodologias adotadas, independente da modalidade (presencial ou EAD), e
aplicadas no curso visam propiciar uma leitura critica e atual da realidade, trabalho em equipe,

¢ autonomia para que seja capaz de interpretar e atuar de forma inovadora.
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14 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Como estabelecido pelo Regimento Geral da UFOP, os pressupostos que regem as
sistematicas de avalia¢do e aprendizagem na universidade ¢ do curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos buscam permitir o acompanhamento do aluno e, quando necessario, a sua
recuperagdo durante o semestre letivo. Procuram, ainda, possibilitar o diagndstico dos
processos didatico-pedagogicos praticados como subsidio para continuas revisdes. Tais
principios implicam a necessidade da utilizacdo de mais de um instrumento avaliativo e a
observacao das diferencas individuais.

O estudante ¢ considerado aprovado numa disciplina quando frequenta, no minimo,
75% das aulas e obtém média final igual ou superior a seis pontos, na escala de zero a dez.
Alunos com frequéncia minima de 75% e média inferior a seis t€ém direito a Exames Especiais
no final do semestre, para substituir total ou parcialmente os resultados alcangados até entdo.
O Exame Especial ¢ de carater substitutivo e compreendendo o Exame Especial Total (EET),
que consiste em uma unica avaliacdo abrangendo a totalidade do contetido programatico da
disciplina ¢ o Exame Especial Parcial (EEP), que consiste em uma ou mais avaliagdes
abrangendo o contetido programatico de cada uma das avaliagdes nas quais o aluno esteve
ausente durante o periodo letivo.

Em cada disciplina, segundo seus conteudos especificos, os professores tém
autonomia para definir instrumentos e critérios das acdes avaliativas da aprendizagem. No
entanto, as avaliacdes devem evitar o padrdo, comumente usado, de meramente exigir a
repeticdo do conteudo memorizado. Antes, as avaliagdes devem verificar a compreensao do
aluno sobre o conteudo ministrado, bem como sua capacidade de aplicar esses conhecimentos
em diversas situacoes.

Portanto, as avalia¢des, de qualquer disciplina, devem:
° verificar se o aluno atingiu as metas previstas nos objetivos do Plano de Ensino da
disciplina;
e  verificar se o aluno atingiu as metas pertinentes a formagao do perfil do egresso;
e  verificar o desenvolvimento das qualidades pessoais necessarias para o exercicio da
profissao de cientista de alimentos.

Nas disciplinas de cunho teorico, a maioria das avaliagdes ¢ feita por meio de provas

individuais escritas e de trabalhos praticos elaborados em sala e aula ou extraclasse,

individualmente ou em grupos.
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Nas disciplinas com aulas praticas o aluno ¢ avaliado por meio de relatdrios, provas
praticas, discussoes em grupos, desenvolvimento de projetos, apresentacdes orais e trabalhos
praticos.

Na disciplina de projeto de conclusio de curso (PCC), o trabalho teorico,
desenvolvido de forma predominantemente individual, ¢ o principal meio de avaliagdo. O
aluno ¢ incentivado a pesquisar sobre temas atuais ¢ posteriormente, elaborar um projeto, o
qual podera ou nao ser desenvolvido na pratica como seu Trabalho de Conclusdo de Curso.

Para as disciplinas ofertadas no formato EAD, o processo de avaliagdo sera continuo e
realizado no ambiente virtual de aprendizagem por meio da plataforma Moodle. O plano de
ensino de cada uma das disciplinas contemplara os critérios para obten¢do da pontuagdo em
cada uma das atividades propostas, conforme as orientacdes estabelecidas pela instituigao.

Os alunos sao avaliados ainda pelo seu desempenho durante o estagio curricular, cuja
nota (50%) ¢ atribuida pelo supervisor da empresa onde o aluno estagiou. Ao final do estagio,
o supervisor encaminha uma ficha de avaliacdo na qual sdo abordadas questdes relacionadas a
assiduidade, interesse e desempenho do aluno. O retorno dessa avaliagdo por parte o
supervisor do estdgio, além da composicdo das notas, permite identificar as principais

limitagdes e questdes a serem trabalhadas com os alunos.

15 AVALIACOES PROMOVIDAS PELO CURSO

As avaliacdes promovidas pelo curso de Ciéncia e Tecnologia de alimentos sdo
conduzidas pelos professores dedicados ao curso, por meio de editais do programa Pro-Ativa
disponibilizados pela institui¢do, e ainda pelo Nucleo Docente Estruturante e Colegiado do
Curso.

A avaliagdo utilizada como principal instrumento questionarios elaborados com base
em perguntas objetivas que permitam identificar as questdes relativas ao curso e o processo de
formagdo, ao corpo docente, as instalagdes fisicas e a organizagdo didatico pedagdgica. Os
questionarios sao organizados no formato de formulario eletronico e encaminhados por e-mail
institucional e ou pessoal aos estudantes com matricula ativa, e egressos do curso.

15.1 Pesquisa com discentes

A avaliagdo do curso por meio dos discentes ¢ uma atividade constante, realizada por

meio de questionarios elaborados pelos professores do curso, como também pelos discentes

por meio do CACTA. Essa avaliacdo tem como principal objetivo reconhecer a percep¢ao do
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estudante com matricula ativa em relagdo aos desafios que enfrenta em relacdo ao curso e
encaminhar ao NDE e ao COCTA para trabalhar nos pontos que demandem maior atengao.

Sob esse aspecto as principais questdes levantadas sdo:

e Motivagdo e critérios para escolha e permanéncia no curso;

e Identificacdo das situagdes que contribuem para reprovagao/retencdo nas
disciplinas do ciclo basico;

e [Levantamento de demandas por parte dos estudantes;

A partir dessa avaliagdao foi possivel identificar situa¢des relevantes que contribuiam
para evasdo ¢ ou permanéncia no curso ¢ trabalhar no sentido de melhorar a relacao do
estudante com o curso. Como por exemplo, a situacdo de evasdo e permanéncia no curso,
relacionada a falta de clareza em relagdo a atuacdo profissional e mercado e trabalho. Em
2012 48,8% dos estudantes evadidos entrevistados apontaram essa situacdo como uma das
cinco principais razdes para o abandono do curso, hoje o percentual de estudantes que ainda
ndo estd familiarizado com o mercado de trabalho e atuagdo profissional ¢ de apenas 13,3%
(dados do levantamento realizado junto aos estudantes em fevereiro/2022). Outros fatores
como: gestdo académica quanto ao horario e oferta de disciplinas, questdes didatico
pedagbgicas sdo os principais pontos negativos levantados como fatores de afetam a
motivacao e permanéncia do estudante. Dados do levantamento realizado em 2018 apontam
que esses fatores juntos representam em média 44%. Em levantamento realizado em fevereiro
de 2022, as motivagdes em torno do mercado de trabalho e oportunidades que o curso oferece,
responderam juntas como o principal motivo para continuidade e permanéncia no curso
(65,7%). Esse percentual valida positivamente as agdes que vém sendo desenvolvidas, mas
descreve também a queixa principal em torno do curso, que ¢ a oferta de disciplinas no
periodo da tarde (67,6%) devido a dificuldade de cursar disciplinas fora do periodo ideal por
conta do conflito de horarios. Essa limitagdo corrobora com o perfil dos estudantes que
responderam ao levantamento realizado em fevereiro de 2022, como representado na Figura 4,
em que 30,5% dos estudantes estdo a 4 anos ou mais no curso ¢ correspondem ao maior

percentual observado na pesquisa.

Figura 4. Representacao grafica quanto ao tempo de curso dos estudantes que participaram do

levantamento realizado em fevereiro de 2022 pelo colegiado do curso.
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1) Quanto tempo vocé tem de curso?
105 respostas

@ 1 ano ou menos
@ 1 ano e meio a 2 anos
2 anos e meio
@ 3 anos ou 3 anos e meio
@ 4 anos ou mais

Fonte: Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Embora vérias acdes tenham sido realizadas por meio de projetos e atividades
extracurriculares no ambito da UFOP, NDE e Colegiado do curso, para melhoria da relacao
entre o estudante com o curso, a evasdo ainda é um grande desafio para o curso, como
apontado nos indices gerais da UFOP. Por esse motivo os professores do curso por meio do
NDE, do COCTA e em parceria com o CACTA estdo em constante didlogo para propor e
desenvolver agdes em prol do curso.

Em torno dos egressos do curso, a principal avaliagdo se da pelo retorno e participacao
desses no evento organizado anualmente pelo CACTA, a Jornada Académica do curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. O evento promove um encontro entre 0s €gressos € 0s
estudantes do curso para debater sobre a experiéncia pos-universidade. Essa proposta tem
contribuido para que a maioria dos egressos do curso mantenha contato ativo e oriente os
atuais estudantes sobre as tendéncias de mercado e emprego.

Além disso, na pesquisa realizada em 2018 com os egressos para verificar a adequacao
entre a formacao oferecida no curso e as exigéncias do mercado de trabalho, um questionario
semiestruturado foi enviado para os 80 alunos diplomados do curso. Dos quarenta alunos
(50%) que responderam ao questionario, observou-se que a maioria estd trabalhando em
industria ou na area académica, e que concordam em grande parte que a formacgdo oferecida
pela UFOP os preparou para o mercado de trabalho. Como ponto positivo, ressaltaram a
capacitagdo, disponibilidade e atencdo dos professores do ciclo profissionalizante.

Apesar das pesquisas entre os discentes com matricula ativa e egressos ainda nao

terem uma periodicidade habitual, os resultados obtidos até aqui serviram de subsidios para
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reformulagdo e reestruturacdo dos componentes curriculares da matriz, bem como na

possibilidade de ampliagdo do atendimento aos estudantes do curso.

15.2 Avaliagdo do Projeto Politico Pedagdgico

Considerando as informacdes obtidas nas avaliagdes dos discentes, a estrutura
curricular ¢ o Projeto Pedagdgico do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sao
discutidos e reavaliados pelo NDE e COCTA, para verificar tanto o estado de sua
implementagdo quanto necessidades futuras de adequagdo. Esse processo ¢ efetuado sempre
que necessario ou no maximo a cada trés anos, de acordo com o ciclo de avaliagdo do
SINAES.

A autoavaliacdo do curso de Ciéncia de Tecnologia de Alimentos ¢ realizada por meio
de trés ferramentas principais: a Pesquisa de desenvolvimento de disciplinas da graduacao,
realizada pela PROGRAD, a avaliacdo institucional interna, sob responsabilidade da
Comissao Propria de Avaliagdo (CPA) e a aplicagdo de questionarios junto ao corpo discente
do curso, realizado pelo NDE. O seu cardter formativo permite o aperfeicoamento tanto
pessoal (dos docentes, discentes e corpo técnico-administrativo) quanto institucional, pelo

fato de colocar todos os atores em um processo de reflexao e autoconsciéncia institucional.

16 AVALIACOES INSTITUCIONAIS

16.1 Pesquisa de Desenvolvimento de Disciplinas

A Universidade Federal de Ouro Preto, por meio do Nucleo de Apoio Pedagdgico
(NAP) pertencente a Pro-Reitoria de Graduagdo (PROGRAD), realiza semestralmente uma
pesquisa de desenvolvimento de disciplinas da graduacdo, como forma de se avaliar O
desempenho e a participagdo do corpo docente discente nas diversas atividades do curso. Os
relatorios gerais ficam disponiveis na pagina da UFOP e podem ser consultados a qualquer
tempo.

Por meio desse instrumento, professores e alunos avaliam as disciplinas ofertadas, seu
contetdo, a condugdo dos processos de ensino e desempenhos de aprendizagem, entre outros
aspectos. Essa avaliagdo ¢ importante instrumento de analise da pratica docente, por meio do
qual o Nucleo de Apoio Pedagogico (NAP), da Pro-Reitoria de Graduacdo procura oferecer a

docentes e gestores um diagndstico do ensino desenvolvido na UFOP.
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Os relatérios destas pesquisas sdo divulgados semestralmente e os resultados
individuais repassados aos professores antes do inicio do semestre seguinte, de maneira a

subsidiar revisoes das praticas de ensino, e auxiliar no trabalho do NDE e colegiado do curso.

16.2 Comissao Propria de Avaliagao

A UFOP possui uma Comissdo Propria de Avaliagio (CPA), responsavel pela
conducao de processos de avaliagdo internos da institui¢ao, de sistematizacao e de prestagao
das informagdes solicitadas pelo INEP, em conformidade com o Sistema Nacional de
Avaliagdo do Ensino Superior (SINAES), instituido pela Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004.
A CPA exerce papel fundamental na elaboracdo e desenvolvimento de uma proposta de
autoavaliacdo, em consonancia com a comunidade académica e os conselhos superiores da
instituicao.

A CPA ¢ 6rgao de representagdo académica e ndo da administragdo da instituigdo,
abrangendo, dentre outros, os seguintes aspectos: Corpo Discente; Corpo Docente; Corpo
Técnico-Administrativo; Biblioteca; Laboratorios; Recursos de Informatica e Infraestrutura
Fisica.

Os dados obtidos junto a essa comissao, juntamente com as avalia¢des realizadas pela
PROGRAD (Pré-Reitoria de Graduagdo) contribuem para:

e Fornecer aos Departamentos subsidios para analise dos problemas referentes ao
desenvolvimento das disciplinas que oferece;

e Propiciar a Administracio Superior uma visdo global do desenvolvimento das
disciplinas dos diversos cursos;

e Apresentar as coordenagdes de Curso pardmetros para andlise da adequagdo das
disciplinas aos cursos;

e Sensibilizar o professor a respeito da necessidade de avaliar continuamente o processo
ensino-aprendizagem.

O NDE e o0 COCTA acompanham sistematicamente o resultado da avaliagdo, atuando
na solu¢do de problemas detectados em disciplinas, por meio de reunido com estudantes e
professores envolvidos, na busca permanente do aprimoramento do processo de ensino-
aprendizagem, em consonancia com os objetivos de exceléncia académica e institucional
propostos pelo Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) da UFOP.

Sob outro aspecto, o processo de avaliacdo interna também gera informagdes que

auxiliam a chefia do DEALI e a presidéncia do COCTA no didlogo com a diretoria da Escola
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de Nutricdo e com a Reitoria da UFOP, subsidiando reivindicagdes para aprimoramento das
instalagdes do curso, incremento do acervo bibliografico especifico, construcdo de
laboratorios e outras agoes.

Cabe ressaltar que o processo de avaliagdo, proposto nas diretrizes, normas,
procedimentos e comissdes da UFOP, contribui para a constru¢do de uma cultura avaliativa

no ambito do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

17 AVALIACOES EXTERNAS

A avaliacdo dos cursos de graduagdo tem por objetivo identificar as condicdes de
ensino oferecidas aos estudantes, em especial as relativas ao perfil do corpo docente, as
instalacdes fisicas e a organizagdo didatico-pedagdgica (Lei n° 10.861/2004; Lei do SINAES).

A avaliacdo externa ¢ realizada por comissdes designadas pelo Instituto Nacional de
Estudos e Pesquisas Educacionais (INEP), segundo diretrizes estabelecidas pela CONAES.
Os alunos do curso de Ciéncia de Tecnologia de Alimentos da UFOP ainda ndo fazem o
ENADE, em funcdo da inexisténcia de uma area especifica de classificagdo do curso. Quando
realizado, o ENADE se mostra como ferramenta complementar para a avaliagao do curso.

O curso ¢ avaliado anualmente pelo Guia da Faculdade, uma parceria entre parceria
entre o Jornal Estaddo e Quero Educacdao. Nas ultimas avaliagdes o curso de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos obteve conceito 4 estrelas, ou muito bom.

18 APOIO AOS DISCENTES
Durante o periodo de formagao, o estudante pode contar com diversas formas de apoio
académico e institucional para que possa estar incluido nesse processo de modo a garantir a

qualidade de sua formagdo e a permanéncia na institui¢ao.

18.1 Acompanhamento Académico Institucional

Os alunos do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ao ingressarem na
instituicdo sdo convidados a conhecer as ac¢des desenvolvidas por diferentes 6rgdos da
instituicao.

O projeto Bem-vindo Calouro, integra o estudante as a¢des desenvolvidas pela Pro
Reitoria de Assuntos Comunitarios e Estudantis. Por meio dessa apresentacdo o estudante
recém-chegado encontra uma rede de apoio para seu bem-estar € permanéncia no curso.

O atendimento das necessidades individuais ¢ garantido pela Coordenadoria de

Acessibilidade de Inclusdao (CAIN). Desde sua criagdo em 2006, a CAIN possibilita o
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cumprimento do disposto no Decreto n® 7611/2011, permitindo que estudantes com
deficiéncia, transtorno global de desenvolvimento, superdotagdo, déficit e aprendizagem e
outras limitagdes possam estar incluidos no processo de formagao académica.

Outras ag¢des envolvem programas de monitoria, pro-ativa, desenvolvimento social e
académico, desenvolvimento institucional, educac¢ao tutorial, iniciacao cientifica, e extensao.
Todas essas agdes, apesar de promoverem diferentes atividades, em sua esséncia amparam o
desenvolvimento académico do estudante ao longo de sua permanéncia na instituigdo. A
possibilidade de envolvimento em diferentes atividades permite que o estudante desenvolva
habilidades e competéncias para além da formagado proporcionada pelos conteudos especificos

do curso.

18.2 Acompanhamento Académico do Curso

Os estudantes do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sdo inicialmente
acompanhados por meio da disciplina Introdugdo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Nessa
disciplina os estudantes conhecem sobre a instituicdo de ensino e seus 6rgaos, as instituigdes
de classe, e também o curso. Nos encontros os estudantes sdo apresentados a todos os
professores e os técnicos em educacdo do curso, a representacdo estudantil por meio do
CACTA, e a empresa Junior do curso CIALI. A partir dai eles tem conhecimento dos projetos
que cada professor desenvolve no curso, das atividades de apoio e suporte prestadas pelo
CACTA, dos projetos e acdes desenvolvidos pela CIALI e podem entdo nortear a escolha das
atividades extracurriculares que possibilitem a ampliagdo de sua formacao.

O colegiado do curso, o NDE, o CACTA e a CIALI cooperam entre si nas acdes que
apoiam o desenvolvimento do estudante no curso.

Em especial o colegiado e o NDE trabalham ativamente na assisténcia e
acompanhamento dos alunos do curso, desde a recepg¢do dos calouros, passando pela
frequéncia e desempenho académico, at¢é o monitoramento dos estudantes em risco de
desligamento.

Por fim, destaca-se como projeto de acompanhamento estudantil e de apoio a saude
mental o projeto Como EU me sinto. Em atividade desde 2018, o projeto promove a interagao
dos estudantes por meio do didlogo envolvendo os desafios associados a vida académica. As
acdes do projeto, como relatado pelos participantes, tem contribuido para o melhor

aproveitamento académico e apoio emocional.
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18.3 Assisténcia Estudantil

A UFOP, tradicionalmente se destaca pelo programa de assisténcia oferecido aos
estudantes. Os estudantes, contam com uma ampla rede de apoio, criada e desenvolvida
institucionalmente de modo a atender ao grande numero de estudantes provenientes de outras
cidades de Minas Gerais e outros estados brasileiros.

Essa rede de apoio tem como principais iniciativas:

e (oordenadoria de Assisténcia Estudantil, vinculada a PRACE - assessora por
meio programas, as condi¢des de acesso e permanéncia aos estudantes na
UFOP. Incluindo apoio a moradia, acompanhamento psicoldgico, alimentacdo,
transporte, bolsas e outros.

e Nucleo de Apoio Pedagogico, vinculado a PROGRAD, possibilita uma
assessoria pedagogica aos docentes, colegiados de curso, departamentos e
discentes

o (Coordenadoria de Acessibilidade e Inclusao, vinculada ao Nucleo de Educacao
Inclusiva, viabiliza o acesso de estudantes com necessidades especificas, como
deficiéncias, transtornos, altas habilidades, superdotacdo e outras.

O colegiado do curso, colabora com essa rede de apoio e assisténcia no sentido de
receber e encaminhar as necessidades de cada estudante.

Os professores do curso, por meio de projetos e agdes como, por exemplo projetos
vinculados a PRACE como o Programa de Incentivo a Diversidade e Convivéncia ¢ o
Programa de Desenvolvimento Social e Académico fortalecem essa rede de apoio. A
possibilidade de bolsas nesses projetos, assim como outros, corroboram com a assisténcia aos

estudantes.

19 CAPACITACAO DO CORPO DOCENTE

A capacitagdo do corpo docente do curso estd centrada no conhecimento técnico e
cientifico e nos aspetos pedagdgicos.

Em relagdo ao conhecimento técnico e cientifico, o corpo docente do curso é formado
exclusivamente por doutores. O conhecimento técnico cientifico advém da formagdo e
experiéncias individuais e em diferentes areas de abrangéncia no curso. Os professores sdo
comprometidos com a area de atuagdo, por meio de projetos de pesquisa e extensdao e agdes

desenvolvidas no ambito da instituicdo. Além disso, capacitacdo do corpo docente ¢ amparada
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pelas politicas institucionais de capacitagdo e qualificagdo, e incentivada pelo curso por meio
da participagdo em eventos cientificos, cursos e outras acoes.

Sob o aspecto pedagogico o programa Sala Aberta: Docéncia no Ensino Superior, no
ambito institucional regulamentado pela Resolugdo CUNI 1745 de 26 de maio de 2015
possibilita por meio de seus encontros superar os desafios da docéncia. Entre os objetivos do
programa, a ampliacdo e compreensdo do planejamento didatico, as praticas docentes e a
formagdo continuada consolidam-se como uma acgdo concreta na capacitagdo do corpo

docente.

20 INFRAESTRUTURA

A infraestrutura disponivel na universidade para atender o curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos assegura, o direito de todos a educagdo, como disposto no Art.205
da Constituicao Federal de 1988. De acordo com o Decreto n® 5296/2004, os espagos fisicos
disponibilizados permitem o acesso as pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade

reduzida no todo ou em parte.

20.1 Salas de aula

A Escola de Nutri¢do dispde, atualmente, de 05 salas de aula compartilhadas entre os
dois cursos a ela vinculados (Nutricdo e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos). Estas salas
possuem uma dimensdo aproximada de 50 m? e capacidade média para 35 alunos. Possuem
carteiras individuais e todas contam com sistema de projecdo multimidia, computador com
acesso a internet, tela de projecdo e quadro negro. Atendem aos requisitos de iluminagao,
ventilagdo, acustica, limpeza, conservagao, acessibilidade e comodidade necessaria ao
desenvolvimento das atividades académicas. Além do espago fisico proprio, o Bloco de Salas
de Aulas que dispde de 10 salas de aproximadamente 70 m? e capacidade média de 54 alunos,
atendendo também aos requisitos supracitados. Ressalta-se as disciplinas que compdem o
ciclo basico utilizam o espaco fisico do ICEB —Instituto de Ciéncias Exatas e Bioldgicas,

salas de aula e laboratorios de aulas praticas.

20.2 Biblioteca
As disciplinas do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos utilizam tanto o acervo

fisico da Biblioteca da Escola de Nutri¢do, Escola de Minas, ICEB, além de outras bibliotecas
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setoriais, como o acervo virtual (Minha Biblioteca, Pearson e update). O catalogo
informatizado disponivel para consulta no site da UFOP, permite que os usudrios cadastrados
possam realizar servigos como reserva ou renovagdo de empréstimos, podendo até solicitar a
retirada de um livro de uma biblioteca em outra.

Atualmente, grande parte dos livros da bibliografia bésica dos programas das
disciplinas do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esta disponivel nas bibliotecas da
UFOP, em acervo tombado junto ao patriménio da UFOP. Existe, em parte, cerca de 7
exemplares disponiveis de cada um dos principais titulos da bibliografia basica. Considerando
que o curso foi implantado para atender turmas com 35 alunos, tem-se uma proporcao de 5
alunos por exemplar. Em relagdo a bibliografia complementar dos programas das disciplinas
do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, a biblioteca possui pelo menos dois
exemplares de cada titulo disponiveis para consulta e empréstimo para os discentes e docentes
da instituicao.

O acesso a periddicos especializados ¢ disponibilizado através do Portal de Periddicos
Capes, mediante convénio entre a UFOP e a CAPES. O Portal Capes oferece acesso a textos
completos de artigos selecionados de revistas internacionais e nacionais, de bases de dados
com resumos de documentos em todas as areas do conhecimento e de bases de patente, além
de importantes fontes de informagdo académica com acesso gratuito na Internet. O uso dos
periddicos permite acesso a informacgdes atualizadas que contribuem para a formagdo do
académico, refletindo na melhoria da qualidade do ensino e da produgao cientifica.

A biblioteca da ENUT, que atende diretamente os estudantes do curso, funciona de
segunda a sexta feira das 08:00 as 22:00 horas, e oferece servigos como: acesso ao Portal de
Periddicos da CAPES; acesso a banco de dados (BIREME BVS, MEDLINE, Scielo, Lilacs,
Biblioteca Cochrane, e outros); comutagdo bibliografica, do programa COMUT do
IBICT/CNPq que permitem localizar e solicitar copias de artigos de periddicos no Brasil e no
exterior; consulta e empréstimo local; empréstimo de periodicos; orientagdes sobre
normalizag¢do de trabalhos académicos, monografia, teses e publicacdes cientificas; pesquisa

bibliografica; colegdes virtuais de biblioteca (Minha Biblioteca, Pearson, Uptodate, etc.)

20.3 Equipamentos e recursos tecnoldgicos
O acesso a equipamentos de informatica e aos recursos tecnoldgicos disponiveis pode

ser feito em varios locais da instituicao.
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Na Escola de Nutrigdo, onde esta inserido o curso, o Laboratério de Informatica -
LACODI conta com 17 computadores novos com acesso a internet. Além desse laboratorio,
os estudantes dispdem de outros laboratorios de informatica distribuidos nas unidades
académicas e ainda de outros computadores disponiveis em diferentes salas e ambientes da
Escola de Nutricdo. Os estudantes tém acesso ainda, a outros equipamentos: projetor
multimidia, webcams, sistemas de dudio e video, disponiveis para empréstimo.

A Escola de Nutricdo, ¢ a UFOP como um todo, possui rede de acesso sem fio a
internet — MINHAUFOPWIFI/Eduroam, que possibilita o acesso de todos os estudantes com
seus respectivos equipamentos de uso individual.

A UFOP disponibiliza ainda os estudantes por meio do e-mail institucional o acesso a
plataforma Moodle, e aplicativos do G-suite For Education — Gmail, Drive, Agenda,
Classroom, Groups, Hangouts, Formularios, Apresentacdes, Documentos e Planilhas, e ainda
outras plataformas que auxiliam no desenvolvimento de atividades e habilidades, como Canva,

CorelDRAW, TED e outros.

20.4 Laboratorios
O Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos conta atualmente com trés laboratérios
de ensino dedicados a atividades didaticas, quatro plantas piloto, além de 6 laboratérios de
pesquisa multiusuarios.
Laboratorios de ensino dedicados a atividades didaticas:
e Laboratério de Bromatologia: as aulas praticas das disciplinas de Analise de
Alimentos, Quimica de Alimentos, Embalagens de Alimentos e Tecnologia de
Oleos e Gorduras.
e Laboratério de Microbiologia de Alimentos: atende as disciplinas de
Microbiologia de Alimentos e Microscopia de Alimentos.
e Laboratério de Analise Sensorial: atende a disciplina de Analise Sensorial, ¢ as
atividades de pesquisa envolvendo andlise sensorial de produtos.
As plantas piloto, atendem a disciplinas especificas do curso e dao suporte ao

desenvolvimento de atividades de pesquisa e extensdo. Sdo elas:

e Planta Piloto de Produtos Vegetais e Bebidas: atende as disciplinas de

Tecnologia de Frutas e Hortalicas e Tecnologia de Bebidas;
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e Planta Piloto de Produtos Carneos e de Base Lipidica: atende as disciplinas de
Ciéncia e Tecnologia de Carnes, e Tecnologia de Oleos e Gorduras;

e Planta Piloto de Produtos Amildceos: atende as disciplinas de Tecnologia de
Panificacdo e Massas Alimenticias e Tecnologia de Graos, Raizes E
Tubérculos;

e Planta Piloto de Produtos Lacteos: atende as disciplinas Processamento de
Leite e Derivados I e II;

Os Laboratorios Multiusuarios de Pesquisa (LAMUPs) sdo destinados a atividades de
pesquisa, onde o estudante do curso pode atuar no desenvolvimento de projeto de iniciacao
cientifica e outras atividades de pesquisa, incluindo a pesquisa do trabalho de conclusdo de
curso. Os LAMUPs da Escola de Nutrigao:

e Laboratério Multiusuario de Pesquisa em Analise de Alimentos;

e Laboratério Multiusuario de Pesquisa em Avaliagdo Metabolica;

e Laboratério Multiusudrio de Pesquisa em Bioquimica Nutricional e Biologia
Celular;

e Laboratério Multiusuario de Pesquisa em Experimentacao Animal;

e Laboratério Multiusuario de Pesquisa em Microbiologia;

e Laboratério Multiusuario de Pesquisa em Satde Coletiva,

Fora do ambito da Escola de Nutri¢do, os estudantes desenvolvem atividades praticas
em outros laboratorios de ensino disponiveis nas unidades de atendem as disciplinas do ciclo

basico do curso.

21 CONSIDERACOES FINAIS

A proposta do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal
de Ouro Preto reformulada e ampliada por meio deste Projeto Pedagdgico, contempla o
aprendizado ao longo dos 13 anos de funcionamento do curso, completados no inicio de 2022.

A proposta espera alcancar uma maior integracdo do estudante com o curso,
agregando o contetdo do ciclo bésico as aplicacdes do contetido especifico o curso. Tudo isso
amparado pelo corpo docente e a infraestrutura dedicada a contribuir para o desenvolvimento
das competéncias e habilidades que contribuam para a atuagao profissional ética e responsavel
com a sociedade e o ambiente. Concomitante ao Plano de Desenvolvimento Institucional da
UFOP (PDI 2016-2021) elevando o padrdao de qualidade dos cursos de graduagdo, diminuir a

evasdo escolar, atender a taxa de sucesso na graduacdo, reduzir as vagas residuais e
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desenvolver a mobilidade estudantil. Dentro desse contexto, melhorias na infraestrutura no
ambito da Escola de Nutri¢do para melhorar e ampliar as condi¢des de acessibilidade aos
portadores de deficiéncia ou com mobilidade reduzida, devem ser realizadas para atender o
acesso de todos a educacao.

Dessa forma, como busca pela melhoria continua, a expectativa de revisdo do projeto
pedagogico € cada 3 anos ou quando da necessidade. A revisao deve ser realizada como uma
acao conjunta entre o Nucleo Docente Estruturante e o Colegiado do Curso, amparado pelo
Nucleo de Apoio Pedagdgico, e a Comissdao Propria de Avaliagdo, deve dialogar com os

pontos de atencao as necessidades do curso e trabalhar na adequacao destes.
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ANEXOS

ANEXO I: Composi¢ao do Colegiado do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
em outubro de 2023.

Nome Representante

Priscila Cardoso Fidelis Departamento de Alimentos (DEALI) - Presidente

Maria Helena Nasser Brumano Departamento de Alimentos (DEALI) - Vice-

Presidente
Erica Granato Faria Neves Departamento de Alimentos (DEALI)
Kelly Moreira Bezerra Gandra Departamento de Alimentos (DEALI)
Luciana Rodrigues da Cunha Departamento de Alimentos (DEALI)

Bruno Elias Pereira Nogueira da Departamento de Alimentos (DEALI)

Gama

Carlos Felipe Saraiva Pinheiro Departamento de Fisica (DEFIS)
Edney Augusto Jesus De Oliveira Departamento de Matematica (DEMAT)
lé/[aarr(;:::c) Vinicius Cangussu Departamento de Quimica (DEQUI)
Carolina Silva Pena Departamento de Estatistica (DEEST)
Isabela Carvalho de Morais Departamento de Producao (DEPRO)

Milton Hércules QGuerra de

Andrade Departamento de Ciéncias Bioldgicas (DECBI)

Mayla Cardoso Fernandes Toffolo | Departamento de Nutri¢ao Clinica e Social (DENCS)

Fernando Fabio Xavier da Silva Discente

Eduardo Severino Mapa Discente




ANEXO II: Composi¢do do Nucleo Docente Estruturante do curso de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos em outubro de 2023.

Nome Cargo Titulacido Regime de Trabalho
Kelly Moreira Bezerra Gandra | Presidente | Doutorado | 40h - Dedicacdo exclusiva
Aureliano Claret da Cunha Membro Doutorado | 40h - Dedicacao exclusiva
Eleonice Moreira Santos Membro Doutorado 40h - Dedicacao exclusiva
Luciana Rodrigues da Cunha Membro | Doutorado | 40h - Dedicagdo exclusiva
Erick Ornellas Neves Membro Doutorado | 40h - Dedicacao exclusiva
Erica Granato Faria Neves Membro Doutorado | 40h - Dedicacao exclusiva
Maria Helena Nasser Brumano Membro Doutorado 40h - Dedicacao exclusiva
Patricia A. Pimenta Pereira Membro Doutorado 40h - Dedicacao exclusiva
Priscila Cardoso Fidelis Membro Doutorado | 40h - Dedicacao exclusiva
Silvia Mendonga Vieira Membro | Doutorado | 40h - Dedicagdo exclusiva




ANEXO III: Programas de disciplinas do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.



Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI300
INTRODUCAO A CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Nome do Componente Curricular em inglés:

FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY INTRODUCTION

Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - | Unidade Académica:

DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
30 horas 00 horas 00 horas/aula 02 horas/aula

Ementa: O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Perfil profissional, campos de
atuacdo, compromissos sociais e éticos do Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A
industria de alimentos e as matérias primas alimentares. Influéncia da colonizagao e dos povos
africanos e indigenas nos diferentes alimentos. Historia da industrializacdo de alimentos.

Direitos humanos e a cadeia alimentar. Visita técnica.

Contetido programatico:

1. Apresentacdo da Universidade Federal de Ouro Preto, divisdes administrativas, ensino,
pesquisa e extensao.

2. O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFOP: apresentacdo da matriz
curricular do curso, importancias das disciplinas tedricas e praticas; campos de atuagdo; ética e
responsabilidade social; perfil profissional e campos de atuacdo do Bacharel em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos.

3. Influéncia histérica da colonizagdo e dos povos africanos e indigenas habitos
alimentares;
4. Industria de alimentos: matérias primas: importancia da matéria-prima na industria de

alimentos; situagdo atual no Brasil; colheita, transporte e classificagdo da matéria-prima;
Produtos, processos e controle de qualidade.

5. Direitos humanos no contexto da industria de alimentos;

6. Praticas aplicadas a compreensdo das caracteristicas das matérias primas de origem
vegetal e animal, e os fatores que afetam a qualidade do alimento durante as etapas de
beneficiamento, processamento e armazenamento.

7. Visita técnica a Industria de Alimentos.




Bibliografia basica:

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2014.

SCHMIDT, F.; EFRAIM, P. Pré-Processamento de Frutas, Hortalicas, Café, Cacau e Cana
de Acucar. Elsevier Brasil, 2016.

ESKIN, MICHAEL; SHAHIDI, FEREIDOON. Bioquimica de alimentos. Elsevier Brasil,
2015. SILVA, P. S. Bioquimica dos alimentos. Porto Alegre: SAGAH, 2018.
CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e tecnologia de alimentos; [tradu¢cdo Sueli Rodrigues
Coelho e Soraya Imon de Oliveira]. Barueri, SP: Manole, 2015.

Bibliografia complementar:

DA CAMARA CASCUDO, Luis. Histéria da alimentacio no Brasil. Global Editora e
Distribuidora Ltda, 2017.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Higiene e Vigilincia Sanitaria de Alimentos. 6
Ed. Sao Paulo: Manole, 2011.

MALINSK, A. Cadeias produtivas do agronegocio III. Porto Alegre: SAGAH, 2018.
TEIXEIRA, E. M.; TSUZUKI, N.; FERNANDES, C. A.; MARTINS, R. M. Producio
agroindustrial: nocées de processos, tecnologias de fabricacio de alimentos de origem
animal e vegetal e gestdo industrial. 1. ed. Sdo Paulo: Saraiva Educacdo SA, 2015.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e pratica. Sdo
Paulo: Artemed, 2% Ed, 2006. 602 p

OLIVEIRA, A. F.; STORTO, L. J. Tépicos em ciéncia e tecnologia de alimentos: resultados
de pesquisas académicas — volume 2. Sao Paulo: Blucher, 2016. 348 p.

OLIVEIRA, A. F.; STORTO, L. J. Tépicos em ciéncias e tecnologia de alimentos: resultados

de pesquisas académicas — volume 3. Sdo Paulo: Blucher, 2017. 418 p.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: PRO243
ORGANIZACAO E ADMINISTRACAO 1
Nome do Componente Curricular em inglés:
ORGANIZATION AND ADMINISTRATION I

Nome e sigla do departamento: Departamento de Engenharia de | Unidade Académica:

Produg¢do, Administragao e Economia - DEPRO EM
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
30 horas 00 horas 02 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Prover reflexdes e demonstrar experiéncias da geréncia empresarial ocorrida ao longo
do tempo: Racionalizar os processos humanos de trabalho e gestdo das organizagoes.

Conteudo programatico:

1) Introducdo as Teorias Organizacionais: Panorama Geral da Administragao.

2) A Teoria Classica ou Escola de Administragdo Cientifica. Taylorismo — Fordismo:
americanismo. Fayol.

3) A Escola de Relagdes Humanas. MCGregor e o lado humano da empresa.

4) A Escola Estruturalista da Administragdo. Weber e a Teoria da Burocracia.

5) A Escola Neoclassica da Administragdo. Peter Druker e a Administragdo por Objetivos.
6) A Escola Behaviorista ou Comportamental. Teorias Motivacionais.

7) O Sistemismo — Teoria Geral dos Sistemas. A Organizagao e seu ambiente.

8) A questao da lideranga e perfis de empreendedores.

9) Administracao e P6s-Modernidade

10) Civilizacao e Barbarie.

Bibliografia basica:

CHIAVENATO, Idalberto. Introducio a Teoria Geral da Administracdo. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2004.

MAQUIAVEL, Niccolo. O Principe. Sao Paulo: Editora Nova Cultural Ltda, 1999
MARCUSE, Hebert. Eros e Civilizacdo. Traducdo: Alvaro Cabral. Rio de Janeiro: Zahar
Editores, 3a ed., 1986

MOTTA, Fernando C. Prestes. Teoria das Organizagdes: evolucdo e critica. S. Paulo:
Pioneira Thomson Learning, 2001.

SIMON, Herbert. Comportamento Administrative. Sao Paulo: Ed. Atlas S.A., 1979
TAYLOR, Frederic w. Principios de Administracdo Cientifica. Traducdo: Arlindo Vieira
Ramos. Sdo Paulo: Ed. Atlas, 7a Ed., 1982.

WEBER, Max - Ensaios de Sociologia. Rio de Janeiro: Zahar, 1971.

Bibliografia complementar:

CHIAVENATO, Idalberto. Novas abordagens na teoria administrativa. Revista de
Administracio de Empresas, v. 19, p. 27-42, 1979.

DA SILVA, Wiliam Toneli; SAMPAIO, Andressa Graciely Ataide; BRANT, Rogerio S.




Reestruturagdo produtiva: qualificagdo e competéncias do trabalhador e a flexibilizagdo do
trabalho no sistema Toyota de producdo. E3-Revista de Economia, Empresas e
Empreendedores na CPLP, v. 6, n. 2, p. 23-32, 2020.

DA SILVA-FABRICIO, Fabricio Beltrami; DE SOUZA VERSCHOORE FILHO, Jorge
Renato. O Papel das Aceleradoras na Evolugdo das Startups. Teoria e Pratica em
Administracao, v. 11, n. 2, p. 1-12, 2021.

PIVETTA, Natalia Pavanelo, DE CAMPOS, Simone Alves Pacheco; SCHERER, Flavia
Luciane. A Influéncia do modelo weberiano de burocracia na escola classica, escola de
relacdes humanas e abordagem comportamental. Revista de Administracio IMED, v. §, n. 2,
p. 90-117, 2018.

PULLIG, André; BARROS, Michelle; DE ALMEIDA, Francisco Alberto Severo.
Administragdo Moderna — Uma abordagem holistica. “Implicagdes da abordagem holistica na
Administragdo: para além da produtividade”. Revista Alterjor, v. 24, n. 2, p. 23-33, 2021.
SANTOS, IL Dos; SANTOS, RC Dos; SILVA JUNIOR, D. S. Analise da Industria 4.0 como
Elemento Rompedor na Administragdo de Producao. Future Studies Research Journal:
Trends and Strategies, v. 11, n. 1, p. 48-64, 2019.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo:
CITO-HISTOLOGIA A
CBI199

Nome do Componente Curricular em inglés:
CITO-HISTOLOGY A
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Ciéncias Biologicas - DECBI ICEB
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horiria semanal

Total Extensionista Teorica Pratica

60 horas 00 horas 02 horas/aula 02 horas/aula

Ementa:

Introducdo as células e métodos de preparo de material bioldgico. Membrana plasmaética.
Nucleo interfasico e mitotico. Citoesqueleto. Sintese e secre¢do proteica. Organelas
citoplasmaticas e transporte intracelular. Tecido epitelial. Tecido conjuntivo. Tecido muscular e

sangue. Tecido nervoso.

Contetdo programatico:
TEORICO

CITOLOGIA
Métodos de estudo: Medidas e aparelhos.
. Uso e manuteng¢do do microscopio de luz.
Preparacao de laminas histoldgicas permanentes.

Técnicas histoquimicas.

1

2

3

4

5. Técnicas de microscopia eletronica.
6. Mitocondria, Membrana celular, Citoesqueleto e movimentos celulares.
7. Nucleo interfasico e mitose.

8. Processos de sintese e secrecao da célula: Ribossomos

9. Reticulo endoplasmatico granular e liso Complexo de Golgi.

10. Digestao intracelular: lisossomos

HISTOLOGIA




Tecidos epiteliais de revestimento e secre¢ao.

2. Tecido conjuntivo: células e matriz extracelular.

3. Tecidos conjuntivos propriamente ditos: frouxo e denso.

4. Tecidos conjuntivos com propriedades especiais: Tecido eléstico, Tecido reticular, Tecido
mucoso, Tecido mesenquimal, Tecido adiposo, Tecido cartilaginoso, Tecido dsseo.

5. Sangue.

6. Tecido nervoso:

7. Neurdnios e células da neuroglia.

8. Nervos e terminagdes neurais.

9. Tecidos musculares: esquelético, cardiaco e liso.

PRATICO

1. Manuseio do microscopio de luz e anélise de fotomicrografias eletronicas, mitocondria.

2. Coloragao histologica e histoquimica.

3. Membrana plasmatica e endocitose.

4. Citoesqueleto e especializagdes de membrana plasmatica.

5. Nucleo interfasico e em divisdo.

6. Sintese e secrecao celular.

7. Morfologia dos epitélios de revestimento e glandular.

8. Morfologia dos constituintes do tecido conjuntivo proprio.

9. Morfologia das variedades do tecido conjuntivo proprio, adiposo e cartilagem.

10. Morfologia do tecido 6sseo e a ossificagao.

11. Morfologia dos elementos figurados do sangue e da medula dssea.

12. Tecido nervoso: Morfologia dos pericarios, axdnios, terminagdes nervosas, sinapses, células
da neuroglia livre e ependimaria em cortes histologicos e em fotomicrografias eletronicas.

13. Morfologia dos tecidos musculares.

Bibliografia basica:

ALBERTS, A. et al. Fundamentos da Biologia Celular. 2° Edicdo. Editora Artmed, Porto
Alegre. 866p. 2006.

JUNQUEIRA, L.C. & CARNEIRO, J. Histologia Basica. 12a edi¢do. Ed. Guanabara Koogan.
2013.

ROSS, HM & PAWLINA, W. Histologia — Texto e Atlas. 6* ed. Guanabara Koogan, 2010.




Bibliografia complementar:

DE ROBERTIS, E.D.P. & HIB, J. Bases da Biologia Celular ¢ Molecular. Ed. Guanabara
Koogan, 3a dicdo, 2003.

CORMACK, D.H. CORMACK, D.H. Fundamentos de Histologia. 2a ed. Ed. Guanabara
Koogan. 2003.

GENESER, F. Atlas de Histologia. Edit. Panamericana, 1990.
GARTNER, L.P. & HIATT, J.L. Atlas de Histologia, Ed. Guanabara Koogan, 3* Ed. 2002.

KUHNEL, W. Atlas de Atlas de Citologia, Histologia ¢ Anatomia microscOpica para teoria e
pratica. Ed. Guanabara Koogan, 7* edigao. 1991.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo:
FUNDAMENTOS DE CALCULO MTM XXX
Nome do Componente Curricular em inglés:

FUNDAMENTALS OF CALCULATION

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Matematica — DEMAT ICEB
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60 horas 00 horas 04 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Nuimeros Reais, Func¢des, Derivadas e aplicagdes e Integrais.

Contetdo programatico:

1-CONJUNTOS NUMERICOS Operagdes basicas, representagdo de um namero nas formas
fracionaria e decimal, poténcia, raiz, razdes e proporgdes, porcentagem, notagdo cientifica,
grandezas e medidas de area, volume, capacidade e massa, sequéncias numéricas, progressoes
aritmética e geométrica, expressdoes algébricas, produtos notaveis, operagdes algébricas
elementares, aplicacoes.

2-FUNCOES Fungio linear, grafico da fungdo linear, inequacdes do primeiro grau, fungdo
quadratica, grafico da fun¢do quadratica, inequagdes do segundo grau, fungdo exponencial,
funcao logaritmica, aplicacdes.

3-FUNCOES PERIODICAS Relagdes métricas no triangulo retingulo, identidades
trigonométricas, fungdes trigonométricas, aplicagdes.

4-DERIVADAS E INTEGRAIS Retas tangentes, taxa média de variagdo e taxa instantinea de
variacao, o conceito de derivada, derivadas das funcgdes elementares (polinomial, exponencial,
logaritmica, trigonométrica) , aplicagdes. Regra do produto e Regra do quociente. Antiderivadas
de fungdes elementares (polinomial, exponencial, logaritmica, trigonométrica). Integral definida

como somatorio e Integral Indefinida. Regra da Substituicao.

Bibliografia basica:

FLEMMING, D. M.; GONCALVEZ, M. B. Calculo A: funcées, limites, derivacao e
integracdo. 6.ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

IEZZI, G et. al. Fundamentos de matematica elementar. 7.ed. Sao Paulo: Atual 1993.
STEWART, J. Calculo: volume 1. 8.ed. S3o Paulo: Cengage Learning, 2017.

Bibliografia complementar:




ANTON, H. et al. Calculo: volume 1. 8.ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.

DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicagdes. Sio Paulo: Editora Atica, 2000.
DEMANA, F. D. et al. Pré-calculo. 2.ed. Sao Paulo: Pearson Addison Wesley, 2013.
HUGHES-HALLETT, D. Calculo de uma variavel. 3.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.
THOMAS, G. B. et al. Calculo: volume 1. 11.ed. S3o Paulo: Addison Wesley, 2009.




Nome do Componente Curricular em portugués:

QUIMICA GERAL

Nome do Componente Curricular em inglés:

GENERAL CHEMISTRY

Codigo:

QUI211

Nome e sigla do departamento:

Departamento de Quimica - DEQUI

Unidade Académica:

ICEB

Modalidade de oferta: [ X ] presencial

[ ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60 horas 00 horas 04 horas/aula 00 horas/aula
Ementa:

Teoria atdmica. Propriedades periddicas. Ligacdo quimica. Fun¢des quimicas.

Solugdes. Reacdes Quimicas. Cinética e Equilibrio

Quimico.

Conteudo programatico:

TEORICO

UNIDADE 1. TEORIA ATOMICA

1.1 Historico-modelos atdmicos de Dalton, Thomson e de Rutheford

1.2 Modelo atdmico de Bohr
1.3 Conceitos fundamentais

1.4 Modelo atdbmico atual

UNIDADE 2. PROPRIEDADES PERIODICAS

2.1 Tabela peridodica moderna

2.2 Estrutura atémica e posicao do elemento na tabela

2.3 Propriedades periddicas e aperiddicas

UNIDADE 3. LIGACAO QUIMICA
3.1 Ligacao ionica
- estrutura de Lewis e regra do octeto

- estrutura de rede cristalina




- célculo da energia reticular

- ciclo de Born-Haber

3.2 Ligagdo covalente

- aspectos gerais-estrutura de Lewis e regra do octeto
- eletronegatividade e polaridade da liga¢ao

- geometria molecular

- forgas intermoleculares

UNIDADE 4. FUNCOES QUIMICAS
4.1 Introdugao

4.2 Acidos

4.3 Bases

4.4 Sais

4.5 Oxidos

UNIDADE 5. SOLUCOES
5.1 Conceito ¢ classificacao
5.2 Medidas de concentragao
5.3 Solubilidade

5.4 Propriedades coligativas

UNIDADE 6. REACOES QUIMICAS
6.1 Classificagdo das reacdes quimicas
6.2 Reagoes de oxi-reducao

6.3 Balanceamento de equagdes redox
6.4 Ragdes em fase aquosa

6.5 Calculos estequiométricos

6.6 Estequiometria envolvendo solugdes

UNIDADE 7. CINETICA E EQUILIBRIO QUIMICO
7.1 Fatores que afetam a velocidade das reagdes
7.2 Equagoes de velocidade

7.3 Ordem de reacdo ¢ molecularidade




7.4 Constante de equilibrio
7.5 Equilibrio homogéneo e heterogéneo

7.6 Principio de Le Chatelier

Bibliografia basica:

Koltz, J. C., Treichel Jr., P. M. Quimica Geral e Reagdes Quimicas. Editora Cengage Learning,
2010, volumes 1 ¢ 2.

Russell, J. B., Quimica Geral —2* Edi¢cao, Editora PEARSON Makron Books, 2008, volumes 1
e2.

Brown, T. L., LeMay Jr., H. E., Bursten, B. E., Quimica a Ciéncia Central —-9* Edicdo, Editora
PEARSON Prentice Hall, 2005.

Bibliografia complementar:

Lee, J. D., Quimica Inorganica ndo tdo concisa —Tradugdo da 5 edi¢do inglesa, Editora Edgard
Bliicher, 1999.

Brown, Lawrence S., Holme, Thomas, A. Quimica Geral aplicada a Engenharia Editora
Cengage Learning, 2009.

Barros, Haroldo L. C., Quimica Inorganica, uma introducdo - 1992, ISBN:85-7041-051-

Chang, R., Quimica Geral conceitos essenciais. Editora Bookman, 2007.




Nome do Componente Curricular em portugués:

QUIMICA GERAL EXPERIMENTAL

Nome do Componente Curricular em inglés:

EXPERIMENTAL GENERAL CHEMISTRY

Codigo:

QUI212

Nome e sigla do departamento:

Departamento de Quimica - DEQUI

Unidade Académica:

ICEB

Modalidade de oferta: [ X ] presencial

[ ] adistancia

Carga horaria semestral

Carga horaria semanal

Total Extensionista

30 horas 00 horas

Teodrica

00 horas/aula

Pratica

02 horas/aula

Ementa:

Teoria atdmica. Propriedades periddicas. Ligacdo quimica. Func¢des quimicas.

Solugdes. Reagdes Quimicas. Cinética e Equilibrio Quimico.

Conteudo programatico:

PRATICO

1. Operacdes de medida e notagao cientifica
2. Processos de separagdo e purificagdo

3. Preparo e padronizagdo de solugdes

4. Reagdes quimicas

5. Estequeometria I

6. Estequeometria II

7. Estequeometria II1

8. Determinacdo da acidez do vinagre

9. Determinagdo da dureza da agua

—
=]

. Propriedades coligativas

—
—

. Cinética quimica I

[S—
\S]

. Cinética quimica II

—_—
(98]

. Equilibrio quimico

_
[, I SN

. Medidas de pH e solucdo tampao

. Determinacdo da constante de acidos ¢ bases




Bibliografia basica:

Koltz, J. C., Treichel Jr., P. M. Quimica Geral e Reacdes Quimicas. Editora Cengage Learning,
2010, volumes 1 e 2.

Russell, J. B., Quimica Geral —2* Edi¢ao, Editora PEARSON Makron Books, 2008, volumes 1
e2.

Brown, T. L., LeMay Jr., H. E., Bursten, B. E., Quimica a Ciéncia Central —-9* Edi¢ao, Editora
PEARSON Prentice Hall, 2005.

Bibliografia complementar:

Lee, J. D., Quimica Inorganica ndo tdo concisa —Tradugdo da 5 edi¢do inglesa, Editora Edgard
Bliicher, 1999.

Brown, Lawrence S., Holme, Thomas, A. Quimica Geral aplicada a Engenharia Editora
Cengage Learning, 2009.

Barros, Haroldo L. C., Quimica Inorganica, uma introducdo - 1992, ISBN:85-7041-051-

Chang, R., Quimica Geral conceitos essenciais. Editora Bookman, 2007.




Nome do Componente Curricular em portugués: SEGURANCA | Codigo:
ALIMENTAR E NUTRICIONAL
Nome do Componente Curricular em inglés: FOOD AND NCS104
NUTRITION SECURITY

Nome e sigla do departamento: Departamento de Nutri¢do | Unidade Académica:

Clinica e Social - DENCS ENUT
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
30 horas 00 horas 02 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Fome, Seguranga Alimentar ¢ Nutricional (SAN) e Direito Humano a Alimentagao
Adequada (DHAA). Determinantes da Inseguranca Alimentar Nutricional (IAN). Historico e
evolucdo da Seguranca Alimentar e Nutricional no Brasil. A realidade da inseguranga alimentar
e nutricional na populacdo brasileira e as estratégias governamentais para supera-la. Sistema
Alimentar brasileiro. Politica, reforma agraria, agricultura familiar, ecoldgica, tradicional,
insumos e sementes geneticamente modificadas. Caracteriza¢do e avaliagdo de intervengdes ¢
programas emergenciais e estruturais de SAN. O papel da sociedade civil e do poder publico na

Seguranc¢a Alimentar e Nutricional.

Conteudo programatico:
1. Direito Humano a Alimentagdo Adequada e Politicas Publicas.
Marco Historico e legal da seguranca alimentar no Brasil.

Indicadores de inseguranca alimentar e estratégias de prevengdo e controle.

Sistema alimentar brasileiro: producgdo e abastecimento alimentar.

2

3

4. Seguranca alimentar e nutricional e meio ambiente.

5

6 Monitoramento e avaliagdo das politicas de seguranga alimentar e nutricional.
7

Controle social e seguranga alimentar e nutricional.

Bibliografia basica:

BURITY, Valeria; FRANCESCHINI, Thais; VALENTE, Flavio; RECINE, Elisabetta; LEAO,
Marilia, CARVALHO, Maria de Fatima. Direito humano a alimentacio adequada no
contexto da seguranca alimentar e nutricional / Valéria Burity ... [et al.]. - Brasilia, DF:
ABRANDH, 2010. 204p. Disponivel em: https://fianbrasil.org.br/wp-
content/uploads/2016/12/dhaa_no_contexto_da_san.pdf. Acesso em 01 Dez. 2021.

Bibliografia complementar:




ROCHA, Cecilia, BURLANDY, Luciene; MAGALHAES, Rosana. Seguranca Alimentar e
Nutricional: perspectivas, aprendizados e desafios para as politicas publicas. Rio de
Janeiro: Editora Fiocruz. 1? reimpressao: 2019, 1% edi¢ao: 2013.

MALUF, Renato Sergio; MENEZES, Francisco; VALENTE, Flavio Luiz Schieck.
Contribuicio ao tema da seguranca alimentar no Brasil. [S.1.: s.n.] 1995. 19p.

CONSELHO DE SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL SUSTENTAVEL DE
MINAS GERAIS. Contribuicdo das instituicoes de ensino superior para a seguranca
alimentar e nutricional sustentavel em Minas Gerais. Belo Horizonte: CONSEA-MG 2010.
273 p.

ABRANDH. Direito humano a alimentacio adequada no contexto da seguranc¢a alimentar
e nutricional / Valéria Burity ... [et al.]. - Brasilia, DF: ABRANDH, 2010. 204p. Disponivel
em: https://www.redsan-cplp.org/uploads/5/6/8/7/5687387/dhaa_no contexto da san.pdf
ALTIERI, M. Agroecologia: a dinamica produtiva da agricultura sustentavel. 3ed.Porto
Alegre: Ed. Universidade/UFRGS, 2001.110p.

BRASIL. Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional Lei n° 11.369, de 15 de

setembro de 2006 Disponivel em: < https://www.planalto.gov.br/consea/static/eventos




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI 252

MICROSCOPIA DE ALIMENTOS

Nome do Componente Curricular em inglés:

FOOD MICROSCOPY
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Alimentos - DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal

Total Extensionista Teorica Pratica

30 horas 00 horas 00 horas/aula 02 horas/aula

Ementa:

Utilizagdo do microscopio como ferramenta na avaliagdo da qualidade de matérias-primas
alimenticias e alimentos. Pesquisa de substancias estranhas e alteragcdes causadas pelo calor e

fraudes.

Conteudo programatico:

. Principios basicos de microscopia

. Principais reagentes e técnicas utilizados em microscopia

. Preparo de amostras para a analise microscopica

. Histologia vegetal

. Identifica¢ao de Amidos

. Preparo de laminas temporarias e permanentes para a identificagdo de elementos histologicos
Analise microscopica qualitativa e quantitativa utilizando os microscopios Otico e
estereoscopico

8. Pesquisa e identificagdo de materiais estranhos em alimentos

9. Métodos de isolamento de sujidades para deteccdo microscopica: a) Método da solugdo-
dispersdo; b) Método da flutuagcdo em 6leo utilizando frasco-armadilha de Wildman (digestao
acida), percolador e/ou funil de separagdo; ¢) Método da sedimentacao; d) Método da filtragdo-
tamisacao.

10. Implicagdes da presencga de materiais estranhos para a saude humana

11. Deteccgao de fraudes em alimentos

12. Legislagao

NN bk W=

Bibliografia basica:

1. BEUX, M.R. Atlas de Microscopia Alimentar — Identificacdo de elementos histologicos
vegetais. Sao Paulo. Livraria Varela. 1997, 80 p.




2. FONTES, E.A.F.; FONTES, P. R. Microscopia de Alimentos: Fundamentos teéricos Vigosa:
Editora UFV, 2005, 151 p.

3. RODRIGUES, RM.M.S.; ATUIL, M.M.; CORREIA, M. Métodos de analise microscopica de
alimentos. Isolamento de elementos histologicos. Instituto Adolfo Lutz, Secdo de Microscopia

Alimentar Sao Paulo: Letras e Letras, 1999.167 p.

Bibliografia complementar:

1. OLIVEIRA, F; RITTO, J.L.A; JORGE, L.ILF; BARROSO, I.C.E.; PRADO, B.W.
Microscopia de alimentos exames microscopicos, 1 Ed. Editora Atheneu, 2015. 412p.

2. ALMEIDA-MURADIAN, L.B.; PENTEADO, M.D.V.C. Vigilancia Sanitaria: Topicos sobre
legislagdo e analise de alimentos. Editora Guanabara, 2007. 213p.

3. BARBIERI, M. K.; ATHIE, I.; de PAULA, D. C.; CARDOZO, G. M. B. Q. Microscopia em
alimentos: Identificacdo histologica e material estranho. Campinas: CIAL/ ITAL, 2001,151 p.
4. BEUX, M.R. Nogodes de Microscopia Alimentar: pesquisa de matérias estranhas e
identificagdo de elementos histologicos. Série didatica 2. Curitiba:CEPPA.1992.

5. FLINT, O. Microscopia de los alimentos - manual de métodos practicos utilizando la
microscopia optica. Zaragoza (Espafia). E. Acribia S.A. 1996.

6. MATOS, E.C. et al. Atlas de Microscopia: Café torrado e moido. Belo Horizonte: FUNED.

Disponivel em: www.funed.mg.gov.br




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo:
QUIMICA ORGANICA
QUI020

Nome do Componente Curricular em inglés:
ORGANIC CHEMISTRY
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Quimica - DEQUI ICEB
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal

Total Extensionista Teorica Pratica

30 horas 00 horas 02 horas/aula 00 horas/aula

Ementa:

Estudo do atomo de carbono. Estudo das principais fungdes orgénicas: nomenclatura,

propriedades, reagdes, mecanismos ¢ aplicacdes.

Conteudo programatico:

1. Estudo do atomo de carbono

2. Acidos e bases na quimica organica

3. Estudo das principais fung¢des organicas: Nomenclatura, propriedades fisicas e quimicas,
reacdes, mecanismos ¢ aplicagdes

3.1 Hidrocarbonetos saturados, insaturados e aromaticos

3.2 Compostos organicos halogenados

3.3 Compostos organicos oxigenados

3.4 Compostos organicos nitrogenados

3.5 Compostos organicos com enxofre

4. Estereoquimica

4.1 Nocdes sobre conformacdes, configuracdes e atividade otica

5. Biomoléculas

Bibliografia basica:

Quimica Organica - 6% 7a, 8a, 9a ed. vol.1 e 2 - T.W. Grahan Solomons & Craig B. Fryhle -
Editora LTC.

Introducdo a Quimica Organica - vol tnico, 2° ed. (2011) - Luiz Claudio A. Barbosa - Editora




Pearson.

Quimica Organica - 6a, 7a ed. vol. 1 e 2 - John McMurry - Editora Thomson Learning.

Bibliografia complementar:

Quimica Orgéanica - vol. 1 e 2, 4* ed. (2006) - Paula Yurkanis Bruice - Editora Pearson.
Quimica Organica - 6* ed. Morrison and Boyd - Prentice Hall, New Jesey.

Quimica Orgéanica - 2* ed. Alllinger, W.L.et all. - Rio de Janeiro, 1976.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo:
QUIMICA ORGANICA EXPERIMENTAL
QUI320

Nome do Componente Curricular em inglés:
ORGANIC CHEMISTRY EXPERIMENTAL
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Quimica - DEQUI ICEB
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal

Total Extensionista Teorica Pratica

30 horas 00 horas 00 horas/aula 02 horas/aula

Ementa:

Aplicacdo e conhecimento de técnicas laboratoriais de organica baseadas em andlise elementar,
solubilidade, purificacdo por recristalizacdo e destilagdes, caracterizagdes por cromatografia e

sintese de compostos organicos.

Conteudo programatico:

1. Apresentag¢do do curso e seguranca em laboratdrios de quimica organica,

2. Caracterizagdo de compostos organicos: analise organica elementar, teste de solubilidade,
ponto de fusdo, ebuli¢do e testes de caracterizagdo de grupos funcionais.

3. Purifica¢do de substancias organicas: recristaliza¢ao, sublimagdo, cromatografia, destilagdo
simples e fracionada.

4. Extracdo de substancias orginicas de material natural: destilagdo por arraste de vapor e
extracao continua.

5. Sintese de compostos organicos.

Bibliografia basica:

L. M. Harwood, C. J. Moody, Experimental Organic Chemistry, Blackwell Scientific
Publications, Oxford, 1989.

E. B. Mano, A. P. Seabra, Praticas de Quimica Organica, Ed. Edgard Bliicher, 1987.

Bibliografia complementar:

L. Vogel, Quimica Orgéanica, Vol. I, Il e III, Ao Livro Técnico-Edusp, Sao Paulo, 1985.

Lampman, D.L.G.M.; Randall; G.S.K.; Engel, G. - Quimica Organica Experimental: Técnicas




de escala pequena; 2%, Bookman, 2009.




Nome do Componente Curricular em portugués: BIOQUIMICA | Cédigo: CBIO14

Nome do Componente Curricular em inglés: BIOCHEMISTRY

Nome e sigla do departamento: Departamento de Ciéncias | Unidade  Académica:

Biologicas - DECBI ICEB
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
90 horas 06 horas
Total Extensionista Teorica Pratica
90 horas 00 horas 4 horas/aula 2 horas/aula

Ementa: Agua, pH e tampdes bioldgicos; Estrutura e fun¢do de aminoécidos; Estrutura e
funcdo de proteinas e enzimas; Estrutura e fun¢do de Carboidratos; Estrutura e fungdo de
Lipideos; Estrutura ¢ fungdo de Acidos Nucleicos; Introdu¢io ao metabolismo energético;
Metabolismo de Carboidratos; Metabolismo de Lipideos; Metabolismo de Aminoacidos;

Metabolismo de Nucleotideos; Integracdo Metabolica;

Conteudo programatico:

1. Agua, pH e tampdes biologicos.

2. Estrutura de aminodacidos.

3. Estrutura de proteinas.

4. Métodos de purificacdo e andlise de proteinas.

5. Funcdo de Proteinas — Mioglobina e Hemoglobina.

6. Enzimas e mecanismos de catélise.

7. Cinética enzimatica, inibicao e regulag¢do da atividade enzimatica.
8. Estrutura de Carboidratos.

9. Estrutura de Lipideos.

10. Estrutura de Nucleotideos e acidos Nucléicos.

11. Introducdo ao metabolismo e bioenergética.

12. Glicolise e vias afluentes.

13. Ciclo do Acido Citrico.

14. Cadeia transportadora de elétrons, fosforilagdo oxidativa, inibidores e desacopladores.
15. Gliconeogénese e via das pentoses.

16. Sintese e degradagdo de glicogénio.

17. Oxidagao de acidos graxos e cetogénese.

18. Biossintese de acidos graxos e triacilglicerois.

19. Metabolismo do colesterol e dislipidemias.

20.  Metabolismo de proteinas e qualidade nutricional protéica.

21. Metabolismo de acidos nucléicos.

22. Integracdo e regulagdo hormonal do metabolismo e doengas metabolicas.

*AULAS PRATICAS: Poderdo ser realizadas no laboratério de ensino em Bioquimica, por

meio de aulas virtuais (simulagdes em computador), realizacdo de semindrios e/ou grupos de




discussdo (resolucdo de exercicios e discussdao de casos clinicos) presencial ou pelo Moodle, a
critério do professor e de acordo com a disponibilidade de recursos e condi¢des do periodo em

vigéncia.

Bibliografia basica:

NELSON, David L; COX, Michael M. Principios de bioquimica de Lehninger. 7a. Ed
Artmed, 2018.

MARZZOCO, A; TORRES, B. T. Bioquimica Basica. 4a. Edi¢do, Guanabara Koogan, 2015
Ferrier, D.R. Bioquimica Ilustrada. 7a. Ed Editora Artmed 2018.

BERG, Jeremy M; TYMOCZKO, John L; STRYER, Lubert.Bioquimica. 7. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan 2014.

VOET, Donald; VOET, Judith G. Bioquimica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed 2013.

Bibliografia complementar:

DONALD VOET & JUDITH VOET. Bioquimica. Edi¢do: 3% 2006 Editora: Artmed.
STENESH, J. Dictionary of biochemistry and molecular biology. Edi¢ao: 2*. Editora. New

York: J. Wiley ¢1989.

THOMAS M. DEVLIN. Manual de Bioquimica Com Correlacdes Clinicas. Edicdo: 6%, 2009
Editora: Edgard Blucher. ’
ANDREA POIAN E PAULO CESAR DE CARVALHO-ALVES. Hormonios e

Metabolismo: Integracio e Correlacoes Clinicas. Edicao: 1%, 2006 Editora: Atheneu.
BAYNES, John W; DOMINICZAK, Marek H. Bioquimica médica. Edi¢cao: 2%, 2007. Editora:
Rio de Janeiro: Elsevier.

CAMPBELL, Mary K; FARRELL, Shawn O. Bioquimica: volume 3. Sio Paulo:
Thomson,2007.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo:
FISICA CONCEITUAL
FIS118

Nome do Componente Curricular em inglés:
CONCEPTUAL PHYSICS
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Fisica - DEFIS ICEB
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal

Total Extensionista Teorica Pratica

60 horas 00 horas 02 horas/aula 02 horas/aula

Ementa:

Abordagem qualitativa dos fendmenos Fisicos: sistemas referenciais e movimento

relativo, movimento de rotagdo, hidraulica, gravitagdo, transferéncia de calor, vibragdes e

ondas, inducdo eletromagnética, fendmenos oticos, aplicacdes e relacdes desses conceitos

fisicos com outras ciéncias.

Conteudo programatico:

01.
02.
03.
04.

05

Referenciais inerciais € ndo inerciais;
Movimento relativo;
Transmissdo de movimento (polias, engrenagens, discos);

Hidraulica;

. Lei da gravitacdo, marés, campos gravitacionais;
06.
07.
08.
09.
10.

Transferéncia de calor;

Ondas e som;

Cor, reflexo e refracao;

Lei de Faraday, lei de Lenz, geradores, transformadores, auto-indugao;

Relagdes da Fisica com a Quimica, Biologia, Geologia.

Bibliografia basica:

HEWITT, Paul G. Fisica Conceitual. 9a Edi¢do. Ed. Bookman, 2002 (reimpressao 2008).




FEYNMAN, R. P., LEIGHTON, R. B., SANDS, M. Licoes de Fisica de Feynman. Vol 1. Ed.
Bookman, 2008.

FEYNMAN, R. P., LEIGHTON, R. B., SANDS, M. Licdes de Fisica de Feynman. Vol 2. Ed.
Bookman, 2008.

Bibliografia complementar:

GREF. Fisica 1: Mecéanica. Sdo Paulo: Editora da Universidade de Sdo Paulo, 2001.

GREF. Fisica 2: Fisica Térmica/Optica. Sio Paulo: Editora da Universidade de Sdo Paulo,
2005.

GREF. Fisica 3: Eletromagnetismo. Sao Paulo: Editora da Universidade de Sdo Paulo, 2005.

MCDERMONT, L. C., SHAFFER, P. S. Tutorials in Introductory Physics. Prentice Hall,
Upper Saddle River, New Jersey, 2002,

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica, Vol 1, 2a Edicdo. Ed. Edgard Bliicher Ltda,
2000




Nome do Componente Curricular em portugués: LEGISLACAO | Cédigo: ALI277
DE ALIMENTOS

Nome do Componente Curricular em inglés: FOOD

LEGISLATION
Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - | Unidade  Académica:
DEALI Escola de Nutrigdo -
ENUT
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
30 horas 0 horas 2 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Orgios regulamentadores. Orgdos fiscalizadores. Estudo da legislagio de alimentos.
Registro de estabelecimentos e produtos alimenticios. Rotulagem de alimentos. Padrdes de
Identidade e Qualidade de Alimentos.

Contetdo programatico:

Introducdo a Legislacdo de Alimentos.

Orgios regulamentadores e fiscalizadores.
Nacionais, estaduais € municipais;
Internacionais.

Registro de estabelecimentos e produtos.
Rotulagem.

Rotulagem geral;

Rotulagem nutricional;

Rotulagem nutricional complementar;
Legislacdo sanitaria para estabelecimentos produtores/comercializadores de alimentos.
Padroes de identidade e qualidade de alimentos.
Aditivos em alimentos.

SLNOe o AT DN

~

Bibliografia basica:

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.LS. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 6* Ed.
Sao Paulo: Manole, 2019.896p.

GOMES, JC. Legislacao de Alimentos e Bebidas.3° Ed. Vigosa: UFV, 2011.663p.

MADEIRA, M; FERRAO, MEM. Alimentos conforme a lei. Sio Paulo: Manole, 2002.
MURIDIAN, LBA; PENTEADO, MVC. Vigilancia Sanitaria: tépicos sobre legislacio e analise
de alimentos. Rio de Janeiro: Guanarabara Koogan, 2007.

Bibliografia complementar:

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 4° Ed. Porto
Alegre: Artmed, 2019. 1042p.

ORDONEZ, J.A.P. Tecnologia de Alimentos — Vol. 2. Alimentos de Origem Animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 279p.

P.R. HAYES. Microbiologia e Higiene de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993. 369p.
FORTIN, N.D. Food Regulation: Law, Science, Policy, and Practice. 3rd ed. Chicago: Wiley;
2022. 544 p.

MEIER, E. K.; BAUMGARTNER, T. Global Food Legislation: An Overview. 1* ed.
Chicago:Wiley;. 2014. 352 p.




Nome do Componente Curricular em portugués:

QUIMICA DE ALIMENTOS

Nome do Componente Curricular em inglés:

FOOD CHEMISTRY

Codigo:

ALI278

Nome e sigla do departamento:

Departamento de Alimentos - DEALI

Unidade Académica:

ENUT

Modalidade de oferta: [ X ] presencial

[ ] adistancia

Carga horaria semestral

Carga horaria semanal

Total Extensionista

60 horas 00 horas

Teodrica

04 horas/aula

Pratica

00 horas/aula

Ementa:

Principais constituintes dos alimentos. Propriedades fisicas, e bioquimicas, e principais

alteragoes e transformacodes ocorridas durante o processamento. Visita técnica.

Conteudo programatico:

Agua: estrutura da molécula; conteido de agua nos alimentos; interagdo com outras
moléculas e sua importancia; atividade de dgua e estabilidade dos alimentos.

Carboidratos: Defini¢dao, estrutura, classificacdo e propriedades quimicas; reagdes de
monossacarideos; reacdes de escurecimento: Maillard e Caramelizacdo; outros carboidratos
de interesse: amido, celulose, pectinas e gomas.

Lipideos: Defini¢des, estrutura, classificagao e propriedades fisicas e quimicas; principais
fontes; processamento de 6leo vegetal e principais modificacdes quimicas; mecanismo de
oxidag¢ao lipidica.

Proteinas: Defini¢do, classificacdo e propriedades quimicas de aminoacidos, peptideos e
proteinas; propriedades funcionais; alteragdes e agentes desnaturantes fisicos e quimicos;
principais transformacdes fisicas e quimicas nos alimentos: hidratacdo, propriedade
surfactante, hidrodinamica/reologia.

Enzimas: nomenclatura e classificagdo; mecanismo de catalise; enzimas exdgenas e

endogenas em alimentos e suas reagoes.




6. Pigmentos naturais: estrutura e propriedades; reagdes envolvendo os compostos heme,
clorofila, carotenoides, flavonoides e betalainas. durante o processamento, armazenamento
e na estabilidade.

7. Vitaminas: classificacdo, estruturas e fontes; alteracdes e perdas durante o armazenamento e
processamento.

8. Minerais: ocorréncia em alimentos; perdas e ganhos durante o processamento;

9. Visita técnica.

Bibliografia basica:

FENNEMA, OWEN R.; DAMODARAN, SRINIVASAN; PARKIN, KIRK L. Quimica de
Alimentos de Fennema. 4 Ed. Editora: Artmed, 2010. 900 p. ISBN 9788536322483.

LAJOLO, F. M.; MERCADANTE, A. Z. Quimica e Bioquimica dos Alimentos. v.2. 1.ed.
Rio de Janeiro: Ateneu, 2018.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos — Teoria e Pratica. 5 Ed. Editora UFV. 2011.
601p. ISBN 9788572694049

VELISEK, JAN. The Chemistry of Food. led. Ed. John Wiley & Sons, 2014. p. 113. ISBN
978-1-118-38384-1

Bibliografia complementar:

BRINQUES, G. B (organizadora). Bioquimica dos alimentos. Sao Paulo: Person Education do
Brasil, 2015.

FRANCO, G. Tabela de composicio quimica dos alimentos. 9¢d. S3ao Paulo: Editora
Atheneu, 2008.

MACEDO, G. A.; PASTORE, C. M.; SATO, H.A. Bioquimica Experimental de Alimentos.
Editora Varela, 2005. ISBN 85-85519-92-4

BOBBIO, PAULO A. Quimica do Processamento de Alimentos. 3 Ed. Editora: Varela. 2001.
ISBN 8585519126

COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3Ed. Editora: Artmed, 2004.
368 p. ISBN 8536304049.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI279

PRATICAS EM QUIMICA DE ALIMENTOS

Nome do Componente Curricular em inglés:

PRACTICES IN FOOD CHEMISTRY

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Alimentos - DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60 horas 30 horas 0 horas/aula 04 horas/aula
Ementa:

Aplicagao pratica e desenvolvimento de agdes extensionistas envolvendo os principais

constituintes dos alimentos (4gua, carboidratos, lipideos, proteinas, enzimas, pigmentos, finais

e minerais), suas propriedades e principais alteracdes e transformacgdes ocorridas durante o

processamento. Desenvolvimento de atividades de extensdo associadas aos temas abordados.

Desenvolvimento de conteudo para o formato de midias digitais e/ou cursos e/ou palestras e/ou

cartilha de comunicagdo cientifica para a comunidade. Visita técnica.

Contetido programatico:

PRATICO

l.

o ® N bk WD

Desenvolvimento de aulas praticas envolvendo os principais constituintes dos
alimentos:

Agua: umidade e atividade de d4gua

Carboidratos: reagoes envolvendo carboidratos

Lipideos: propriedades e reagdes

Proteinas: transformagdes envolvendo proteinas

Enzimas: atividade enzimatica

Pigmentos: efeitos na cor dos alimentos durante o processamento

Vitaminas e minerais: avaliagdo das perdas durante o processamento

Avaliacdo das transformacgdes ocorridas durante o processamento de um alimento.




10. Visita técnica

EXTENSIONISTA

1. Conceitos de pratica extensionista aplicados em Quimica de Alimentos;

2. Utilizar metodologias participativas, no formato investigacdo/ag¢ao (ou pesquisa-acao) para o
desenvolvimento de contetidos para aplicagdo e divulgacdo dos conteudos praticos em quimica

de alimentos.

Bibliografia basica:

FENNEMA, OWEN R.; DAMODARAN, SRINIVASAN; PARKIN, KIRK L. Quimica de
Alimentos de Fennema. 4 Ed. Editora: Artmed, 2010. 900 p. ISBN 9788536322483.

LAJOLO, F. M.; MERCADANTE, A. Z. Quimica e Bioquimica dos Alimentos. v.2. 1.ed.
Rio de Janeiro: Ateneu, 2018.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos — Teoria e Pratica. 5 Ed. Editora UFV. 2011.
601p. ISBN 9788572694049

VELISEK, JAN. The Chemistry of Food. led. Ed. John Wiley & Sons, 2014. p. 113. ISBN
978-1-118-38384-1

Bibliografia complementar:

BRINQUES, G. B (organizadora). Bioquimica dos alimentos. Sao Paulo: Person Education do
Brasil, 2015.

FRANCO, G. Tabela de composicio quimica dos alimentos. 9¢d. S3ao Paulo: Editora
Atheneu, 2008.

MACEDO, G. A.; PASTORE, C. M.; SATO, H.A. Bioquimica Experimental de Alimentos.
Editora Varela, 2005. ISBN 85-85519-92-4

BOBBIO, PAULO A. Quimica do Processamento de Alimentos. 3 Ed. Editora: Varela. 2001.
ISBN 8585519126

BOBBIO, FLORINDA ORSATTI; BOBBIO, PAULO A. Manual de Laboratéorio de
Quimica de Alimentos. Editora: Varela, 2003. ISBN 8585519134.

COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3Ed. Editora: Artmed, 2004.
368 p. ISBN 8536304049.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo:
BIOESTATISTICA
EST204

Nome do Componente Curricular em inglés:
BIOSTATISTICS
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Estatistica - DEEST ICEB
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal

Total Extensionista Teorica Pratica

60 horas 00 horas 04 horas/aula 00 horas/aula

Ementa:

Estatistica aplicada as Ciéncias Biologicas: estatistica e interferéncia estatistica, medidas de
tendéncia central, medidas de variabilidade, correlacdo, regressdo linear, nogdes de
probabilidade, distribuicdo normal, distribui¢do binomial, intervalo de confianca, testes de

hipotese.

Conteudo programatico:

1. Introdugao

2. Amostragem

3. Estatistica Descritiva: Distribui¢do de frequéncia; Graficos: histograma, poligono de
frequéncia, ogiva; Medidas de tendéncia central: média, mediana, moda; Separatrizes;
Medidas de dispersdo: amplitude total, distancia interquartilica, variancia, desviopadrao,
coeficiente de variagao

4. Introducao a Probabilidade: Introdugao; Experimento aleatério, espaco, amostral,
eventos; Definicao de probabilidade: classica, frequentista, axiomas e teoremas;
Probabilidade condicional; Independéncia de eventos

5. Variaveis aleatorias unidimensionais: Funcdo de probabilidade de variaveis aleatorias
discretas continuas; Média e variancia

6. Modelos de Distribuigoes Discretas: Binomial;. Poisson

7. Distribui¢do Normal: Definicao; Propriedades;. Construcao e uso de tabela; Relagdo
entre as distribui¢cdes binomial e normal

8. Distribuigdes Amostrais: Da média; Da propor¢ao;. Da variancia




9. Inferéncia: Estimacdo de parametros populacionais; Intervalo de confianga para proporg¢ao;
Intervalo de confianca para variancia; Teste de hipdtese para média

10. Correlacdo e Regressao Linear Simples

Bibliografia basica:

BERQUO, Elza Salvatori; SOUZA, Jose Maria Pacheco; GOTLIEB, Sabina Lea

Davidson. Bioestatistica. 2.ed. rev. Sdo Paulo: Ed. Pedagogica e Universitaria c1981.

VIEIRA, Sonia. Bioestatistica: topicos avancados, testes nao-paramétricos, tabelas de
contingéncias e analise de regressdo. 2. ed. Rio de Janeiro: Campus 2003.

SPIEGEL, Murray R. Estatistica. 3. ed. Sdo Paulo: Makron Books 1993.

LOURENCO FILHO, Ruy de C. B.; PAIVA, Antonio Fabiano de. Estatistica. Belo Horizonte:
Edi¢des Engenharia 1965-1971.

MORETTIN, Pedro Alberto; BUSSAB, Wilton de Oliveira. Estatistica basica. 8.ed. Sao Paulo:
Saraiva, 2013.

Bibliografia complementar:

SPIEGEL, Murray R; SCHILLER, John J; SRINIVASAN, R. Alu. Teoria e problemas de
probabilidade e estatistica. 2.ed. Porto Alegre, RS: Bookman 2004.

LIPSCHUTZ, Seymour. Teoria e problemas de probabilidade: incluindo 500 problemas
resolvidos (solucoes completas e detalhadas). 3.ed. rev. Sao Paulo: McGrawHill, 1979.
MEYER, Paul L. Probabilidade: aplicacdes a estatistica. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.
HOEL, Paul Gerhard. Estatistica elementar. Sdo Paulo: Atlas 1981.

FARIAS, Alfredo Alves de; CESAR, Cibele Comini; SOARES, Jose Francisco. Introdugdo a
estatistica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC 2003.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo:
QUIMICA ANALITICA
QUI315

Nome do Componente Curricular em inglés:
ANALYTICAL CHEMISTRY
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Quimica (DEQUI) ICEB
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal

Total Extensionista Teorica Pratica

45 horas 00 horas 03 horas/aula 00 horas/aula

Ementa:

Erros e Analise Estatistica de Dados Analiticos, Fundamentos de Analise Volumétrica,
Equilibrios Acido-Base, Titulacdes Acido-Base, Equilibrio de solubilidade, Titulagdes de
precipitagdo, Equilibrio de complexagdo, Titulagdes de complexagdo, Equilibrios de

oxirredugao, Titulacdo de oxirredugao.

Contetdo programatico:

1. Equilibrio Acido-Base

Conceitos de acidos e bases, de solu¢des aquosas, solugdo tampao.

2.  Volumetria de Neutralizacao

Curvas de titulagao, indicadores acido-base, aplicacgoes.

3. Equilibrio de Solubilidade

A solubilidade dos compostos, efeito do ion comum, influéncia de outros equilibrios na
solubilidade.

4. Volumetria de Precipitacao

Curvas de titulagdo, indicadores de precipitagdo e absor¢do, aplicacdes.

5. Equilibrios de Complexagao

Constante de formagao de complexos, influéncia do pH no equilibrio de complexagao.
6. Volume de Complexacao

Curvas de titulagdo, indicadores metalocromicos, aplicagoes.

7. Equilibrio Redox




Potenciais redox, equagdo de Nernst, constantes de equilibrio.
8. Volumetria Redox

Curvas de titulagdo, indicadores redox, aplicacdes.

Bibliografia basica:

Quimica Analitica Elementar, Ed. Bliicher, Sao Paulo, 3 ed. (2004).

Fundamentos de Quimica Analitica. Ed. Thomson Learning, Philadelphia, Trad. Grassi, M.T., 8
ed. (20006).

Quimica Analitica e Analise Quantitativa. Ed. Pearson Prentice Hall, Sao Paulo, 1 ed. (2012).
Analise Quimica Quantitativa. Ed. LTC, Rio de Janeiro, 6 ed. (2005).

Vogel — Andlise Quimica Quantitativa, Ed. LTC, Rio de Janeiro, 6 ed. (2002).

Bibliografia complementar:

Analytical Chemistry. Ed. John Wiley & Sons, New York, 5 ed. (1994).
Quimica Analitica Quantitativa Elementar. Ed. Unicamp, Campinas, 3 ed (2001).

Introducdo a Semimicroanalise Qualitativa. Ed. Unicamp, Campinas, 3 ed (1988).




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo:
QUIMICA ANALITICA EXPERIMENTAL APLICADA A
CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS QUI316

Nome do Componente Curricular em inglés:
EXPERIMENTAL ANALYTICAL CHEMISTRY APPLIED TO
SCIENCE AND FOOD TECHNOLOGY

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Quimica (DEQUI) ICEB
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
30 horas 00 horas 00 horas/aula 02 horas/aula
Ementa:

Equilibrio Acido-Base, Volumetria de Neutralizacdo, Equilibrio de Solubilidade,
Volumetria de Precipitagdo, Equilibrio de Complexagao, Volumetria de Complexagao,

Equilibrio Redox, Volumetria Redox.

Conteudo programatico:

1. Preparagdo de solugdes

2. Preparo de tampdes, calibracao de eletrodo e medigdes de pH
3. Praticas de equilibrio acido base

4. Praticas de precipitacio

5. Praticas de complexacao

6. Praticas de oxi-reducao

Bibliografia basica:

Quimica Analitica Elementar, Ed. Bliicher, Sao Paulo, 3 ed. (2004).

Fundamentos de Quimica Analitica. Ed. Thomson Learning, Philadelphia, Trad. Grassi, M.T., 8
ed. (20006).

2. Quimica Analitica ¢ Analise Quantitativa. Ed. Pearson Prentice Hall, Sdo Paulo, 1 ed.




(2012).

3. Analise Quimica Quantitativa. Ed. LTC, Rio de Janeiro, 6 ed. (2005).

Bibliografia complementar:

Vogel — Analise Quimica Quantitativa, Ed. LTC, Rio de Janeiro, 6 ed.(2002).
Analytical Chemistry. Ed. John Wiley & Sons, New York, 5 ed. (1994).
Quimica Analitica Quantitativa Elementar. Ed. Unicamp, Campinas, 3 ed (2001).

Introducdo a Semimicroanalise Qualitativa. Ed. Unicamp, Campinas, 3 ed (1988).




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: CSO117
METODOLOGIA DE PESQUISA

Nome do Componente Curricular em inglés:

RESEARCH METHODOLOGY
Nome e sigla do departamento: Departamento de Ciéncias Unidade Académica:
Sociais - DECSO ICSA
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia
Carga hordria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
30 horas 00 horas 02 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: A ciéncia e o método cientifico. Fundamentos tedricos e metodologicos da
investigacdo cientifica. Ferramentas intelectuais para a pesquisa. Estratégias
metodoldgicas para a coleta, processamento e analise de dados. Elaboragdo e

apresentacao de trabalhos cientificos

Conteudo programatico:

UNIDADE I: UNIVERSIDADE E CONHECIMENTO CIENTIFICO

a. A ciéncia e suas especificidades.
b. Distinguir o conhecimento cientifico de outros tipos de conhecimento.
c. Definir método cientifico, pesquisa € conhecer os principais tipos de pesquisa.

UNIDADE II: INTRODUCAO A VIDA INTELECTUAL
a. A organizacdo da vida e o uso do tempo. A organizacao da memoria.
b. Leitura.
c. Responsabilidade intelectual.
UNIDADE III: FERRAMENTAS INTELECTUALIS
a. Buscar conhecimento: fontes primarias, secundarias e terciarias.
b. Avaliagao das fontes: confiabilidade, credibilidade e pertinéncia.
c. Problemas: viés de confirmagdo, ambiguidade.
d. Ethos, logos e pathos. Avaliagdo dos apelos a ethos, logos e pathos.
e. Ler e pensar criticamente. O que ¢ critica?
f. Questdes de palavras e questdes de fatos.
g.  Questdes explicativas e questdes normativas. 3.9. Argumentacdo e
breve guia de faldcias e sofismas.
UNIDADE 1IV: A INVESTIGACAO CIENTIFICA: PRESSUPOSTOS E
CONCEITOS

a. Um pouco de epistemologia.




b. Fundamentos tedricos e metodoldgicos da pesquisa cientifica.

c. Dimensdo ética na pesquisa: autoria do texto cientifico e a questdo do
plagio e das fraudes; procedimentos éticos para a realizacdo de pesquisas com seres
humanos e animais.

d. Planejamento e desenvolvimento da pesquisa cientifica.

e. Etapas metodoldgicas da produgdo do conhecimento cientifico.

f. Técnicas de pesquisa e instrumentos de coleta na pesquisa qualitativa e
quantitativa.

g. A constru¢do de um projeto de pesquisa.

Bibliografia basica:

CARRAHER, DAVID W. Senso critico. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning,
2002.

MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Metodologia cientifica. S3o Paulo: Ed. Atlas,
2011

MARCONI, M.A.; LAKATOS, E.M. Técnicas de Pesquisa: planejamento e
execucio de pesquisas, elaboracio, analise e interpretacio de dados. Sio Paulo:
Ed. Atlas, 1982.

SALOMON, DELCIO VIEIRA. Como fazer uma monografia. Sio Paulo: Martins
Fontes, 2000.

SEVERINO, ANTONIO JOAQUIM. Metodologia do Trabalho Cientifico. Sio
Paulo: Cortez e Moraes Ltda, 1978.

Bibliografia complementar:

BACHELARD, GASTON. Epistemologia. Rio de Janeiro: Zahar, 1983.

BASTOS, CLEVERSON LEITE; KELLER, VICENTE. Aprendendo a aprender:
introducao a metodologia cientifica. 6. ed. Rio de Janeiro: Vozes 1998.

BECKER, HOWARD S. Segredos e truques da pesquisa. Rio de Janeiro: Zahar,
2007.

BOURDIEU, P.; CHAMBOREDON, J-C; PASSERON. J-C. A profissio do
socidlogo. Petropolis: Vozes, 1999.

CHATELET, FRANCOIS. Uma histéria da razio. Rio de Janeiro: J orge Zahar, 1994.
GIL, A. Como elaborar projetos de pesquisa. 3.ed. Sdo Paulo: Atlas, 1996.
MAGALHAES, GILDO. Introdu¢io a Metodologia da Pesquisa: caminhos da
ciéncia e tecnologia. Sio Paulo: Atica, 2005.




Nome do Componente Curricular em portugués:

MICROBIOLOGIA GERAL B

Nome do Componente Curricular em inglés:

GENERAL MICROBIOLOGY B

Codigo:

CBI618

Nome e sigla do departamento:

Departamento de Ciéncias Bioldgicas -DECBI

Unidade Académica:

ICEB

Modalidade de oferta: [ X ] presencial

[ ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60 horas 00 horas 02 horas/aula 02 horas/aula
Ementa:

Introducdo e historico da microbiologia. Classificagdo e caracterizagdo de microorganismos.

Anatomia da célula bacteriana. Nutricdo, cultivo, crescimento de microorganismos.

Metabolismo microbiano. Controle do crescimento

microbiano. Caracteristicas gerais de fungos

e micotoxinas. Virologia geral. Viroses de Transmissdo fecal oral. Genética de micro-

organismos. Prevencdo e tratamento de doengas microbianas. Composicdo da microbiota

humana. Doencas relacionadas a alimentos. Introdug@o a microbiologia industrial.

Conteudo programatico:

TEORICO
6. Introducdo e historico da microbiologia
7. Classificagdo e caracterizagdo de micro-organis

8. Anatomia da célula bacteriana

mosS

9. Nutrigao, cultivo, crescimento de micro-organismos

10. Metabolismo microbiano

11. Controle do crescimento microbiano

12. Caracteristicas gerais de fungos e micotoxinas
13. Virologia geral

14. Viroses de transmissao fecal oral

15. Genética de micro-organismos

16. Prevengao e tratamento de doengas microbianas




17. Composi¢ao da microbiota humana
18. Doengas relacionadas a alimentos

19. Introdugdo a microbiologia industrial

PRATICO

1. Introdugdo ao laboratdrio de microbiologia: normas de seguranca.

2. Ubiquidade dos micro-organismos e controle do crescimento microbiano.

3. Preparagdes microscopicas a fresco.

4. Preparacdes microscopicas fixadas. Coloragdo diferencial de Gram.

5. Coloragao diferencial de enddsporos bacterianos.

6. Isolamento de bactérias Gram-positivas - Inoculagdo em meio de enriquecimento.

7. Isolamento e identificacdo de bactérias Gram-positivas - Inoculagdo em meio
seletivo/diferencial.

8. Isolamento e identificagdo de bactérias Gram-positivas — Leitura e Prova da Catalase.

9. Isolamento de bactérias Gram-negativas — Inoculacdo em meio seletivo diferencial.
10. Isolamento de bactérias Gram-negativas — Provas bioquimicas.

11. Identificacdo de bactérias Gram-negativas — Interpretacdo das provas bioquimicas.
12. Técnica de microcultivo para observacdo microscopica de fungos.

13. Preparagdes microscopicas a fresco para visualizagdo de fungos.

14. Titulacao de virus.

15. Antibiograma (Método de Kirby-Bauer).

16. Leitura do antibiograma.

Bibliografia basica:

TORTORA, GJ; FUNKE, BR & CASE, CL. MICROBIOLOGIA; 10* Ed, Porto Alegre, RS,
Editora Artmed, 2011. 964 p.

MADIGAN, MT; MARTINKO, JM; DUMLAP, PV; CLARK, DP, MICROBIOLOGIA DE
BROCK; 12* Ed, Porto Alegre, RS, Editora Artmed, 2010. 1160 p.

JOHN L. INGRAHAM E CATHERINE A. INGRAHAM, INTRODUCAO A
MICROBIOLOGTIA, 3* Ed., Editora Cengage Learning, 2011, 723 p.

Bibliografia complementar:

PELCZAR JR., MJ, CHAN, ECS & KRIEG, NR. MICROBIOLOGIA: CONCEITOS E
APLICACOES, 2% Ed., vol.1, Sdo Paulo, SP, Markron Books do Brasil Editora LTDA, 1996,




556 p.

TRABULSI, LR & ALTERTHUM, F, MICROBIOLOGIA, 5* Ed,, Sao Paulo, SP, Editora
Atheneu, 2008. 780 p.

ENGELKIRK PG & DUBLEN-ENGELKIRK J, MICROBIOLOGIA PARA AS CIENCIAS
DA SAUDE, 9* Ed., Rio de Janeiro, RJ, Editora Guanabara Koogan, 2012. 436 p.

MURRAY, PR; ROSENTHAL, KS; KOBAYASHI, GS; PFALLER, MA. MICROBIOLOGIA
MEDICA, 6* Ed., Rio de Janeiro, RJ, Editora Elsevier, 2010, 992 p.

LIMA, UA; ET AL, BIOTECNOLOGIA INDUSTRIAL — PROCESSOS FERMENTATIVOS
E ENZIMATICOS, 1* Ed., Sao Paulo, SP, Editora Blucher, 2007. 593 p.




Nome do Componente Curricular em portugués: ANALISE DE | Cédigo: ALI280
ALIMENTOS
Nome do Componente Curricular em inglés: FOOD ANALYSIS

Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - | Unidade  Académica:

DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60 horas 00 horas 2 horas/aula 2 horas/aula

Ementa: Amostragem e preparo de amostra em andlise de alimentos, confiabilidade dos
resultados, determinagdo dos constituintes principais, medidas fisicas, cromatografia e

espectrofotometria e aplicagdes em alimentos.

Conteudo programatico:

TEORICA

1. Introducao a Analise de Alimentos.

2. Composi¢cdo Centesimal (métodos analiticos para determinagdo dos constituintes
principais: umidade, proteinas, carboidratos, fibras, lipidios e cinzas).

3. Cromatografia e espectrofotometria e aplicagdo em analise de alimentos.

4. Amostragem e preparo da amostra para analise de alimentos.

5. Confiabilidade de resultados.

PRATICA

1. Cuidados no laboratério de Analise de Alimentos.
2. Preparo e padronizacao de solugdes.

3. Analises de qualidade de alimentos.

4. Peso nominal e peso efetivo.

5. Composi¢ao Centesimal.

6. Analise cromatografica.

7. Analise espectrofotométrica.

Bibliografia basica:

ALMEIDA-MURADIAN, L.B., PENTEADO, M.D.V.C. Vigilancia sanitaria: topicos sobre
legislacdo e analise de alimentos. Editora Guanabara, 2007, 203 p.

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2.ed. Campinas:
Editora UNICAMP, 1999.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos. 4.ed. Sao
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2005.

COLINS, C.H.; BRAGA, G.L.; BONATO, P.S. Fundamentos de Cromatografia. Editora
UNICAMP, ISBN 85-268-0704-8, 2006.




Bibliografia complementar:

CARVALHO, H.C., DE JONG, E.V. Alimentos: Métodos Fisicos e Quimicos de Analise.
Porto Alegre: Editora UFRS, 2002.

NIELSEN, S.S. Food analysis. 3. ed. New York: Springer, 2003. 557p.

POMERANZ, Y.; MELOAN, C.E. Food analysis: theory and practice. 3. ed. Gaithersburg:
Aspen Publishers. 2000, 778p.

MORETTO, E.; FELT, R.; GONZAGA, L.V.; KUSKOSKI, E.M. Introducio a Ciéncia de
Alimentos. Santa Catarina: Ed. UFSC, 2002.

MORITA, T., ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de solugées, reagentes e solventes. 2. ed., Sdo
Paulo. E. Blucher Ltda. 1968.

SOUZA, T.C. Alimentos, propriedades fisico-quimicas. 2* ed. Rio de Janeiro: Cultura
Médica, 2001.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI281
ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Nome do Componente Curricular em inglés:

SENSORY FOOD ANALYSIS
Nome e sigla do departamento: Departamento de alimentos - Unidade Académica:
DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal

Total Extensionista Teorica Pratica

90 horas 30 horas 02 horas/aula 04 horas/aula

Ementa:

Introducdo a analise sensorial. Principios de fisiologia sensorial. Introdug¢do a psicofisica.
Métodos classicos de avaliagdo sensorial. Técnicas experimentais em analise sensorial.
Montagem, organizagdo e operacdo de um programa de avaliagdo sensorial. Propriedades
sensoriais dos alimentos. Desenvolvimento de atividades de extensdao. Desenvolvimento de
conteudo pertinente a analise sensorial no formato de midias digitais e/ou cursos e/ou palestras
e/ou cartilha de comunicac¢ao cientifica para a comunidade. Visita técnica.

Conteudo programatico:

TEORICO

. Introducao, histérico e desenvolvimento da analise sensorial

. Introducao a psicofisica

. Fatores que influenciam a avaliagdo sensorial

. Os oOrgaos e a percepgao sensorial

. Requisitos necessarios para a avaliagdo sensorial

. Propriedades sensoriais dos alimentos

. Métodos discriminativos — Testes de diferenca: Comparagdo pareada, Duo-trio, Triangular,
Ordenacao e Comparagdo multipla

8. Métodos discriminativos — Testes de sensibilidade: Limites, Estimulo constante ¢ diluicao

9. Métodos afetivos — Testes de preferéncia: Comparagdo pareada, Ordenag¢dao e Comparacao
multipla

10. Métodos afetivos — Testes de aceitacdo (escala hedonica e escala de atitude)

11. Selecao de provadores

12. M¢étodos descritivos — Avaliagdo de atributos, Perfil de sabor, Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ), Tempo-intensidade e Perfil de textura

13. Programas de avalia¢do sensorial

14. Comportamento do consumidor: influéncia das caracteristicas ndo sensoriais na intencao de
compra

15. Pesquisa de marketing: avaliagcdo da percepcao e intengdo de compra

16. Visita técnica.

NN N kW —

PRATICO
1. Reconhecimento de gostos primarios
2. Avaliac¢do de odores € aromas




3. Métodos discriminativos
4. Métodos afetivos

5. Métodos descritivos

6. Pesquisa exploratoria

7. Pesquisa descritiva

EXTENSIONISTA

1. Conceitos de pratica extensionista aplicados em Analise Sensorial de Alimentos;

2. Integragdo e troca de experiéncia com pequenos produtores de produtos alimenticios
artesanais, como doces, geleias e outros, e comunidade em geral para desenvolvimento de agdes
pertinentes ao reconhecimento de gostos primdrios, avaliagdo e pesquisa de odores e aromas
para aplicacdo em suas atividades.

3. Utilizar metodologias participativas, no formato investigacdo/acdo (ou pesquisa-ag¢do) de
forma a atender demandas especificas de produtores de alimentos em relacao a analise sensorial
de produtos alimenticios

Bibliografia basica:

MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudos com consumidores. 4. ed. atual. e ampl. Editora
UFV, 2018. 332p. ISBN 9788572696012

DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 5* Ed. revista ¢ ampliada. Editora
Champagnat, 2019. 540p. ISBN 9788554945473

CHAVES, J. B. P., SPROESSER, R. L. Praticas de Laboratorio de Analise Sensorial de
Alimentos e Bebidas. Editora UFV, 1993. 81p.

Bibliografia complementar:

KILCAST, D. Sensory analysis for food and beverage quality control: a practical guide.
Boca Raton: CRC Press c2010. Oxford: Woodhead Publishing xxv, 373 p. (Woodhead
Publishing series in food science, technology and nutrition; n. 191). ISBN 9781439831427
(CRC Press).

GACULA JR., M. G. Design and Analysis of Sensory Optimization (Harvard Educational
Review) Editora Wiley-Blackwell 301p. 1* Ed., 2004 ISBN-10: 0917678311 IBSN-13: 978-
0917678318

LAWLESS, H. T., HEYMANN, H. Sensory evaluation of food: principles and practices.
2nd ed. New York: Springer ¢2010. xxiii, 596 p. (Food science texts series). ISBN
9781441964878.

BI, J. Sensory discrimination tests and measurements: statistical principles, procedures,
and tables. 1st ed. Ames, lowa: Blackwell Pub. 2006. x, 298 p. ISBN 0813811112.

MEILGAARD, M., CIVILLE, G. V., CARR, B. T. Sensory evaluation techniques. 4th ed.
Boca Raton: CRC 2007. 448 p. ISBN 9780849338397 (enc.).




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo:
FISICO-QUIMICA 1
QUI287

Nome do Componente Curricular em inglés:
PHYSICOCHEMICAL
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Quimica - DEQUI ICEB
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal

Total Extensionista Teorica Pratica

30 horas 00 horas 02 horas/aula 00 horas/aula

Ementa:

A disciplina discorre sobre as teorias para gases ideais e reais. S@o abordadas as propriedades
das substincias também em fase condensada. Os trés principios da termodindmica sdo
discutidos, incluindo a termoquimica. Da-se seguimento com as dedugdes acerca das
propriedades de espontancidade e equilibrio quimico de rea¢des quimicas, concluindo com

nogdes de eletroquimica.

Contetido programatico:

Unidade I: Gases ideais
1.1- Leis empiricas para os gases
1.2- Equagdo do gas ideal

1.3- Mistura de gases ideais

Unidade II: Gases reais
2.1- Desvios do comportamento ideal
2.2- Equagdo de Van der Waals

2.3- Isotermas de Van der Waals

Unidade III: Fases Condensadas

3.1- Coeficientes de expansdo térmica e compressibilidade




3.2- Viscosidade, pressao de vapor e tensdo superficial

Unidade IV: Principios da Termodinadmica

4.1- Calor e Trabalho

4.2- Expansdo e compressao

4.3- Energia e Primeiro principio

4.4- Capacidade calorifica a volume constante (Cv)
4.5- Experiéncia de Joule

4.6- Definicao de Entalpia

4.7- Capacidade calorifica a pressao constante (Cp)
4.8- Experiéncia de Joule Thomsom

4.9- Relacao Cp e Cv

4.10- Transformacoes adiabaticas

4.11- Defini¢do do segundo principio

Unidade V: Espontaneidade e equilibrio quimico
5.1- Condigdes de espontaneidade e equilibrio

5.2- Energia de Gibbs

Unidade VI: Eletroquimica

6.1- Células Galvanicas

6.2- Equagdo de Nernst

6.3 Tipos de eletrodos e seus potenciais
6.4 Representagao de pilha

6.5 Termodinamica das pilhas

6.6- Células eletroliticas

Unidade VII: Introdugdo aos sistemas coloidais

7.1- Classificagdo dos sistemas coloidais

7.2- Caracteristicas gerais

7.3- Propriedades (6ticas, cinéticas, coligativas, elétricas)
7.4- Movimento Browniano

7.5- Emulsoes




7.6- Gel

Bibliografia basica:

Atkins, Peter Willian, Fisico-Quimica, 9* edi¢ao, LTC, Rio de Janeiro, 2013.

Castellan, Gilbert Willian, Fundamentos de fisico-quimica, LTC, Rio de Janeiro, 2009.

Bibliografia complementar:

Pilla, Luiz, Fisico-Quimica I — Termodinamica Quimica e Equilibrio Quimico, 2% edicao,
Editora UFRGS, 2006.

Ball, David W., Fisico-Quimica, Volume 1, 1?* edi¢do, Editora Thomson, 2005.




Nome do Componente Curricular em portugués:

FISICO-QUIMICA EXPERIMENTAL

Nome do Componente Curricular em inglés:

PHYSICOCHEMICAL EXPERIMENTAL

Codigo:

QUI318

Nome e sigla do departamento:

Departamento de Quimica - DEQUI

Unidade Académica:

ICEB

Modalidade de oferta: [ X ] presencial

[ ] adistancia

Carga horaria semestral

Carga horaria semanal

Total Extensionista

Teodrica

30 horas 00 horas 00 horas/aula

Pratica

02 horas/aula

Ementa:

Realizagdo de aulas praticas experimentais e argumentativas sobre os conteudos abordados na

parte teorica de fisico-quimica. Visao pratica dos conceitos e dos formalismos matematicos dos

sistemas de gases, ideais e reais, das leis fundamentais da termodinamica, dos fenomenos de

superficie, de espontaneidade e de equilibrio de sistemas e eletroquimica.

Contetdo programatico:

1. Estudo dos gases:

1.1 Determinagdo da constante R dos gases
1.2 Lei de Boyle

1.3 Lei de Charles

2. Propriedades de fases condensadas

2.1 Influéncia da pressao na temperatura de ebuli¢ao
2.2 Densidade de so6lidos

2.3 Viscosidade de liquidos

2.4 Tensao superficial

3. Termodinamica

3.1 Razao Cp/Cv

3.2 Calor especifico da dgua e de uma amostra metalica




4. Termoquimica
4.1 Determinagao da constante do calorimetro

4.2 Calor de reagdes quimicas

5. Espontaneidade e Equilibrio

5.1 Equilibrio quimico

6. Eletroquimica

6.1 Potencial de eletrodo e aplicagdes

Bibliografia basica:

Atkins, Peter Willian, Fisico-Quimica, 9* edi¢ao, LTC, Rio de Janeiro, 2013.

Castellan, Gilbert Willian, Fundamentos de fisico-quimica, LTC, Rio de Janeiro, 2009.

Bibliografia complementar:

Levine, Ira N., Fisico-Quimica, Volume 1, 6 edi¢ao, LTC, Rio de Janeiro, 2012.

Pilla, Luiz, Fisico-Quimica I — Termodinamica Quimica e Equilibrio Quimico, 2* edicao,
Editora UFRGS, 2006.

Ball, David W., Fisico-Quimica, Volume 1, 1?* edi¢do, Editora Thomson, 2005.




Nome do Componente Curricular em  portugués: | Cédigo: ALI282
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
Nome do Componente Curricular em inglés: FOOD

MICROBIOLOGY

Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - | Unidade Académica:

DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60 horas 00 horas 2 horas/aula 2 horas/aula

Ementa: Introdu¢do a microbiologia de alimentos. Ecologia microbiana dos alimentos.
Contaminacao dos alimentos. Deterioracdo dos alimentos. Intoxicagdes e infecgdes de origem
alimentar. Controle microbiologico de alimentos. Biofilmes bacterianos. Quorum sensing.

Viaveis ndo cultivaveis. Esporulacdo. Visita técnica.

Conteudo programatico:

TEORICO

1. Introducdo a microbiologia de alimentos.

2. Ecologia microbiana dos alimentos — fatores intrinsecos, fatores extrinsecos e fatores
implicitos.

3. Contaminacdo dos alimentos — bioldgica, quimica e fisica.

4. Deterioragdo dos alimentos — microrganismos envolvidos e as alteragdes em alimentos,

mecanismos de resposta ao estresse € sua importancia para a industria de alimentos.

5. Doengas veiculadas por alimentos — intoxicagdes e infecgdes alimentares.

6. Aspectos microbioldgicos da conservagdo dos alimentos.

7. Fermentacoes.

8. Microbiologia da agua, carnes, leite e produtos diversos.

0. Controle de qualidade microbioldgico dos alimentos.

10. Legislacdo em microbiologia de alimentos.

11.  Biofilmes bacterianos, quorum sensing, viaveis ndo cultivaveis (VNC) e esporulagio.

12. Visita técnica.

PRATICO

1. Introducdo ao laboratoério de microbiologia de alimentos: métodos de enumeracio e
detec¢do de micro-organismos.

2. Efeito dos fatores intrinsecos e extrinsecos no crescimento microbiano.

3. Contagem de microrganismos em alimentos: contagem de bactérias aerobias mesofilas,
contagem de bolores e leveduras, contagem de microrganismos psicrotréficos, contagem de
microrganismos lipoliticos e proteoliticos, determinacdo do numero mais provavel de
coliformes em alimentos e agua.

4. Deteccdo ou enumeragdo de patdgenos: Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Salmonella spp, Clostridium sulfito redutores.




5. Determinacao da contaminagdo de superficies, utensilios e manipuladores de alimentos.

Bibliografia basica:

LEBOFFE, M. J., PIERCE, B. E. A photographic atlas for the microbiology laboratory. 3™
Ed. Colorado: Morton Publishing Company, 2005. 216p. ISBN: 0895826569

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. A. et al. Manual de Métodos de
Analise Microbiolégica de Alimentos. 4" edicdo. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2010. 625p.
ISBN13: 9788577590131

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo: Varela, 2006.
258p. ISBN 85-85519-54-1.

PELCZAR, M. J. et al. Microbiologia: conceitos e aplicacées. Vol 1. 2% ed. Sdo Paulo:
Makron Books, 2005. ISBN 8534601968.

TORTORA, G. Microbiologia 8* edicdo. ART — ARTMED. 2005. ISBN: 853630488X.

Bibliografia complementar:

AMERICAN PUBLIC HEALYH ASSOCIATION — APHA. Compendium of Methods for
the Microbiological Examination of Foods. 4" ed. Washington: 2001. ISBN: 087553175X.
BRASIL, Resolucio RDC no. 12, de 2 de janeiro de 2001. Agéncia de Vigilancia Sanitaria do
Ministério da Saude. Diario Oficial da Unido (D.O.U.) de 10 de janeiro de 2001.

BRASIL, Instru¢io Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003. Ministério da Agricultura,
Pecuaria ¢ Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuaria. Diario Oficial da Unido de
18/09/2003, Secao 1, p.14.

DOYL, M. P. Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers. 3 edition. ASM Press,
2007. 1038 pages. ISBN-10: 1555814077.

HOBBS, B. C.; ROBERTS, D. Toxinfeccées e controle higiénico-sanitiario de alimentos.
1999.

MORAES, C.A., OLIVEIRA , I. H. T.; VANETTI, M. C .D.; SANTOS, M.T. Microbiologia
de Alimentos: Praticas de laboratério. Vigosa, UFV, 2006. 49p.

PINTO, C. L. O. et al. Qualidade Microbiolégica do Leite Cru. Vicosa, MG: EPAMIG Zona
da Mata, 2013. 272 p. ISBN: 9788599764367.




Nome do Componente Curricular em portugués: PRINCIPIOS | Cédigo: ALI283
DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Nome do Componente Curricular em inglés: FOOD

PRESERVATION
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Alimentos - DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60 horas 00 horas 02 horas/aula 02 horas/aula

Ementa: Fatores de conservagdo de alimentos. Higiene e seguranca dos alimentos. Embalagem
de Alimentos. Transferéncia de Calor. Cinética de Destrui¢do Térmica. Técnicas de
conservagao pelo calor. Técnicas de conservagdo pelo frio e por gases. Técnicas de conservagao
por substancias quimicas. Técnicas de conservagdo por reducdo de umidade. Tecnologias ndo-

térmicas na conservagao de alimentos. Visita técnica.

Contetido programatico:

1. Producdo e Conservacao de Alimentos.
a. Atributos de qualidade de um alimento.
b. Principais agentes deterioradores de alimentos.
c. A industria de alimentos.
d. Vida de prateleira.
2. Fatores de Conservagao de Alimentos.
a. Fatores Intrinsecos.
b. Fatores Extrinsecos.
3. Higiene e Seguranga dos Alimentos.
a. Principios basicos de producao segura de alimentos.
b. Tecnologia de barreiras.
c. Constru¢ao higiénica de equipamentos.
d. Layout e instalacdes industriais.
e. Limpeza e Sanitizacao.
4. Embalagem e envase de alimentos.
a. Materiais utilizados em embalagens.
b. Tipos de envase e embalagens.
5. Transferéncia de Calor.
a. Formas de transferéncia de calor.
i. Conducao;
ii. Convec¢ao;
iii. Radiagao;
iv. Efeito 6hmico;
v. Efeito dielétrico.




b. Mudancas nos alimentos relacionadas a temperatura;
6. Cinética de Destrui¢do Térmica;

a. Definicdo de variaveis (Valor de F, D e z);
b. Modelizagdo de Processos Térmicos.

7. Conservagao pelo tratamento térmico

a. Branqueamento;

b. Pasteuriza¢do e Termizacao;

c. Esterilizagao.

8. Conservacao pelo frio e por gases.

a. Resfriamento;

b. Atmosfera modificada e Atmosfera controlada;
c. Congelamento

9. Conservagao por substancias quimicas.

a. Salga/ Desidratagdo osmotica;

b. Defumacao;

c. Extratos vegetais e Condimentos;

d. Compostos microbianos;

e. Substancias puras

10. Conservagao por redugdo de umidade.

a. Processos térmicos de concentragao;

b. Processos de concentragao por filtracao;

c. Processos de secagem por calor;

d. Liofiliza¢ao.

11. Tecnologias nao-térmicas.

a. Irradiacao;

b. Alta Pressdao Hidrostatica;

c. Outras técnicas.

12. Visita técnica.

Bibliografia basica:

BRASIL. ANVISA. Guia N° 16/2018. Guia para Determinacio de Prazos de Validade de
Alimentos. Versao 1. Brasilia. 2018. 76p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de Alimentos de Fennema. Porto Alegre:
Artmed, 2019. 1085p.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. Porto
Alegre: Artmed, 2019. 1042p.

Bibliografia complementar:

BARBOSA-CANOVAS, G. V. et al. Water activity in foods: Fundamentals and applications.
2nd ed. Chicago: John Wiley & Sons. 2020. 616p.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2008, 192 p.

FREITAS, J. A. Introdugdo a higiene e conservagdo das matérias-primas de origem animal. Sao

Paulo: Atheneu, 2015, 422 p.




GOVAL, M.R.; MISHRA, S.K.; BIRWAL, P. (Eds.). Food Processing and Preservation
Technology: Advances, Methods, and Applications. 1st ed. Nova York: Apple Academic 2022.
314p.

RAHMAN, M.S. Handbook of Food Preservation. 3rd ed. Boca Raton: CRC Press. 2020.
1072p.

RECHCIGI, M. Handbook of Nutritive Value of Processed Food: Food for Human Use.
Boca Raton:CRC Press, 2019. 680p.




Nome do Componente Curricular em portugués: PROJETO DE
CONCLUSAO DE CURSO
Nome do Componente Curricular em inglés: FINAL

RESEARCH PROJECT

Codigo: ALI284

Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos -

Unidade Académica:

DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [ ] presencial [X] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
30 horas 00 horas 00 horas/aula 02 horas/aula

Ementa: Resolugdo de Trabalho de Conclusdo de Curso. Repositorio Institucional. Normas

para trabalhos académicos. Plagio. Estrutura de Artigos Cientificos. Elaboragdo de Projeto de

Conclusdo de Curso. Apresentacdo oral de trabalhos académicos.

Conteudo programatico:

Normas para o trabalho de conclusdo de curso
Resolu¢cdo COCTA para TCC
A vinculag¢do o entre o PCC ¢ 0o TCC

Elementos pré-textuais, textuais e pos-textuais
Guia UFOP para trabalhos académicos
Normas para citagdes e referéncias

Tipos de citagao

Referéncias bibliograficas segundo a ABNT
Conceitos de Plagio e suas implicagdes legais
Artigos Cientificos

Ferramentas de busca

Estrutura e organizagdo das informagdes
Técnicas de fichamento.

Apresentagdo de trabalhos académicos.
Organizacao de recursos de midia

Postura e linguagem

Clareza da exposicao

Projeto de Conclusdo de Curso

Elabora¢ao de projeto segundo normas da ABNT
Revisdo de projetos por pares

Repositorio Institucional

Colegao UFOP e de outras IES com cursos de alimentos
Normas e Protocolo de depdsito do TCC

P NP AT LNO TR RO OTE WO NO R —

Normas para a elaboracdo de projetos e trabalhos académicos

Normas mais utilizadas em trabalhos académicos e artigos cientificos




Bibliografia basica:

NASCIMENTO, L. P. D. Elaboraciao de projetos de pesquisa: Monografia, dissertacio,
tese e estudo de caso, com base em metodologia cientifica. Sdo Paulo: Cengage Learning
Brasil, 2016. 149p.

UFOP. Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Resolu¢do COCTA -
Regulamento para Elaboragdo de Trabalho de Conclusdo do Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Ouro Preto, 2022.

UFOP. Sistema de Bibliotecas e Informacdo. Guia para normaliza¢do de trabalhos

académicos. Ouro Preto, 2019.

Bibliografia complementar:

FILHO, M. C. F.; FILHO, E. J. M A. Planejamento da Pesquisa Cientifica, 2 edicdo. Sao
Paulo: ATLAS, 2015. 158p.

MEDEIROS, J. B. Portugués instrumental, 10* edi¢do. Sao Paulo: ATLAS, 2014. 449p.
MEDEIROS, J. B.; TOMASI, C. Redacio de Artigos Cientificos. Sao Paulo: ATLAS, 2021.
342p.

UFOP. CEPE. Resolugao CEPE 7210. Aprova a Politica de Informaciao da Biblioteca
Digital de Trabalhos de Conclusido de Curso da UFOP. Ouro Preto, 2017.

WALLIMAN, N. Métodos de Pesquisa. Sao Paulo: Saraiva, 2015. 178p.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo:
GESTAO DE PESSOAS PRO038
Nome do Componente Curricular em inglés:
PEOPLE MANAGEMENT
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Engenharia de Produgdo, Administragdo e Escola de Minas
Economia - DEPRO
Modalidade de oferta: [ ] presencial [X] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
30 horas 00 horas 02 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Estratégia e recursos humanos. Expansdo do quadro de talentos; Planos de cargos e
salarios. Beneficios, incentivos e recompensas ndo financeiros. Treinamento e desenvolvimento
de pessoal. Orientacdes em RH.

Conteudo programatico:

Estratégia e recursos humanos: Relacdo entre o capital e o trabalho; Requisitos dos recursos
humanos; Oportunidades igualitarias de emprego;

Expansdo do quadro de talentos: Recrutamento e carreiras; Sele¢do de pessoal.

Planos de cargos e salarios: Sistemas de recompensas; Objetivos da remuneracdo; Principios
basicos de um sistema de remuneragao; A

remuneragao e equilibrio interno e o externo; Métodos de avaliacdo e classificagdo de cargos.
Beneficios, incentivos e¢ recompensas nao financeiros: Beneficios para os funcionarios;
justificativas para organizacdes oferecerem beneficios;

Planejamento estratégico de beneficios; Tipos de beneficios; Medidas de desempenho; Gestdo
do programa de incentivo; Programas de incentivo

individual.

Treinamento ¢ desenvolvimento de pessoal: Levantamento de necessidades de treinamento;
Tipos de treinamento; Conteudo do treinamento;

Abordagem sistémica do treinamento; Andlise do trabalho; Anélise da pessoa; Indicadores;
Prontidao e motivacao dos treinados.

Orientagdes em RH: Mercado de trabalho; Tecnologias; Legislagdo; Desafios da gestdo de
recursos humanos; atuagao estratégica do RH.

Bibliografia basica:

CHIAVENATO, Idalberto. Administra¢ao de recursos humanos: gestio humana, 9* ed.
Barueri/SP: Atlas, 2022.

SNELL, Scott A.; NORRIS, Shad S.; BOH, George W. Administracido de recursos humanos.
4% ed. Sao Paulo: Cengage, 2020.

LACOMBE, Francisco José Masset. Recursos humanos. 3* ed. Sao Paulo: Editora Saraiva,
2020.

Bibliografia complementar:

FIDELIS, Gilson José. Gestao de pessoas: rotinas trabalhistas e dinamicas do departamento de
pessoal. 6* ed. Sdo Paulo: Erica, 2020

BES, Pablo; CAPAVERDE, Caroline Bastos. Planejamento em gestiao de pessoas. Porto
Alegre: Sagah, 2020.

MARRAS, Jean Pierre. Administraciao de recursos humanos, 15* ed. Sao Paulo: Editora
Saraiva, 2017.

MARQUES, José Carlos. Gestdo de Recursos Humanos. S3o Paulo: Cengage, 2015.




RAHME, Lucia Helena. Comunica¢io, marketing e novas tecnologias na gestao de pessoas.
Sao Paulo: Editora Intersaberes, 2017.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI285
CIENCIA E TECNOLOGIA DE CARNES
Nome do Componente Curricular em inglés:

MEAT SCIENCE AND TECHNOLOGY

Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - | Unidade Académica:

DEALI ENUT
Modalidade de oferta:  [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
90 horas 30 horas 02 horas/aula 04 horas/aula

Ementa: Produgao e cenario mundial e nacional da carne. Estrutura muscular. Composi¢ao da
carne. Contracdo muscular e conversao do musculo em carne. Bem-estar animal e tecnologia do
abate de animais de agougue. Qualidade da carne in natura. Processamento tecnoldgico de
carnes bovinas, suinas e de aves. Visita técnica. Desenvolvimento de atividades de extensdo.
Desenvolvimento de conteudo para o formato de midias digitais e/ou cursos e/ou palestras e/ou
cartilha de comunicagdo cientifica para a comunidade.

Conteudo programatico:

TEORICO

Producao e cenario mundial e nacional da carne

Estrutura muscular: muasculos, tecidos associados e fibra muscular esquelética
Composic¢ao da carne: composi¢do quimica e valor nutricional

Contracao muscular

Transformacao do musculo em carne

Principios do bem-estar animal e abate humanitario

Abate e obtenc¢ao de carne bovina, suina e de aves

Propriedades da carne fresca

PN R WD

9. Fatores pré e pos-abate que afetam a qualidade da carne

10. Introducdo a tecnologia de produtos carneos

11. Ingredientes e aditivos para produtos carneos

12. Processamento tecnolégico de produtos carneos conservados por salga
13. Processamento de produtos carneos reestruturados

14.  Processamento de produtos carneos emulsionados

15. Processamento de produtos carneos fermentados

PRATICO

1. Enzimas proteoliticas no amaciamento de carnes

2. Avaliacdo da qualidade da carne in natura

3. Produtos salgados




4. Produtos reestruturados

5. Produtos emulsionados

6. Avaliagao de produtos carneos processados

7. Visita técnica a industria de processamento de produtos carneos
EXTENSIONISTA

1. Conceitos de pratica extensionista aplicados em Ciéncia e/ou Tecnologia de Carnes

2. Utilizar metodologias participativas, no formato investigacdo/ag¢do (ou pesquisa-a¢ao)

Bibliografia basica:

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Ciéncia e qualidade da
carne: fundamentos. Vigosa, MG: Ed. UFV 2013. 197 p. (Didatica). ISBN 9788572694628.
GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de abate e tipificacio de
carcacas. 2 ed. rev. e ampl. Vicosa, MG: Ed. UFV 2014. 336 p. ISBN 9788572694889.
FEINER, G. Manual de productos carnicos: Ciencia practica y tecnologia. Zaragoza:
Acribia 2018. 720 p. ISBN 9788420011677.

HUI, Y. H. Handbook of meat and meat processing. 2nd ed. Boca Raton, FL: CRC Press
2012. 1000 p. ISBN 9780429151460 (eBook).

ORDONEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v.2.
Porto Alegre: Artmed 2005. 279 p. ISBN 85363043 16.

Bibliografia complementar:

Kerry, J. F.; Kerry, J. P. Processed meats: improving safety, nutrition and quality. 1st ed.
Cambridge: Woodhead Publishing 2011. 752 p. (Woodhead Publishing in food science,
technology, and nutrition, n. 211). ISBN: 9780857092946 (eBook).

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed 2005. 384 p. (Biblioteca
Artmed. Nutri¢do e tecnologia de alimentos). ISBN 8536304596.

PINTO, P. S. A. Inspecao e higiene de carnes. 2. ed. Vicosa, MG: Ed. UFV 2014. 389 p.
ISBN 9788572694681.

RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. M. Avaliacio da qualidade de carnes: fundamentos e
metodologias. 2. ed. rev. e ampl. Vigosa, MG: Ed. UFV 2017. 473 p.: il. col. ISBN
9788572695497.

PRICE, J. F; SCHWEIGERT, B. S. Ciencia de la carne y de los productos
carnicos. Zaragoza: Acribia 1976. 668 p. ISBN 8420003867.

TOLDRA, F. Handbook of meat processing. 1st ed. Iowa: Wiley-Blackwell 2010. 582 p.
ISBN: 9780813820965 (eBook).

VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Carne y productos carnicos. Tecnologia, Quimica
y Microbiologia. Zaragoza: Acribia 1998. 480 p. (Série Alimentos Bésicos 3). ISBN
9788420008479.



https://www.lehmanns.de/search/new/author/+John+F.+Kerry?PHPSESSID=u4rufpq421164d7ueqtetuoi1s
https://www.worldcat.org/search?qt=hotseries&q=se%3A%22Woodhead+Publishing+in+food+science%2C+technology%2C+and+nutrition%22
https://www.worldcat.org/search?qt=hotseries&q=se%3A%22Woodhead+Publishing+in+food+science%2C+technology%2C+and+nutrition%22
https://www.editorialacribia.com/autor/varnam-a-h-consultant-microbiologist-southern-biological-reading-uk-sutherland/
https://www.editorialacribia.com/autor/jane-p-sutherland/

Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI286
TECNOLOGIA DE GRAOS, RAIZES E TUBERCULOS
Nome do Componente Curricular em inglés:

GRAINS, ROOTS ANS TUBERS TECHNOLOGY

Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos | Unidade Académica:

(DEALI) ENUT
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
60 horas 00 horas 02 horas/aula 02 horas/aula

Ementa: Etapas do processamento e obten¢cdo de produtos e derivados de grdos e suas
aplicagdes na industria de alimentos. Controle de qualidade de grdos nas industrias de
alimentos. Principios de secagem e beneficiamento dos graos. Secadores, armazenagem e
unidades armazenadoras. Tecnologia de graos, raizes e tubérculos. Equipamentos, instalagdes

industriais. Visita técnica.

Contetdo programatico:

TEORICO

1. Importancia tecnologica, econdmica e nutricional dos principais graos, raizes e tubérculos de
interesse industrial.

2. Caracteristicas fisicas, morfologicas, classificacdo de qualidade, estrutura e composi¢dao
quimica dos principais graos, raizes e tubérculos utilizados na alimentacao.

3. Legislacao brasileira de tipificacdo e classificagdo de graos.

4. Recepcao, classificagdo e limpeza de graos, raizes e tubérculos.

5. Principios sobre armazenagem de graos. Sistema de termometria e aeragdo. Estrutura de
armazenagem: classificacdo de armazéns e silos.

6. Importancia e principios da secagem dos graos. Sistemas de secagem e secadores.

7. Beneficiamento e tecnologia do processamento de graos, raizes e tubérculos: teoria,

operagoes, instalagdes industriais, equipamentos ¢ produtos.

PRATICO




1. Classificacdo e moagem de graos.
2. Avaliacdo da qualidade de graos, raizes, tubérculos e derivados.
3. Tecnologia de graos, raizes e tubérculos.

4. Visitas técnicas a industrias de beneficiamento de graos, raizes e tubérculos.

Bibliografia basica:

OETTERER, Marilia, REGITANO-D’ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta
Helena Fillet. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006
612 p.

EL-DASH, A.A. Fundamentos da tecnologia de moagem. Sio Paulo, Governo do Estado de
Sdo Paulo, Secretaria da Industria, Comércio, Ciéncia e Tecnologia, s.d., 400p. (Série
Tecnologia Agroindustrial, 5).

SILVA, J.S. Secagem e armazenagem de produtos agricolas. Vigosa: Aprenda Facil, 2000.
502p.

Bibliografia complementar:

HOSENEY, R.C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Ed. Acribia,
1991. 321p.

KENT, N.L. Tecnologia de los cereales: Introduccion para estudiantes de ciencia de los
alimentos y agricultura. Zaragoza: Acribia, 1987. 221p.

LORINI I.; MIIKE, L.H.; SCUSSEL, V.M. Armazenagem de graos. Campinas: Instituto Bio
Geneziz (IBG), 2002. 983p.

DENDY, D.A.V.; DOBRASZCZYK, B.J. Cereales y productos derivados: quimica y
tecnologia. led. Zaragoza: Acribia, 2004.

AACC - American Association of Cereal Chemists. Approved methods of the American
Association of Cereal Chemists. 11* ed. St. Paul: Approved Methods Committee, 2010.
Disponivel em: http://www.aaccnet.org/ApprovedMethods/default.aspx.

CALLEJO GONZALES, M.J. Industrias de cereales y derivados. 1ed. Madrid: Mundi Prensa
Libros, 2001.

JULIANO, B.O. Rice: Chemistry and Technology. St. Paul: American Association of Cereal
Chemists, 1985. 774p.

KULP K.; PONTE J.G. Handbook of Cereal Science and Technology. 2ed. Revised and
expanded. New York: Marcel Dekker, Inc., 2000. 790p.

DELCOUR, J.A.; HOSENEY, R.C. Principles of Cereal Science and Technology. 3ed. St.
Paul: AACC International, Inc., 2010. 270p.




Nome do Componente Curricular em portugués: OPERACOES
UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Nome do Componente Curricular em inglés: UNIT

OPERATIONS IN FOOD INDUSTRY

Codigo: ALI287

Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - | Unidade Académica:
DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
60 horas 00 horas 04 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Introdugdo as operacdes unitarias e aplicagdo de unidades e dimensdes. Balangos de
massa e energia em processos de alimentos. A mecanica e o consumo de energia nas operagdes
envolvidas na industrializagdo de matérias primas alimenticias: de fragmentagdo, peneiragem,
filtragdo, membranas, lixiviagdo, extragdo liquido-liquido, cristalizagdo, destilacdo, adsorcao,
absorcao, bombeamento, agitacdo, mistura, sedimentagdo, centrifugacdo, trocadores de calor e

evaporadores. Visita técnica.

Contetido programatico:

Introducao.
Apresentagdo da disciplina;
Unidades e dimensdes.
. Operagdes de transferéncia de massa.
Operagdes mecanicas de fragmentacao e peneiragem;
Operagdes de transferéncia — Filtragdo e membranas;

Operagdes de transferéncia de massa — Lixiviacdo e extracao liquido-liquido;
Operacgdes de transferéncia de massa — Cristalizagdo e destilagao;

Operagdes de transferéncia de massa — Adsorcao e absor¢ao.

. Balan¢os de massa.

Balangos de massa em processos de alimentos;
Balangos de massa em regime transiente ¢ com reciclo.

Operagdes de transporte de fluidos — Escoamento;
Operagdes de transporte de fluidos — Bombeamento;
Operagdes de transporte de fluidos — Agitacao e mistura;

Operacgdes mecanicas de separagdo — Sedimentacdo e centrifugacao;
Operagdes em sistemas particulados — Escoamento e transporte;

1

a

b

2

a

b

C

d

e

3

a

b

4. Operagoes de transporte de fluidos.
a

b

C

d

e

f. Balangos de energia - Bombeamento.

5. Operagdes de transferéncia de calor.

a Transferéncia de calor — condugao ¢ convecgao;

b Operagdes transferéncia de calor — Trocadores de calor;
c Operagdes transferéncia de calor — Evaporadores;

d Balangos de energia em processos de alimentos.

6

. Visita técnica a industrias de alimentos.




Bibliografia basica:

TADINI, C. C. Operacgoes unitarias na indistria de alimentos, Vol. 1. Rio de Janeiro. Grupo
Gen - LTC, 2016.

TADINI, C. C. Operagdes unitarias na industria de alimentos, Vol. 2. Rio de Janeiro. Grupo
Gen - LTC, 2016.

MEIRELES, M. A. A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de Engenharia de Alimentos. Vol. 6.
Sao Paulo: Atheneu, 2013. 815 p.

Bibliografia complementar:

CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.

FOUST, A. S., WENZEL, L. A., CLUMP, C. W.; MAUS, L. ANDERSEN, L. B. Principios
das Operacoes Unitarias. Rio de Janeiro: LTC, 2. ed., 1982. 670p. ISBN 8521610386.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e pratica. Sao
Paulo: Artemed, 2%. Ed, 2006. 602 p.

GEANKOPLIS, C.J. Transport Processes and Separation Processes Principles, Prentice
Hall, 4.ed. 2003.

CARVALHO J. R .Instalacdes Hidraulicas e o Projeto de Arquitetura - 5* Ed., Editora
Blucher. Rio de Janeiro, 2012, 315p.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI288
PROCESSAMENTO DE LEITE E DERIVADOS I

Nome do Componente Curricular em inglés:
MILK AND DAIRY PROCESSING I

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Alimentos (DEALI) ENUT
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
60 horas 00 horas 2 horas/aula 2 horas/aula

Ementa: Manejo de gado de leite. Sintese de componentes e excrecdo do leite. Obtengdo
higiénica. Componentes do leite. Coleta, recepc¢ao e controle de qualidade. Processamento de
leite pasteurizado e esterilizado. Processamento de creme de leite e manteiga. Processamento de
sorvete.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
CONTEUDO TEORICO

1. Obtengao higiénica do leite

a. Manejo de gado de leite,

b. Ordenha e Pés-ordenha

c. Sintese de componentes e excrecao do leite
d. Doengas transmissiveis pelo leite.

e. Legislacdo na obtengdo de leite

2. Componentes e propriedades do leite

a. Principais componentes do leite

b. Fatores que influenciam a composicao do leite.
c. Propriedades fisico-quimicas, sensoriais

3. Coleta, recepcdo e controle de qualidade
a. Conservagao e transporte

b. Recepcao, selecao e classificagao

c. Medicao e pesagem

d. Anélises de rotina

e. Filtragao

f. Resfriamento e estocagem do leite

4. Processamento de leite

a. Padronizacao

b. Centrifugacdo

c. Homogeneizacao

d. Pasteurizacao

e. Esterilizagdo: convencional e UHT
f. Acondicionamento




g. Estocagem e distribui¢do de leite pasteurizado e UHT
h. Legislagdo

4. Processamento de bebidas e sobremesas lacteas
a. Processo de fabricagao
b. Controle de qualidade e legislagdo

5. Processamento de creme de leite
a. Processo de fabricagao
b. Controle de qualidade e legislagdo

6. Processamento de Manteiga
. Processo de fabricagao
. Controle de qualidade e legislagao

o ®

. Sorvete

. Classificacao, qualidade e legislacdao
. Ingredientes utilizados

. Processo de fabricagao

[ B uEE RN |

CONTEUDO PRATICO

. Apresentacao da planta piloto de produtos lacteos.
. Analises fisico-quimicas de leite.

. Pesquisa de fraudes em leite

. Desnate e padronizacao do leite

. Tecnologia de bebidas lacteas

. Tecnologia de sobremesas lacteas

. Tecnologia de manteiga convencional e light.

. Tecnologia de sorvete convencional e premium.
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Bibliografia basica:

CRUZ, A.G. Quimica, Bioquimica, Analise Sensorial e Nutricio no Processamento de
Leite e Derivados. 1° Ed. Rio de Janeiro: Gen LTC. 2016. 304p.

CRUZ, A.G. ZACARCHENCO, P.B.; OLIVEIRA, C.A.F.; CORASSI, C.H. Processamento
de Leites de Consumo. 1° Ed. Rio de Janeiro: Gen LTC. 2016. 384p.

ORDONEZ, J.A.P. Tecnologia de Alimentos — Vol. 2. Alimentos de Origem Animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 279p. ISBN: 978-85-363-0431-1.

Britz, T.J., Robinson, R.K. Advanced dairy science and technology. Blackwell Publishing
Professional, 2008. 300p.

SPREER, E. Lactologia industrial : Leche, preparacion y elaboracion, maquinas,
instalaciones y aparatos, productos lacteos. 2* ed. Publicacdo: Zaragoza : Editorial Acribia,
1991. ISBN: 84-200-0715-3.

WALSTRA, P.; WOUTERS, J.T.M.; GEURTS, T.J. Dairy Science and Technology.
CRC/Taylor & Francis, 2006 - 782 p. ISBN 9780824727635

Bibliografia complementar:

FOX, P.F.; UNIACKE-LOWE T.; MCSWEENEY, PLH; OMAHONY, J. Dairy Chemistry
and Biochemistry. Editora: Springer Cham, 2 ed. 2015. 584p.

FOX , P. F.; MCSWEENEY P. L. H. Advanced dairy chemistry: Proteins, Volume 1, Parte 2.




Birkhéuser, 2003, 801 p.

FOX, P. F.; MCSWEENEY, P. Advanced Dairy Chemistry, Volume 2 - Lipids 3rd Edition.
2006. Springer - Verlag. ISBN 978-0-387-26364-9

MCSWEENEY, P. L. H.; FOX, P. F. Advanced Dairy Chemistry: Volume 3: Lactose, Water,
Salts and Minor Constituents. Springer, 2009 - 778 p.

BRITZ, T.J., ROBINSON, R.K. Advanced dairy science and technology. Blackwell
Publishing Professional, 2008. 300p.

PEREIRA, D.B.C., SILVA, PH.F., JUNIOR, L.C.G.C., OLIVEIRA, L.L. Fisico-quimica de
leites e derivados. Métodos analiticos. 2 ed. 2001. 234p.

PERRONE, I.T.; STEPHANI, R. Doce de leite — Aspectos tecnologicos, 2011, 186p. ISBN:
978-85-912310-0-3

SMIT, G. Dairy Processing: Improving Quality. Woodhead Publishing Ltd. July 31, 2003.
536 p. ISBN 978-1-85573-676-4

TAMIME, A. Y. Structure of Dairy Products. John Wiley & Sons, 2007, 288 p. ISBN:
9781405129756

MONTEIRO, A.A.; PIRES, A.C.S.; ARAUJO, E.A. Tecnologia de producio de derivados de
leite. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2007. 81p. ISBN 978-85-7269-325-7




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI289
TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

Nome do Componente Curricular em inglés:
FRUIT AND VEGETABLE TECHNOLOGY

Nome e sigla do departamento: Departamentos de Alimentos - Unidade Académica:
DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
90 horas 30 horas 02 horas/aula 04 horas/aula

Ementa: Transporte. Pré-processamento. Processos Produtivos de derivados de frutas e
hortaligas - sucos, concentrados, conservas, doces, desidratados. Calculo do bindmio tempo X
temperatura na pasteurizagdo e esterilizagdo. Embalagens. Equipamentos, instalacdes
industriais. Tratamento de residuos e seu aproveitamento. Visita técnica. Desenvolvimento de
atividades de extensdo. Desenvolvimento de conteudo para o formato de midias digitais e/ou
cursos e/ou palestras e/ou cartilha de comunicagao cientifica para a comunidade.

Conteudo programatico:

TEORICO

1. A agroindustria de frutas e hortalicas.

2. Frutas e hortalicas: Composi¢ao quimica e propriedades.

3. Aspectos fisiologicos de desenvolvimento de frutos; qualidade pos-colheita; fatores de
influéncia na respiracao; pré-resfriamento.

4. Transporte e pré-processamento: Sele¢do, Classificacdo, Higienizagdo, Descascamento.

Processos produtivos de derivados de frutas e hortaligas:

5.1 Tecnologia de vegetais apertizados e envase asséptico

5.2 Tecnologia de processamento para polpas, néctares e sucos de frutas

5.3 Tecnologia de produgdo de geleias, doces em calda, doces em massa e de frutas
saturadas com agucares

5.4 Tecnologia de processamento para a desidratacdo de frutas e hortalicas

5.5 Tecnologia para o processamento minimo de frutas e hortalicas

5.6 Tecnologia para o congelamento de vegetais; alteracdes durante o congelamento de
vegetais; métodos e sistemas de congelamento

5.7 Aditivos empregados e suas fungdes no processamento de frutas e hortalicas

6. Calculo do bindmio tempo X temperatura na pasteurizacao e esterilizacdo de produtos de
frutas e hortaligas.

7. Embalagens, equipamentos, instalagdes industriais.

8. Tratamento de residuos da agroindustria de frutas e hortalicas e seu aproveitamento.

e

PRATICO

1. Industria: Equipamentos, Funcionamento e Utilizacdo; Insumos de Produ¢do; Materiais de




Limpeza e para Higienizagao

2. Tecnologia de produtos derivados de frutas e hortaligas:

2.1. Elaboracao de conservas de frutas

2.2. Elabora¢ao de produtos com tomate

2.3. Elaboragdo de vegetais apertizados e congelados

2.4. Elaborag¢ao de vegetais minimamente processados

2.5. Elaboragao de polpa de frutas e de bebidas ndo alcodlicas obtidas da extragdo e
despolpamento de frutas

2.6. Elaboracao de produtos desidratados.

Controle de Qualidade de produtos de Frutas e Hortaligas.

4. Visita técnica a industria de processamento de Frutas e Hortaligas.

(O8]

EXTENSIONISTA
1. Conceitos de pratica extensionista aplicados em Tecnologia de frutas e hortalicas
2. Utilizar metodologias participativas, no formato investigacdo/agdo (ou pesquisa-acao)

Bibliografia basica:

FILHO, W.G.V. (coordenador). Bebidas ndo alcodlicas, vol.2 Sao Paulo: Ed. Blucher, 2004.
MORETTI C. L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortaligas. Brasilia: Embrapa
Hortaligas, 2007. 531 p

OETTERER, M., REGITONO D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Editora Manole. 2006.

OLIVEIRA, EMANUEL NETO ALVES de.; FEITOSA, BRUNO FONSECA; SOUZA,
ROSANE LIEGE ALVES de. Tecnologia e processamento de frutas, 316 p., 2018 (e-book).

Bibliografia complementar:

CHITARRA, M.LF.; CHITARRA, A.B. Poés-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e
manuseio. Lavras: Editora UFLA, 2005. 783p.

WILEY, R.C. Frutas y hortalizas minimamente procesadas y refrigeradas. Editorial
Acribia, Zaragoza, 2007.

MAIA, G.A.; SOUSA, PHM., LIMA, A.S. Processamento de sucos de frutas
tropicais. FCPC-Editora UFC, Ceara, 2007, 320 p. ISBN: 978-85-7282-251-0

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e Pratica. 2*
edi¢do. Editora Artmed, 2006.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos, S. Paulo, Livraria Nobel S. A., 1998.
AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial:
Biotecnologia na producéo de alimentos, Vol. 4. Sdo Paulo: Editora Edgard Bliicher, 2001.
FERREIRA, A., ARNALDI, D., SONODA, D., FANTINI, R. Agroindustrializacio de
Frutas. Coordenagdo de Urgel de Almeida Lima. 2% Ed. Piracicaba: FEALQ, 2003, 164 p.
CAMARGO, R.; FONSECA, H.; GRANER, M.; Tecnologia dos Produtos Agropecuarios —
Alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2013. 298 p.

CRUESS, W.V. Produtos industriais de frutas e hortalicas. vol. 1 Ed. Edgard Blucher Ltda,
1973.

OUTROS:




Bioquimica e Tecnologia de Alimentos: Produtos de Origem Vegetal - Vol. 1. 2022
https://www.researchgate.net/publication/361142632

KROLOW, A. C. R. Preparo artesanal de geleias e geleiadas. Pelotas: Embrapa Clima
Temperado, 2005, 29 p. (Documentos, 138) (disponivel online).

CELESTINO, S.M.C. Principios de secagem de alimentos, Planaltina: DF, Embrapa Cerrados
2004, 51 p. Documentos - Edi¢ao: 276 (disponivel online).

ALMEIDA, M. E. M.; SCHMIDT, F. L.; GASPARINO FILHO, J. (Coordenador). Manual
Técnico. Processamento de compotas, doces em massa e geleias: Fundamentos bésicos. 2005
56p. 2* Ed. Campinas: ITAL.

AGUIRRE, J.M. Manual Técnico. Desidratacao de frutas e hortalicas. 2001. 205p.
Campinas: ITAL.

SILVA, E. O. ; PINTO, P. M.; JACOMINO, A. P.; SILVA, L. T. Processamento minimo de
produtos hortifruticolas. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical, 2005.71 p.
(Documentos 139/ Embrapa Agroindustria Tropical) (disponivel online).

CENCI, S. A. (coordenador) Processamento minimo de frutas e hortalicas: tecnologia,
qualidade e sistemas de embalagem. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos,
2005. 144 p. (disponivel online).




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI290
PROCESSAMENTO DE LEITE E DERIVADOS II

Nome do Componente Curricular em inglés:
MILK AND DAIRY PROCESSING II

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Alimentos (DEALI) ENUT
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
90 horas 30 horas 2 horas/aula 04 horas/aula

Ementa: Tecnologias de processamento de queijos, leites fermentados e bebidas lacteas
fermentadas. Tecnologia de processamento de leites concentrados e desidratados. Visita
técnica. Desenvolvimento de atividades de extensdo. Desenvolvimento de contetido para o
formato de midias digitais e/ou cursos e/ou palestras e/ou cartilha de comunicagdo cientifica
para a comunidade.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

CONTEUDO TEORICO
1. Apresentagdo da disciplina, cronograma de aulas e provas.
2. Tecnologia de produtos lacteos fermentados

- Introdugio a leites fermentados.

- Caracteristicas das culturas starters.

- Producdo e ativagdo de culturas starters. Fermentacdes.

- Tecnologia de fabricagdo de leite fermentados: iogurte, leite acidofilo, Sweet acidofilo, Kefir,
Yakult, labneh.

- Tecnologia de fabricag@o de bebidas lacteas fermentadas

- Aditivos.

- Legislacdo de leites fermentados e bebidas lacteas

3. Probidticos, prebidticos e simbidticos

4. Tecnologia de fabricacdo de queijos

- Introducao: Historico e defini¢des.

- Qualidade de matéria prima, ingredientes e aditivos utilizados.

- Processo de fabricacdo. Coagulacdo. Fisico-quimica e sinerese da coalhada.
- Salga. Maturacao. Fermentagdes indesejaveis.

- Fabricacao de diferentes tipos de queijo (massa crua, semi cozida e cozida).
- Principais defeitos em queijos

- Aditivos.

5. Tecnologia de produtos lacteos concentrados
- Doce de leite
- Leite evaporado

6. Tecnologia de produtos lacteos desidratados
- Leite em po




CONTEUDO PRATICO
- Apresentacao do laboratdrio, principios gerais e cuidados no laboratorio.
- Tecnologia de fabricagdo de iogurte (liquido, batido e sundae)
- Tecnologia de fabricagdo de Yakult
- Tecnologia de fabricagdo de bebida lactea
- Tecnologia de fabricagdo de kefir
- Tecnologia de fabricagdo de labneh
- Tecnologia de fabricagdo de queijo: frescal e ricota.
- Tecnologia de fabricagdo de mussarela
- Tecnologia de fabricagdo de doce de leite.
- Tecnologia de fabricagdo de leite evaporado.
- Visita técnica.

CONTEUDO EXTENSIONISTA

- Conceitos de pratica extensionista aplicado em tecnologia de leite e derivados

- Utilizar metodologias participativas, no formato investigacdo/ac¢ao (ou pesquisa-agao)

Bibliografia basica:

Britz, T.J., Robinson, R.K. Advanced dairy science and technology. Blackwell Publishing
Professional, 2008. 300p.

ORDONEZ, J.A.P. Tecnologia de Alimentos — Vol. 2. Alimentos de Origem Animal. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 279p. ISBN: 978-85-363-0431-1.

SPREER, E. Lactologia industrial : Leche, preparacion y elaboracion, maquinas,
instalaciones y aparatos, productos lacteos. 2° ed. Publicagdo: Zaragoza : Editorial Acribia,
1991. ISBN: 84-200-0715-3.

WALSTRA, P.; WOUTERS, J.T.M.; GEURTS, T.J. Dairy Science and Technology.
CRC/Taylor & Francis, 2006 - 782 p. ISBN 9780824727635

Bibliografia complementar:

FERREIRA, C.L.L.F. Prebidticos e Probioticos. Atualizacdo e prospeccdo. Editora UFV.
2003. 206p.

FERREIRA, C.L.L.F. Produtos Lacteos Fermentados: Aspectos bioquimicos e tecnologicos.
Editora UFV. 2005. Caderno didatico. 112p.

FOX, P. F.; MCSWEENEY P. L. H. Advanced dairy chemistry: Proteins, Volume 1, Parte
2. Birkhéauser, 2003, 801 p.

FOX, P. F.; MCSWEENEY, P. Advanced Dairy Chemistry, Volume 2 - Lipids 3rd Edition.
2006. Springer - Verlag. ISBN 978-0-387-26364-9



http://www.google.com.br/search?hl=pt-BR&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22P.+F.+Fox%22
http://www.google.com.br/search?hl=pt-BR&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22P.+L.+H.+McSweeney%22

FURTADO, M.M. A arte e a ciéncia do queijo. Ed. Globo. 2 edigdo. 1991. 297p.

MCSWEENEY, P. L. H.; FOX, P. F. Advanced Dairy Chemistry: Volume 3: Lactose,
Water, Salts and Minor Constituents. Springer, 2009 - 778 p. ISBN: 0387848649 ¢ ISBN-
13: 9780387848648 T

PEREIRA, D.B.C., SILVA, PH.F., JUNIOR, L.C.G.C., OLIVEIRA, L.L. Fisico-quimica de
leites e derivados. Métodos analiticos. 2 ed. 2001. 234p.

PERRONE, I.T.; STEPHANI, R. Doce de leite — Aspectos tecnologicos, 2011, 186p. ISBN:
978-85-912310-0-3

SMIT, G. Dairy Processing: Improving Quality. Woodhead Publishing Ltd. July 31, 2003.
536 p. ISBN 978-1-85573-676-4

TAMIME, A. Y. Structure of Dairy Products. John Wiley & Sons, 2007, 288 p.
ISBN: 9781405129756

MONTEIRO, A.A.; PIRES, A.C.S.; ARAUJO, E.A. Tecnologia de producdo de derivados de
leite. Vigosa, MG: Ed. UFV, 2007. 81p. ISBN 978-85-7269-325-7



http://books.google.com.br/books?id=FethSWdiABkC&printsec=frontcover&dq=dairy&hl=pt-BR&sa=X&ei=5e4iT7eFE4ectwfnq42iCw&ved=0CC8Q6AEwADgK

Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ARQ700
EXPRESSAO GRAFICA
Nome do Componente Curricular em inglés:
GRAPHIC EXPRESSION
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Arquitetura e Urbanismo - DEARQ EM
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal

Total Extensionista Tedrica Pratica

60 horas 00 horas 2 horas/aula 2 horas/aula

Ementa: Sistemas de representa¢ao. Desenho Técnico: material, normas técnicas, vistas
ortograficas. Perspectiva cavaleira, perspectiva axonométrica, cortes e secdes. Desenho
arquitetonico: plantas e cortes de edificagdo. Desenho assistido por computador.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Sistemas de representagdo. Sistemas de proje¢do conico e cilindrico. A representacdo grafica
e a Geometria Descritiva. Conceitos basicos da Geometria Descritiva.

2. O desenho e sua importancia na engenharia. Material e seu manuseio. Normas Técnicas da
ABNT — Formatos de papel, legendas, caligrafia técnica, linhas utilizadas, escalas.

3. Projegdes ortograficas. Vistas.

4. Cotagem.

5. Perspectiva cavaleira.

6. Perspectiva axonométrica; perspectiva isométrica.

7. Cortes e segoes.

8. A computacdo grafica aplicada ao projeto: Ambiente, potencialidades, o programa
AutoCAD.

9. Planta de uma Edificacao simples: processo de obten¢do, simbologias, convengdes, cotagem.

10. Cortes transversal e longitudinal: processo de obteng¢do, simbologias, convengdes e cotagem

Bibliografia basica:

PRINCIPE JUNIOR, Alfredo R. Nogoes de Geometria Descritiva. Sdo Paulo: Nobel, v.1,
34% ed. 1983.

PINHEIRO, Virgilio A. Nog¢des de Geometria Descritiva. Ao Livro Técnico, Rio de
Janeiro, 5% ed. 1988.

FRENCH, Thomas E.; VIERCK, Charles J. Desenho técnico e tecnologia grafica. Sdo
Paulo: Globo, 8 ed. 2005.

VOLLMER, Dittmar. Desenho Técnico: nogdes e regras fundamentais padronizadas,

para uma correta execucdo de desenhos técnicos. Rio de Janeiro : Ao Livro Tecnico, 1982.
MACHADO, Ardevan. Desenho na Engenharia e Arquitetura. Sao Paulo: A.

Machado, 1980.

Bibliografia complementar:

RANGEL, Alcyr .P. Desenho projetivo — proje¢des cotadas. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico,
1971.
MONTENGRO, Gildo A. Desenho de Projetos. Sdo Paulo: Blucher, 2007.




NEUFERT, Ernst. Arte de projetar em arquitetura. Espanha: Gustavo Gili, 17* ed. 2004.

BALDAM, Roquemar; COSTA, Lourengo. Autocad 2009 - Utilizando Totalmente. Sao paulo:
Editora Erica, 2010.

NORMAS PERTINENTES DA ABNT: NBRs 6492, 8196, 8402, 8403, 10067, 10068, 10126.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo:
ENGENHARIA DA QUALIDADE PROO073
Nome do Componente Curricular em inglés:
QUALITY ENGINEERING
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Engenharia de Produ¢do, Administragdo e Escola de Minas -EM
Economia - DEPRO
Modalidade de oferta: [ x ] presencial [ ] adistancia
Carga horéaria semestral Carga horéaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
60 horas 15 horas 3 horas/aula 01 hora/aula
Ementa:

Conceitos e abordagens da qualidade. Aspectos do gerenciamento da qualidade. Métodos
estatisticos na qualidade. Seis Sigma.

Conteudo programatico:

1. Conceitos e abordagens da qualidade:

. qualidade e melhoria da qualidade;

. evolugdo da qualidade;

. contribui¢des de especialistas da qualidade.

. Aspectos do gerenciamento da qualidade:

. métodos e ferramentas da qualidade;

. Gestao da Qualidade Total; modelos de exceléncia;

. custos da qualidade; d. Sistema de Gestao da Qualidade — ISO 9000.

. Métodos estatisticos na qualidade:

. aspectos basicos do Controle Estatistico da Qualidade.

b. Controle Estatistico de Processos (CEP): principios do CEP; grafico de controle para
variaveis; graficos de controle para atributos; analise de capacidade.

4. Seis Sigma:

a. principios do Seis Sigma;

b. método DMAMC.

5. Atividades de Extensdo: as praticas e atividades extensionistas se dardo com o
desenvolvimento de diagnosticos da qualidade de produtos e/ou servicos em conjunto com
diferentes organizacdes da sociedade. Nessa proposta os alunos deverdo aplicar conceitos
estudados na disciplina com o objetivo de propor melhorias nessas organizacdes.

WO TP NOe oW

o

Bibliografia bésica:

JURAN, J. M. A qualidade desde o projeto: novos passos para o planejamento da qualidade em
produtos e servigos. Sdo Paulo: Pioneira, 2002.

MONTGOMERY, D. C. Introducdo ao controle estatistico da qualidade. Rio de Janeiro: LTC,
2004.

PALADINI, E. P. et al. Gestao da Qualidade: teoria e pratica. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

Bibliografia complementar:

BALLESTERO-ALVAREZ, M. E. Administragdo da qualidade e da produtividade: abordagens
do processo administrativo. Sao Paulo: Atlas, 2001.

CARVALHO, M. M. de; PALADINI, E P. Gestao da qualidade: teoria e casos. 2.ed. rev. ¢
ampl. Rio de Janeiro: Campus, Elsevier, 2012.




COSTA, A. F. B.; EPPRECHT, E. K.; CARPINETTI, L. C. R. Controle estatistico de
qualidade. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2005

JURAN, J. M. A qualidade desde o projeto: novos passos para o planejamento da qualidade em
produtos e servicos. Sao Paulo: Pioneira, 2002.

JURAN, J. M.; DE FEO, Joseph A. Juran's quality control handbook: the complete guide to
perfomance excellence . 6. ed. New York: McGraw-Hill 2010.

WERKEMA, M. C. C. Lean seis sigma: introdugdo as ferramentas do lean manufacturing. 2.
ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.




Nome do Componente Curricular em  portugués: | Cédigo: ALI291
TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Nome do Componente Curricular em inglés: BEVERAGE
TECHNOLOGY

Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - | Unidade  Académica:

DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60 horas 00 horas 2 horas/aula 2 horas/aula

Ementa: Introducdo a tecnologia de bebidas, legislagdo especifica, tecnologia de bebidas
alcodlicas fermentadas, tecnologia de bebidas alcodlicas fermento-destiladas, tecnologia de

bebidas alcodlicas por mistura, tecnologia de refrigerantes. Visita técnica.

Contetido programatico:

TEORICA

1. Bebidas — definig¢des, classificacdo, panorama do mercado, legislacao.

2. Tecnologia de cerveja — legislacdo especifica, matérias-primas, processamento e
controle de qualidade de processo e de produto.

3. Tecnologia de cachaga — legislacdo especifica, matérias-primas, processamento e
controle de qualidade de processo e de produto.

4. Tecnologia de vinhos — legislacdo especifica, matérias-primas, processamento e
controle de qualidade de processo e de produto.

5. Processamento de refrigerantes — legislacdo especifica, matérias-primas, processamento
e controle de qualidade de processo e de produto.

6. Visitas técnicas.

PRATICA

1. Balango de massa

2. Analise fisico-quimica de dgua

3. Tecnologia de cerveja

4. Tecnologia de cachaga

5. Tecnologia de vinhos

6. Tecnologia de refrigerantes

7. Tecnologia de bebidas alcoolicas por mistura

8. Analise de qualidade de bebidas

Bibliografia basica:
VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas alcooélicas v.1. Sao Paulo: Edgar Blucher, 2010
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcodlicas. v.2. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2010.




VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legislacdo e mercado. Sao Paulo: Editora Edgard Blucher, 2005.

AQUARONE, E.; BORZANI,W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia industrial.
Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001. v.4

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 4.ed. Sao
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2005.

Bibliografia complementar:

CARDOSO, M.G. Producao de Aguardente de Cana. 2°.ed. Lavras:Editora UFLA, 2006.
BOULTON, R.B., SINGLETON, V.L., BISSON, L.F. KUNKEE, R.E. Teoria y Practica de la
elaboracion del vino. Zaragoza: Acribia, 2002.

HOUGH, J. S. Biotecnologia de la cerveza y la malta. Zaragoza: Acribia, 1990.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Praticas. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

FRANCO, B. D. G. M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
2006.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI292
EMBALAGENS DE ALIMENTOS

Nome do Componente Curricular em inglés: FOOD

PACKAGING
Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - Unidade Académica:
DEALI Escola de Nutricao
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
90 horas 30 horas 02 horas/aula 04 horas/aula

Ementa: Introducdo. Embalagens metélicas. Recipientes de vidro. Embalagens plésticas.
Embalagens convertidas. Embalagens celulosicas. Embalagens ativas e inteligentes. Visita
técnica. Desenvolvimento de atividades de extensdo. Desenvolvimento de contetido para o
formato de midias digitais e/ou cursos e/ou palestras e/ou cartilha de comunicagdo cientifica
para a comunidade.

Contetido programatico:

TEORICO

1. Introducdo a embalagens de alimentos: Histdrico, conceitos e fungdes.

2. Equipamentos de embalagem: Tipos, caracteristicas e principio de operacio.
Embalagens de transporte: Embalagem secundéria e tercidria.

3. Embalagens metdlicas: Diferentes tipos de folhas metalicas. Técnicas de fabricacdo de

recipientes metéalicos. Revestimos internos e externos para latas de conserva. Legislagao
pertinente. Testes de laboratdrio para embalagens metalicas.

4. Recipientes de vidro: Composi¢do dos recipientes de vidro. Métodos de fabricagdo.
Tipos de tampas e recipientes de vidro. Analise de defeitos. Legislacdo pertinente.
5. Embalagens plasticas: Principais materiais plasticos para embalagens de alimentos.

Propriedades mecanicas. Propriedades de barreira. Potencial de migracdo. Processos de
transformagdo da resina. Processos de impressdo em filmes e recipientes plasticos. Controle de
qualidade. Legislagdo pertinente.

6. Embalagens celuldsicas: Tipos de embalagens celuldsicas. Obtengdo, processamento,
acabamento e classificacdo. Controle de qualidade. Legislagcdo pertinente.

7. Embalagens ativas e inteligentes

PRATICO

1. Embalagens Metalicas: Avaliacdo visual. Determinagdo do tamanho do grao de estanho e sua
quantificagdo em folha-de-flandres. Controle de qualidade de verniz em folhas metalicas.
Avaliacdo da resisténcia de materiais envernizados a acidos organicos. Exame de recravagao.
Identifica¢do de vernizes.

2. Embalagens Flexiveis: Determinacdo da espessura e gramatura de materiais flexiveis.
Determinacao da permeabilidade de filmes flexiveis ao vapor de 4gua. Determinacao da
permeabilidade de filmes flexiveis a gases. Identificagdo de materiais flexiveis por métodos
subjetivos.

3. Embalagens Cartonadas: Avaliac¢do visual. Verificacdo de fechamento hermético em




embalagens cartonadas.
4. Producao de filmes e caracterizacdo. Interagdo embalagem alimento.
5. Visita técnica a industria de embalagens.

EXTENSIONISTA
1. Conceitos de pratica extensionista aplicados em Embalagens de Alimentos
2. Utilizar metodologias participativas, no formato investigagcdo/agao (ou pesquisa-agao)

Bibliografia basica:

ANYADIKE, Nnamdi. Embalagens flexiveis. Editora Blucher, 2010.

TWEDE, Diana; GODDARD, Ron. Materiais para embalagens. Editora Blucher, 2010.
MOORE, Grahan. Nanotecnologia em embalagens. Editora Blucher, 2010.

JORGE, Neuza. Embalagens para alimentos. Sao Paulo: Cultura Académica, 2013.

Castro, A. G., Pouzada, A.S. Embalagens para a industria alimentar. Sdo Paulo, Instituto
Piaget, 2003.

Bibliografia complementar:

FELLOWS, Peter J. Tecnologia do Processamento de Alimentos-: Principios e Pratica.
Artmed Editora, 2018.

Silvia Tondella Dantas, Jozeti A. B. Gatti, Elisabete Segantini Saron. Embalagens metalicas e
sua interacio com alimentos e bebidas. Campinas. ITAL/CETEA, 1999. 232p. ISBN:
8570290330. (Nao comercializada)

Sandra Balo Mendoza Jaime; Fiorella B. Hellmuster Dantas. Embalagens de vidros para
alimentos e bebidas: Propriedades e Requisitos de Qualidade. Campinas. CETEA, 2009.
223p. ISBN: 978-85-7029-063-2 (Nao comercializada)

Sarantopoulos, C. I. G. L.; Teixeira, F. G. Embalagens Plasticas Flexiveis: Principais
polimeros e avaliacio de propriedades. (Ed.) 2. ed. Campinas: CETEA/ITAL, 2017. 432.
ISBN: 978-85-7029-140-0

CETEA Centro Tecnoldgico de Embalagens CETEA/ITAL. Embalagens plasticas rigidas:
Principais polimeros e avaliacio da qualidade. Campinas. ITAL, 2008. 372p.
ISBN:9788570290892

NOLETO, A. P. R. CETEA/ITAL. Embalagens de papelao ondulado: propriedades e
avaliacdo da qualidade. 1. ed. Sdo Paulo: Jd. Brasil. 2010. ISBN:9788570291004

Léa Mariza de Oliveira. Requisitos de protecdo de produtos em embalagens plasticas
rigidas. Campinas. CETEA/ITAL, 2006. 328p. ISBN: 85-7029-060-8

Aaron L. Brody, Eugene R. Strupinsky, Lauri R. Kline. Active packaging for food
applications. Technomic, 2001. 218 p. ISBN: 1587160455




Rooney, M.L. Active food packaging. London: Blackie, 1995. 260p. ISBN: 0751401919.




Nome do Componente Curricular em portugués: GESTAO | Cédigo: PRO039
AMBIENTAL E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL

Nome do Componente Curricular em inglés:
ENVIRONMENTAL MANAGEMENT AND SUSTAINABLE
DEVELOPMENT

Nome e sigla do departamento: Departamento de Engenharia de | Unidade Académica:

Produgdo, Administragao e Economia - DEPRO Escola de Minas - EM
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
30 horas 15 horas 01 horas/aula 01 horas/aula

Ementa: Meio ambiente e Sustentabilidade. Sistemas de Gerenciamento Ambiental.
Desenvolvimento sustentavel e as relagdes étnico-raciais. Socioambientalismo e o
multiculturalismo. Empreendedorismo Socioambiental. Atividades extensionistas de visitas a
locais de aplicacdo aos temas, capacitagdao e qualificacdo de pessoas envolvidas na area;

producdo e divulgacao de informagdes, conhecimentos e material didatico na érea.

Conteudo programatico:

Unidade I - Meio ambiente e Sustentabilidade
e A Evolugdo da discussdo dos problemas ambientais e suas repercussdes na formagao
politica brasileira;
e Territorios dos povos, comunidades tradicionais e seus significados socioculturais,
politicos e simbolicos;
e A poluicdo Ambiental;
e Politica nacional de Meio Ambiente;
e Introdugdo a economia ambiental;
Unidade II -Sistemas de Gerenciamento Ambiental
e Educagdo Ambiental,
e Gestao de residuos;
e Gestdo dos recursos naturais;
e Eficiéncia Energética.
Unidade III - Desenvolvimento Sustentavel
e Desenvolvimento social, Ambiental e Econdmico;
e Conceito e discurso de desenvolvimento sustentavel
e Reconhecimento do significado de quilombo e territorialidade;
e Atividades extensionistas de visitas a locais de aplicagdo aos temas;
e Conlflitos Socioambientais;
Unidade IV - Empreendedorismo Socioambiental
e Introducdo a Economia Circular;
e Empreendedorismo socioambiental como estratégia de intervenc¢ao social;
e Atividades extensionistas de visitas a locais de aplicacdo aos temas.

Bibliografia basica:




PHILIPPI JUNIOR, Arlindo; ASSOCIACAO NACIONAL DE MUNICIPIOS E MEIO
AMBIENTE (BRASIL). Municipios e meio ambiente: perspectivas para a municipalizagdo da
gestdo ambiental no Brasil. Sdo Paulo: Associagdo Nacional de Municipios ¢ Meio Ambiente,
1999. 201 p. ISBN 8587236016. MOTA, Suetonio. Introduciio a engenharia ambiental. 2.
ed. rev. Rio De Janeiro: ABES, 2006. 388 p. BRUNA, Gilda Collet; ROMERO, Marcelo;
PHILIPPI JUNIOR, Arlindo Faculdade de Arquitetura ¢ Urbanismo; UNIVERSIDADE DE
SAO PAULO Nucleo de Informagdes em Satide Ambiental. Curso de gestio ambiental.
Barueri, SP: Manole 2004. xx,1045 p. (Cole¢do Ambiental; n.1). ISBN 8520420559 (enc.)

Bibliografia complementar:

MANO, Eloisa Biasotto; PACHECO, Elen B. A. V; BONELLI, Claudia M. C. Meio ambiente,
poluicao e reciclagem. Sao Paulo: E. Bliicher, 2005. 182p. ISBN 8521203527

TOWA, Marcien. A ideia de uma filosofia negro-africana. Curitiba: Nandyala, 2015. 110p.
ISBN 9788583580119.

REIS, Lineu belico dos; FADIGAS, Eliane A. Amaral; CARVALHO, Claudio Elias. Energia,
recursos naturais e a pratica do desenvolvimento sustentavel. Barueri, SP: Manole, 2005. x,
415 p. (Ambiental). ISBN 852042080X (Enc.)

BERG, Evelyn; CARDOSO, Ruth Correia Leite. 3. setor: desenvolvimento social sustentado.
3. ed. S3o Paulo: Paz e Terra 2005. 173p ISBN 8521902646 (broch.)

MOURA, Luiz Antdnio Abdalla de. Qualidade e gestao ambiental. 5* ed. Sdo Paulo: Editora
Juarez de Oliveira, 2008.

CARNEIRO, Edison. O quilombo dos Palmares. [5. ed.]. Sao Paulo: WMF Martins Fontes
2011. 226p ((Raizes)). ISBN 9788578273156 (broch.




Nome

TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS
Nome do Componente Curricular em inglés: TECHNOLOGY
OF OILS AND FATS

do Componente Curricular em  portugués: | Cédigo: ALI293

Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos- | Unidade Académica:
DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
60 horas 00 horas 02 horas/aula 02 horas/aula

Ementa: Quimica basica e propriedades fisicas de lipidios. Métodos de avaliagdao de qualidade

e de identidade de dleos e gorduras. Matérias-primas fontes de lipidios. Tecnologia de extragio

e refino de o6leos e gorduras vegetais. Processos de modificacdo lipidica. Gorduras especiais.

Produtos de base lipidica. Tecnologia de fritura. Visita técnica.

Conteudo programatico:

TEORICO

P X0 T N0TH N0 TR TR ALWDOO TR~

Quimica basica de lipidios.

Classificacao;

Acidos graxos e acilglicerdis;

Reagdes dos acidos graxos e dos acilglicerois;

Componentes minoritarios de importancia em 6leos e gorduras.
Propriedades fisicas de lipidios.

Parametros analiticos de qualidade e de identidade de 6leos e gorduras.

Matérias-primas fontes de 6leos e gorduras.
Introducdo a industria de dleos e gorduras;
Fontes de 6leos e gorduras.

Extracdo de dleos e gorduras vegetais.
Preparo das matérias-primas para extragao;
Meétodos de extragdo de 6leos vegetais;
Aproveitamento de subprodutos.

Refino de dleos e gorduras vegetais.
Refino Quimico;

Refino Fisico;

Aproveitamento de subprodutos.
Processos de modificagao lipidica.
Mistura;

Hidrogenacao;

Fracionamento;

Interesterificagao.

Gorduras especiais.

Propriedades fisicas gerais;

Aditivos;




c. Aplicacgio.

0. Produtos de base lipidica.

a. Ingredientes e aditivos;

b. Emulsionados e ndo emulsionados.

10. Tecnologia de fritura.

a. Oleos e gorduras para fritura;

b. Processo de fritura.

11. Visita técnica.

PRATICO

1. Analises de qualidade e identidade de dleos e gorduras.
2. Extragao de dleos e gorduras.

3. Refino de dleos e gorduras.

4. Purificagdo da lecitina bruta (Insoliveis em acetona).
5. Elaboragao de produtos de base lipidica emulsionados e nao emulsionados.
6. Processo de fritura.

Bibliografia basica:

ALCARDE, A. R.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 2a ed. rev. e ampl. Barueri, Sdo Paulo: Manole 2020, 432
p. ISBN 9788520447147.

BLOCK, J. M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos en Aceites y Grasas - volumen
1: procesamiento. Sao Paulo: Blucher 2009. 475 p. ISBN 9788521204893.

BLOCK, J. M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos en Aceites y Grasas - volumen
2: quimica. Sao Paulo: Blucher 2012. 402 p. ISBN 9788521206309.

Bibliografia complementar:

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 7 ed. Vicosa, Minas Gerais:
UFV 2019. 666 p. ISBN: 9788572696074.

BAILEY, A. E.; SHAHIDI, F. Bailey's industrial oil & fat products/ edited by Fereidoon
Shahidi. 6th ed. Hoboken, N.J.: John Wiley & Sons, ¢2005. 6 v. ISBN 0471384607.
ERICKSON, M. D. Deep Frying: Chemistry, Nutrition, and Practical Applications. 2nd ed.
AOCS Press: Elsevier Inc 2007. 464 p. ISBN: 978012804353 (eBook)

O'BRIEN, R. D. Fats and oils: formulating and processing for applications. 3rd ed. Boca
Raton: CRC Press c2009. xix, 744 p. ISBN 9781420061666.

VISENTAINER, J. V.; FRANCO, M. R. B. Acidos graxos em Oleos e
gorduras: identificacdo e quantificacdo. Sao Paulo: Varela 2006. 120 p. ISBN 8585519991.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI294

TECNOLOGIA DE PANIFICACAO E MASSAS
ALIMENTICIAS

Nome do Componente Curricular em inglés:

BAKING TECHNOLOGY AND PASTA

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Alimentos (DEALI) ENUT
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
90 horas 30 horas 02 horas/aula 04 horas/aula

Ementa: Fontes e métodos de obtencdo de amidos e derivados e farinhas de trigo, milho e
arroz. Modificagdes e aplicagdes industriais: amido modificado. Produtos de panificacao.
Massas alimenticias. Visita técnica. Desenvolvimento de atividades de extensdo.
Desenvolvimento de conteudo para o formato de midias digitais e/ou cursos e/ou palestras
e/ou cartilha de comunicagdo cientifica para a comunidade.

Contetdo programatico:

TEORICO

1

. Amidos: fontes e métodos de obtengao Caracteristicas quimicas, fisicas e reologicas.

Modificacdes do amido. Aplicagdes industriais do amido. Legislacdo pertinente.

2.

O 0 3N n KW

Tipos de farinha: trigo, milho e arroz.

. Avaliagdo da qualidade de farinhas para panificacao.

. Fungdo dos ingredientes na qualidade dos produtos de panificacao.

. Equipamentos para panificagao.

. Etapas da panificacdo. Fermentacdo, forneamento e resfriamento de paes.
. Tecnologia bésica para elaboracdo de bolos.

. Tecnologia de biscoitos e bolos. Legislagdo pertinente.

. Massas alimenticias: matéria prima, tipos de massas € equipamentos.

PRATICO

A I

Caracteristicas e influéncia do meio em diferentes géis de amido
Tecnologia de fabricacdo de produtos de panificagao
Tecnologia de fabricacdo de biscoitos

Tecnologia de fabricacdo de bolos

Tecnologia de fabricacdo de massas alimenticias

Visita técnica

EXTENSIONISTA




1. Conceitos de pratica extensionista aplicados em Andlise Sensorial de Alimentos
2. Utilizar metodologias participativas, no formato investigagcdo/agao (ou pesquisa-agao)

Bibliografia basica:

1. CAUVAAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificacdo. 2 ed. Barueri: Manole
2009. 418 p.

2. DAMODARAN, Srinvasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de
Fennema. 4 ed. Porto Alegre: Artmed 2010. 900 p.

3. CIACCO, Cesar Francisco; YOON, K. Chang. Massas: tecnologia ¢ qualidade. Campinas, SP.
Ed. Da UNICAMP. 1986. 127 P.

Bibliografia complementar:

CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. 4 ed. Sao Paulo: Ed. SENAC. Sao Paulo,
2010. 348 p. ISBN 9788573598896.

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2 ED. Porto
Alegre: Artmed. 2006. 602 p.

OETTERER, Marilia, REGITANO-D’ARCE, Marisa Aparecida Bismara, SPOTO, Marta
Helena Fillet. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006
612 p.

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda O. Quimica do processamento de alimentos. 2 ed.
Sao Paulo: Varela, 1995. 151 p.

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero. Padeiro e confeiteiro. Canoas: Ed. Da ULBRA. 1998. 201
P.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI295

PROJETO AGROINDUSTRIAL

Nome do Componente Curricular em inglés:

AGROINDUSTRIAL PROJECT
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Alimentos - DEALI Escola de Nutri¢ao
Modalidade de oferta: [ ] presencial [ X ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal

Total Extensionista Teorica Pratica

30 horas 00 horas 02 horas/aula 00 horas/aula

Ementa:

Projeto agroindustrial; Mercado; Tamanho e localizagdo; Custos e receitas; Andlise de

viabilidade econdmica do projeto.

Conteudo programatico:

1. Projeto agroindustrial: conceituacdo, importancia, etapas para elaboragdo do projeto.

2. Mercado: estudo de mercado do produto; principais caracteristicas do produto; estrutura de
oferta e demanda; elasticidade.

3. Tamanho: defini¢do; principais limitagcdes do projeto associadas ao tamanho.

4. Localizacdo: planejamento e estudo de localizagdo; fatores locacionais e estudo de selegdo.

5. Custos e Receitas: estimativa de custos do produto e de producao; receitas e capacidade
produtiva dimensionada no projeto.

6. Andlise de viabilidade econdmico-financeira do projeto: elaboragdo dos fluxos de caixa;
analise de viabilidade utilizando algumas ferramentas: valor presente liquido; taxa interna
de retorno, indice de lucratividade e periodo de retorno do investimento.

Bibliografia basica:

LAPPONLI, J.C. Projetos de investimento na empresa. Elsevier Editora Ltda., Rio de Janeiro,
(2007).

SILVA, C.A.B; FERNANDES, A.R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais —
Volume 2 - Produtos de origem vegetal. Editora UFV: Vigosa. 459p. (2003).

SILVA, C.A.B; FERNANDES, A.R. Projetos de Empreendimentos Agroindustriais —
Volume 1 - Produtos de origem animal. Editora UFV: Vigosa. 308p. (2005).

Bibliografia complementar:

BACHA, C.J.C. Economia e Politica Agricola no Brasil. 2* edicdo. Editora Atlas LTDA:




264p (2012).

BUARQUIE, C. Avalia¢ao Econdmica de projetos. Editora Campus: 266p (1984)

FARO, C. Fundamentos da Matematica Financeira: Uma Introducio ao Calculo
Financeiro e a Analise de Investimentos de Risco. Editora Saraiva LTDA: Sao Paulo (2006).
HELDMAN, K. Geréncia de projetos. 5° Ed. Elsevier Editora Ltda., Rio de Janeiro. 688p.
(2009)

MANKIW, N. G. Introduc¢do a economia. 2° Edi¢ao. Elsevier Editora Ltda., Rio de Janeiro.
872p (2001)




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: PRO035
ACOES EMPREENDEDORAS
Nome do Componente Curricular em inglés:
ENTREPRENEURSHIP
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Engenharia de Produgdo, Administragdo e Escola de Minas — EM
Economia — DEPRO
Modalidade de oferta: [ ] presencial [x] a distancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal

Total Extensionista Tedrica Pratica

60 horas 30 horas 02 horas/aula 02 horas/aula

Ementa: Carreira empreendedora, modelagem e implementag¢do de negocios, instrumentos de
apoio ao empreendedorismo, instituigdes de promocdo de empreendedorismo, protecao
intelectual, experiéncias de empreendedores.

Praticas de extensao: gestao de material; participacdo em plataformas digitais abertas; eventos
de empreendedorismo; concursos de empreendedorismo; assessorias em empresas.

Conteudo programatico:

Carreira empreendedora: empreendedorismo como opg¢do de carreira, perfil empreendedor,
fatores a serem considerados na escolha.

Desenvolvimento e implementagdo de negocios: pré-requisitos necessdrios para um
empreendimento, identificagdo de oportunidades, transformagdo da oportunidade em um
conceito, analise financeira, avaliagdo do potencial de lucro e crescimento, dinamica dos
negocios, escolha da estratégia competitiva.

Instrumentos de apoio ao empreendedorismo: CANVAS, plano de negdcio.

Instituigdes de promogdo de empreendedorismo: incubadora, aceleradoras, parques
tecnologicos.

Protegdo intelectual: protecdo a propriedade intelectual de programa de computador, patentes,
Nucleo de Inovagao Tecnologica.

Experiéncias de empreendedores: falas de empreendedores.

Contetdo programatico extensionista:

Gestdo de material: criagdo de material escrito e digital sobre empreendedorismo e
disponibiliza¢ao a comunidades.

Participa¢do em plataformas digitais abertas: criagdo e manutencdo de canais de informagdo
sobre empreendedorismo em plataformas digitais abertas.

Eventos de empreendedorismo: criagdo e/ou participagdo em eventos sobre modelos de
negocios;

Concursos de empreendedorismo: participacdo em concursos sobre modelos de negocios;
Assessorias em empresas: apoio a negdcios que estejam em formacdo em colaboragdo em
parceiros (incubadoras, aceleradoras e ecossistema de inovagao).

Bibliografia basica:

FABRETE, Teresa Cristina Lopes. Empreendedorismo, 2* ed. Sdo Paulo: Editora Pearson,
2019.

DORNELAS, José . Empreendedorismo para visiondrios: desenvolvendo negocios inovadores
para um mundo em transformacdo. 2a. ed. Sdo Paulo: Empreende, 2019.

MACAES, Manuel Alberto Ramos. Empreendedorismo, inovacio e mudanca organizacional.
Coimbra: Editora Actual, 2017.

Bibliografia complementar:




CANDIDO, Claudio Roberto; PATRICIO, Patricia. Empreendedorismo: uma perspectiva
multidisciplinar. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

SERTEK, Paula. Empreendedorismo. Curitiba: Editora Intersaberes, 2013.

WILDAUER, Egon Walter. Plano de negdcios: elementos constitutivos e processo de
elaboragdo. Curitiba: Editora Intersaberes, 2012.

RAZZOLINI FILHO, Etelvino. Empreendedorismo: dicas e planos de negdcios para o século
XXI. Curitiba: Editora Intersaberes, 2012.




Nome do Componente Curricular em portugués: TRABALHO | Codigo: ALI296
DE CONCLUSAO DE CURSO I

Nome do Componente Curricular em inglés: FINAL

RESEARCH PROJECT I
Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - Unidade Académica:
DEALI Escola de Nutricao
Modalidade de oferta: [ ] presencial [X] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
30 horas 00 horas 02 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Introducdo. Desenvolvimento de trabalho de conclusdo de curso, redacao e defesa
publica do mesmo.

Conteudo programatico:

1. Desenvolvimento de trabalho de conclusdo de curso de natureza pratica ou trabalho de
revisdo sobre um objeto (alimento e, ou, insumo e, ou, subprodutos) de estudo pertinente as
areas de conhecimento da profissdo ou do curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos,

2. Redagdo do trabalho de conclusdo de curso, de acordo com as normas vigentes, cuidando da
sua coeréncia e da sua relevancia.

3. Defesa publica do trabalho concluido, perante banca.

Bibliografia basica:

Franco, Jeferson. Como elaborar trabalhos académicos nos padroes da ABNT aplicando
recursos de informatica. Ciéncia Moderna, 2006.

Regulamento para elaboragdo de trabalho de conclusdo do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. COCTA, 2022.

Regras e normas da ABNT para formatagdo de trabalhos académicos, 2012.

Bibliografia complementar:

IAL - Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 4 ed. Sdo Paulo: Instituto Adolfo
Lutz, 2008.

CALLEGARI-JACQUES, S. M. Bioestatistica: principios e aplicagdes. Artmed, Sdo Paulo.
2003.

Artigos cientificos relacionados ao tema do trabalho de conclusdo de curso.




Nome

Nome do Componente Curricular em inglés: WATER AND

do Componente Curricular em  portugués: | Cédigo: ALI297

TECNOLOGIA DE AGUAS E RESIDUOS

WASTE TECHNOLOGY

Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - | Unidade Académica:

DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [ ] presencial [X] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
60 horas 00 horas 04 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Sustentabilidade ambiental na cadeia de alimentos. Ciclos biogeoquimicos. Emissdes

atmosféricas. Gestao de residuos so6lidos. Padroes e analise de aguas e efluentes. Tecnologia de

agua mineral e similares. Tratamento de dgua. Tratamento de efluentes de unidades produtoras

de alimentos. Uso racional e reuso da 4gua na cadeia de produgao de alimentos.

Conteudo programatico:

AL TP NAS TR —

Sustentabilidade Ambiental e a producao de Alimentos

Aspectos regulatorios
Os ciclos biogeoquimicos

Principais impactos ambientais relacionados a produgdo de alimentos
Gestao Ambiental da cadeia de producao de alimentos

Residuo solido: Aspectos regulatérios e tratamento

Obrigacdes legais

Classificagao e Armazenamento
Destinagao Externa e Disposi¢ao Final
Tratamentos

1. Térmico/ Fisico
11.Quimico
iii.Biologico

CTHE LA TE R0 TR W

Técnicas de tratamento de emissdes atmosféricas
Legislacdo e qualidade do ar

Impactos da polui¢do do ar

Tratamentos de Materiais Particulados
Tratamentos de Compostos Organicos Volateis
Agua: Padrdes e corpos de dgua

Parametros de qualidade para dgua e efluentes
Corpos de agua: tipos, classes e padroes

Padrao de dgua para uso na producdo de alimentos
Padrdes para langcamento de efluentes
Tratamento de dgua

Captagdo de agua

Tratamento fisico-quimico

Processos de Separagdo




Desinfec¢ao

Tecnologia de Agua Mineral e similares
Aspectos regulatorios

Tipos de 4gua para consumo

Captagdo e armazenamento de dgua da fonte
Fabricagdo, envase e embalagens

Controle de qualidade

Tratamento preliminar e primario de efluentes industriais
Processos fisicos

Processos fisico-quimicos

Microbiologia do tratamento biologico de efluentes industriais
Sistemas aerobicos

Sistemas anaerdbicos

Sistemas de remogao de nitrogénio

Sistemas de remogao de fosforo

Técnicas de tratamento biologico de efluentes
Processos aerobicos

Processos anaerdbicos

Remocao biologica de nitrogénio

Técnicas de tratamento terciario

Técnicas fisico-quimicas

Técnicas fisicas

Uso racional da dgua na produgao de alimentos.

—OP e TP OA0 TR 0T Ne AL T oA

—

Bibliografia basica:

DEZOTTI, M. Processos e técnicas para o controle ambiental de efluentes liquidos. Rio de
Janeiro: E-papers, 2008. 360p.

HOWE, K. J et al. Principios de Tratamento de Agua. Sdo Paulo: Cengage Learning Brasil,
2016. 602 p.

VON SPERLING, M. Introduc¢do a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 4°
edi¢do. Belo Horizonte:UFMG. 2014. 470p.

Bibliografia complementar:

BARROS, R. M. Tratado sobre residuos solidos: gestio, uso e sustentabilidade. Rio de
Janeiro: Interciéncia, 2012. 339p.

BRAGA, B. Introducio a engenharia ambiental: o desafio do desenvolvimento sustentavel.
Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007. 318p.

DERISIO, J. C. Introduc¢ao ao controle de poluicao ambiental. 4. ed. atualizada. Sao Paulo:
Oficina de Textos, 2012. 228p.

MAETCALF, E. Tratamento de efluentes e recuperacdo de recursos. 5° Edi¢do. Porto
Alegre: AMGH, 2016. 1984p.

ROCHA, J. C.; ROSA, A. H.; CARDOSO, A. A. Introdu¢ao a quimica ambiental. 2° Edi¢ao.




Porto Alegre, RS: Bookman, 2009. 256p.
WOODARD & CURRAN Inc. Industrial waste treatment handbook. 2nd ed. Amsterdam:
Butterworth-Heinemann. 2005. 518p.




Nome do Componente Curricular em portugués: PRODUCAO | Cédigo: ALI298
SEGURA DE ALIMENTOS

Nome do Componente Curricular em inglés: SAFE FOOD
PRODUCTION

Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - | Unidade  Académica:

DEALI Escola de Nutricio -
ENUT
Modalidade de oferta: [ ] presencial [X] a distancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60 horas 00 horas 04 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Producdo segura de alimentos. Principios da producdo higiénica. Propriedades dos
detergentes e sanitizantes. Métodos aplicados na limpeza e desinfeccdo. Programas de
qualidade. Pré-requisitos para qualidade na industria de alimentos. Anélise de perigos ¢ pontos
criticos de controle. Rastreabilidade.

Conteudo programatico:

. Produgdo segura de alimentos.

. Requisitos bésicos de higiene.

. Propriedades dos detergentes e sanitizantes.

. Métodos aplicados na limpeza e desinfecgao.

. Avaliagao da eficiéncia da higienizagao.

. Producdo higiénica de alimentos.

. Programas de qualidade para a industria de alimentos.

. Requisitos bésicos na estruturacdo de programas de qualidade.
. Programas de pré-requisitos para a qualidade.

. Boas Praticas de Fabricacao;

b. Procedimento Operacional Padronizado;

c. Procedimento Padrao de Higiene Operacional;

d. Programa de autocontrole.

10. Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC);
11. Rastreabilidade.

O OIS N B WD~

Bibliografia basica:

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos: avaliacdo e controle da adesdo e

formacao de biofilmes bacterianos. Sao Paulo: Varela, 2008. 412 p.

KUAYE, A.Y. Limpeza e Sanitizacdo na Industria de Alimentos. 1 ed. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2017.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. 1. S. (orgs.). Sistema de Gestao: Qualidade e




Seguranca dos Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2013.

Bibliografia complementar:

BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na
seguranca dos alimentos. Artmed, Porto Alegre, 2010. 320 p.

SANTOS JUNIOR, C. J. Manual de BPF, POP e registros em estabelecimentos
alimenticios: guia técnico para elaboracao. Rio de Janeiro: Rubio, 2013. 189 p

SILLIKER, J. H.; BAIRD-PARKER, A. C.; BRYAN, F. L.; CHRISTIAN, J. H. B
ROBERTS, T. A.; TOMPKIN, R. B. APPCC na qualidade e seguran¢ca microbiologica de
alimentos. Trad: Anna Terzi Giova. Livraria Varela, Sao Paulo, 1997. 377 p.

CARELLE, A. C. CANDIDO, C. C. Manipulacio e Higiene dos Alimentos. 2. ed. Sio Paulo:
Erica, 2014.

Arvanitoyannis, I. S. HACCP and ISSO 22000: Application to Food of Animal Origin
(Institute of Food Science and Technology Series). Wiley-Blackwell; 1st edition, 2009. 560 p.




Nome do Componente Curricular em  portugués: | Codigo: ALI299

DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

Nome do Componente Curricular em inglés:

DEVELOPMENT OF NEW PRODUCTS

Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - | Unidade  Académica:

DEALI Escola de Nutricdo -
ENUT
Modalidade de oferta: [ ] presencial [X] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
30 horas 02 horas/aula
Total Extensionista Teorica Pratica
30 horas 00 horas 02 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Introdugdo. Categorias de novos produtos. Alimentos X Marketing. Comportamento
do consumidor. Importancia do projeto para a qualidade e competitividade. Planejamento
estratégico. Gestdo da inovacdo e do desenvolvimento de novos produtos. Sistematica para o
desenvolvimento de novos produtos. Geragdao de ideias e conceitos. Selecao e avaliagdo de
alternativas de solucdo. Ciclo de vida de produtos. Propriedade industrial. Avaliagdo do

estudante de forma remota.

Conteudo programatico:
1 Conceitos basicos de marketing.

2 O consumidor.

3 Pesquisa de mercado.

4 Planejamento estratégico do negocio.

5. Produto.

6 Sucessos e fracassos no desenvolvimento de novos produtos.
7 Estratégias na administracdo de produtos.

8

Propriedade Industrial.

Bibliografia basica:

KOTLER, P., KELLER, K. L. Administracio de marketing. 14 ed. Editora Pearson, 2012.
796p. ISBN 9788581430003




IRIGARAY, H. A., VIANNA, A., NASSER, J. E., LIMA, L. P. MA. Gestio e
desenvolvimento de produtos e marcas. 3. ed. Rio de Janeiro, RJ: Ed. da FGV, 2011. 148 p.
ISBN 9788522508716

BATALHA, M. O. Gestao Agroindustrial. V.2. Ed. Atlas, 5ed. 2009, Sao Paulo — SP. 419p.
ISBN 9788522454495

Bibliografia complementar:

SLACK, N., CHAMBERS, S., JOHNSTON, R. Administracdo da Producéo. 3* edi¢ao. 2009.
728p. ISBN 9788522453535

CHENG, L. C., MELO FILHO, L. R. QFD: desdobramento da funcdo qualidade na gestao
de desenvolvimento de produtos. Sdo Paulo: Ed. Bliicher 2007. xxvi, 539 p. ISBN
9788521204138

CHEHEBE, J. R. B. Analise do ciclo de vida de produtos: ferramenta gerencial da ISO
14000. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2002. 104p. ISBN 8573031697

CORREA, J. Marketing: a teoria em pratica. Rio de Janeiro: Ed. Senac Nacional c2009.
365p. ISBN 9788574582696

FULLER, G. W. New food product development: from concept to marketplace. 3rd ed. -.
Boca Raton, FL: CRC Press, 2011. xix, 487 p. ISBN 9781439818640




Nome do Componente Curricular em portugués: METODOS Codigo: ALI320
SENSORIAIS AVANCADOS
Nome do Componente Curricular em inglés: ADVANCED

SENSORY METHODS
Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - Unidade Académica:
DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [ X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
45 horas 03 horas/aula
Total Extensionista Teorica Pratica
45 horas 00 horas 02 horas/aula 01 horas/aula

Ementa: Introducdo. Métodos afetivos avangados. Métodos descritivos rapidos verbais,
baseados em similaridade e em referéncia. Métodos descritivos temporais. Programas
sensoriais. Métodos estatisticos para analisar dados sensoriais.

Conteudo programatico:

PRATICO

1. Meétodos afetivos avancados: Limiar de aceitagdo comprometida, Limiar de
aceitacdo favorecida, Limiar de rejeicao hedonica.

2. Me¢étodos descritivos rapidos verbais: Perfil flash, CATA, RATA.

3. Meétodos descritivos rapidos baseados em similaridade: Sorting.

4. Meétodos descritivos rapidos baseados em referéncia: Posicionamento Sensorial
Polarizado.

5. Meétodos descritivos temporais: Tempo-intensidade, Dominancia temporal das
sensacoes.

6. Introducdo aos Programas de Avalia¢ao Sensorial.

7. Mapeamento de preferéncias internos e externos.

8. Andlise pratica dos dados.

Bibliografia basica

1 MINIM, V. P. R. Anélise sensorial: estudos com consumidores. 4. ed. atual. e ampl.
Editora UFV, 2018. 332p. ISBN 9788572696012

2 DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 5- Ed. revista e ampliada. Editora
Champagnat, 2019. 540p. ISBN 9788554945473

3 LAWLESS, H. T., HEYMANN, H. Sensory evaluation of food: principles and
practices. 2nd ed. New York: Springer c2010. xxiii, 596 p. (Food science texts series).
ISBN 9781441964878.

Bibliografia complementar:

BI, J. Sensory discrimination tests and measurements: statistical principles,
procedures, and tables. 1st ed. Ames, Iowa: Blackwell Pub. 2006. x, 298 p. ISBN
0813811112.

MEILGAARD, M., CIVILLE, G. V., CARR, B. T. Sensory evaluation techniques. 4th
ed. Boca Raton: CRC 2007. 448 p. ISBN 9780849338397 (enc.).

Artigos cientificos disponiveis livremente.

Tutoriais dos programas sensoriais disponiveis livremente.

KILCAST, D. Sensory analysis for food and beverage quality control: a practical
guide. Boca Raton: CRC Press c2010. Oxford: Woodhead Publishing xxv, 373 p.
(Woodhead Publishing series in food science, technology and nutrition; n. 191). ISBN
9781439831427 (CRC Press).

GACULA JR., M. G. Design and Analysis of Sensory Optimization (Harvard




Educational Review) Editora Wiley-Blackwell 1: Ed., 2004. 316p. ISBN 978-0-917-67831-
8.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI321
INGREDIENTES PARA ALIMENTOS
Nome do Componente Curricular em inglés: FOOD

INGREDIENTS
Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - Unidade
DEALI Académica:
ENUT
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
60 horas 00 horas 02 horas/aula 02 horas/aula

Ementa: Legislacio brasileira aplicada. Orgdos Internacionais. Conceitos bésicos de
toxicologia. Corantes. Aromas, edulcorantes e extratos vegetais. Agentes emulsificantes.
Modificadores reologicos. Estabilizacdo de sistemas coloidais. Compostos de interesse
nutricional (incluindo vitaminas e minerais). Fibras. Conservantes. Antioxidantes. Enzimas
para alimentos. Tecnologia clean label. Visita técnica.

Conteudo programatico:

1. Aspectos regulatorios.

a Orgaos reguladores internacionais e nacionais;
b. Legislacdo brasileira;

C Padroes Internacionais.

2. Principios de toxicologia aplicados a alimentos.
Classificacdo de agentes toxicos;
Caracteristicas de exposi¢ao;
Testes de toxicidade descritiva em animais;
Padrdes de seguranca aplicados a ingredientes para alimentos;
Reacdes adversas associadas a alimentos;
Limites de Tolerancia para substancias em alimentos.
3. Fosfatos, acidulantes e reguladores de acidez.
Acidulantes: sabor e aplicagdes;
Formulagdo de solu¢des tamponadas;
c. Grupos de fosfatos e funcionalidades.
4. Agentes antimicrobianos.

moe a0 o

o e

a. Tipos de agdo antimicrobiana;
b. Adequagdo ao produto e processo;
c. Aspectos legais e reacdes adversas associadas.
5. Edulcorantes.
a. Geragdes de produtos;
Poder edulcorante e sabor residual;
c. Aplicagdao em alimentos e bebidas.

6. Corantes alimenticios.
a. Formagao de cor por substancias;
b. Compostos corantes;
c. Produtos vegetais colorificos;
d. Estabilidade ao processo ¢ ao armazenamento;
e. Reacoes adversas e bioativos associados a corantes;
d. Producao de corantes vegetais.

7. Sistemas saborizantes.

a. Mecanismos moleculares da percep¢ao do sabor;




b. Formacao de sabores em alimentos;
c. Aromas: Tipos e aspectos legais;
d. Realgadores de sabor: compostos associados;
e. Producao e desenvolvimento de aromas;
f. Elaboracao de sistemas de saborizacao.
8. Estabilizadores de sistemas coloidais.
a. Fenomenos de superficie;
b. Interagdes coloidais;
c. Dispersoes liquidas;
d. Sistemas viscoelasticos;
e. Caracterizacdo de Emulsdes e Espumas;
f. Agentes de estabilizacdo de emulsdes e espumas;
g. Avaliacdo de estabilidade de sistemas de
9. Modificadores reologicos.
a Perfis de escoamento;
b. Propriedades viscoelasticas;
c Textura de materiais alimenticios;
d. Técnicas de alteragao reoldgica.
.Hidrocolo6ides;
.Substitutos de gordura;
10. Enzimas.
a. Propriedade de Enzimas;
b. Aspectos legais;
C. Aplicagdo de enzimas em alimentos.
11. Estabilidade de produtos em po.
a. Higroscopicidade;
b. Mistura de produtos em po;
C. Agente carreador;
d. Agentes Umectantes/ Antiumectantes.

12. Ingredientes bioativos.
Aspectos de saude;

a. Fitoquimicos benéficos a saude;
b Mecanismos de protecao;

C. Aplicagdo em alimentos;

d M¢étodos de extragao.

13. Tecnologia de produtos Clean Label.
a. Fundamentos;
b. Alternativas de processo e ingredientes.
14. Visita técnica.

Bibliografia basica:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos. 7: Edi¢io ed. Vigosa: UFV, 2019. 666p.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de Alimentos de Fennema. Sio Paulo:
ARTMED. 2019. 1085 p.

KLAASSEN, C. D;; III., J. B W. Fundamentos em Toxicologia de Casarett e Doull
(Lange). 2° Edi¢do. Sao Paulo: ARTMED. 2012. 452 p.

Bibliografia complementar:

ALMEIDA, G.; PANOUILLE, M. Ingénierie de la structure des produits alimentaires.
Paris: Lavoisier, 2019. 176 p.

de REYNAL, B.; MULTON J. L. Additifs et auxiliaires de fabrication dans les
industries agro - alimentaires. Paris: TEC & DOC, 2009. 690 p.




GALANAKIS, C. M. (Ed.). The age of clean label foods. Cham: Springer Nature. 2022.
308p.

HASENHUETTL, G. L; HARTEL, R.W. Food Emulsifiers and Their Applications. 3rd
ed. Cham: Springer Nature, 2019. 522p.

HASHEMI, S. M. B, et al. Essential Oils in Food Processing: Chemistry, Safety and
Applications. Rio de Janeiro :WILEY. 2017. 392 p.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI267
INSTALACOES INDUSTRIAIS
Nome do Componente Curricular em inglés: INDUSTRIAL

FACILITIES
Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - Unidade Académica:
DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
30 horas 00 horas 02 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Nogdes de desenho de tubulagdes. Materiais e suas aplicagdes. Dimensionamento
de elementos de tubulagdes e seus acessorios: valvulas, purgadores, filtros, conexdes e
suportes. Vapor. Projeto de instalacdo incluindo Layout, planta, isométrico e lista de
materiais. Instalacdes hidrdulicas, ar comprimido, vécuo, gases e outras. Instalacdes
elétricas de baixa tensdo: forca motriz, iluminagdo, sinalizacdo, prote¢ao e controle.

Conteudo programatico:
1. Apresentacdo do Contetido da disciplina.

2. Dimensionamento de elementos de tubulagdes e seus acessorios.

3. Nogoes de desenho de tubulagdes. Materiais e suas aplicagoes.

4. Conexdes e suportes de tubulagdo. Valvulas: Tipos, fungdo e seguranca.

5. Projeto de instalacdo incluindo Lay-Out, planta, isométrico e lista de materiais.
6. Caldeiras: tipos, partes, instalagcdes e operacao.

7. Linha de distribuicao de vapor, recomendacdes técnicas e de seguranga,
recuperagdo e aproveitamento de agua condensada.

8. Purgadores de vapor, separadores diversos e filtros, Instalagoes hidraulicas, ar
comprimido, vacuo e gases.

9. Instalagdes de 4gua quente, fria e industrial, linha de distribuicdo e acessorios.
Linhas de esgoto industrial e doméstico, recuperagao e aproveitamento.

10.  Bombas: classificacdo, vantagens e desvantagens de bombas cinéticas e de
deslocamento positivo, partes fundamentais e principios de funcionamento.

1. Produgao, distribui¢do e condicionamento do ar comprimido na industria de
alimentos.

12. Instalacoes elétricas de baixa tensdo: for¢a motriz, iluminagao, sinalizagao,
protegdo e controle.

13. Visitas técnicas.

Bibliografia basica:

TELLES, P. C. S. Tubulacées Industriais: materiais projeto e montagem, Editora
Interciéncia, 10* ed., 2001.

MACINTYRE, A. J. Instalacées Hidraulicas Prediais e Industriais. Livros Técnicos e
Cientificos. Rio de Janeiro, 596p. (2010) (ISBN. 9788521616573)

CARVALHO JUNIOR, R. Instalacoes Hidraulicas e o Projeto de Arquitetura - 6"
Edi¢do EditoraBlucher. Rio de Janeiro, 342p (2013) (ISBN 9788521207108)

CARVALHO JUNIOR, R. Instalacdes Elétricas e o Projeto de Arquitetura - 4* Edi¢ao
Editora Blucher.Rio de Janeiro, 262p (2013) (ISBN :9788521207430)

Bibliografia complementar:
STOECKER, W. F.; Jabardo, ].M.S. Refrigeraciao Industrial - 2* Edi¢do. Editora Blucher.
Rio de Janeiro, 384p., 2002.




MAMEDE. Instalacdoes Elétricas Industriais. Livros Técnicos e Cientificos. Rio de
Janeiro, 792p, 2015.

WIENEKE, F. Gestao da Producao. Editora Blucher. Rio de Janeiro, 216p., 2009.
BOTELHO, M.H.C.; Bifano, H.M. Operac¢ao de Caldeiras. Editora Blucher. Rio de
Janeiro, 208p., 2011.

CAMPOS, M.C.M.M; Teixeira, H.C.G. Controles Tipicos de Equipamentos e Processos
Industriais - 2% Edicao. Editora Blucher. Rio de Janeiro,396p., 2010.

CREDER. Instalagoes Hidraulicas e Sanitaria. Livros Técnicos e Cientificos. Rio de
Janeiro,450p, 2006.

MOREIRA, V.A. Iluminac¢ao Elétrica. Editora Blucher. Rio de Janeiro, 2000 p., 1999.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI322
PRATICAS EM CULTURA CERVEJEIRA
Nome do Componente Curricular em inglés:
PRACTICES IN BEER CULTURE

Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos | Unidade

- DEALI Académica: ENUT
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal 2 h
Total Extensionista Tedrica Pratica
30 horas - - 2 horas/aula

Ementa: Introducdo a cultura cervejeira, historico, estilos, processo produtivo, escolas
cervejeiras, harmonizagdo com cerveja.

Conteudo programatico:

1. A cerveja como uma expressao de cultura.

2. Histoéria da cerveja.

3. Estilos de cerveja: ale e lagers.

4, Processo produtivo — malteagdo, mosturagdo, clarificacdo, fervura, resfriamento do
mosto, fermentagdo, maturagdo, carbonatacao, envase.

5. Escolas Franco-Belga, Inglesa, Alema e Americana.

6. Servicos de cerveja e harmonizagdo gastrondmica com cervejas.

Bibliografia basica:

VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas alcodlicas v.1. Sao Paulo: Edgar Blucher, 2010
VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legislagdo e mercado. Sao Paulo: Editora Edgard Blucher, 2005.
AQUARONE, E.; BORZANLW.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
industrial. S3o Paulo: Edgard Blucher, 2001. v.4

Bibliografia complementar:

HOUGH, J. S. Biotecnologia de la cerveza y la malta. Zaragoza: Acribia, 1990.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Praticas.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta
Helena Fillet. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sio Paulo (SP):
Manole, c2006. 612 p.

ELEUTERIO, H. Servicos de alimentacdo e bebidas. 1 ed. E-book. Sdo Paulo: Erica,
2014.

AZEVEDO, E. Alimentacio, sociedade e cultura: temas contemporaneos. Sociologias
[online]. 2017, v. 19, n. 44.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI323
DESENVOLVIMENTO PESSOAL E RELACOES
INTERPESSOAIS

Nome do Componente Curricular em inglés:

PERSONAL DEVELOPMENT AND INTERPERSONAL

RELATIONS
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Alimentos - DEALI Escola de Nutri¢ao
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal

Total Extensionista Teorica Pratica

30 horas 00 horas 00 horas/aula 02 horas/aula

Ementa:

Trabalhar o desenvolvimento pessoal e as relagdes interpessoais por meio do
autoconhecimento, reconhecimento ¢ desenvolvimento de habilidades pessoais, inteligéncia

emocional, criatividade, comunicagao e trabalho em equipe.

Contetido programatico:

—

Autoconhecimento

Auto estima

Inteligéncia Emocional

Habilidades pessoais: reconhecimento e desenvolvimento
Criatividade na resolugao de problemas

Administragdo do tempo

Importancia de saber ouvir e saber falar

Comunicag¢do interpessoal e seus desafios

A e AT R A

Produtividade e qualidade de vida

Bibliografia basica:




CARNEGIE, Dale. Como fazer amigos e influenciar pessoas. Sio Paulo. Record. 27* Ed.
1971. 312 paginas.

INICIADOS, Trés. O Caibalion: Um estudo da filosofia hermética do antigo Egito e da
Grécia. Mantra, 2019.

RUIZ, Miguel. Os quatro compromissos. Rio de Janeiro: Best Seller, 2005.

Bibliografia complementar:

CARNEGIE, DALE. Como Falar em Publico e Influenciar Pessoas no Mundo dos
Negocios. Sao Paulo. Record. 29* Ed. 1996. 220 p.

MOSCOVICI, F. Desenvolvimento interpessoal. 3. Ed. Rio de Janeiro: LTC. 1985.
ROBBINS, Stephen P. Fundamentos do Comportamento Organizacional 7* Ed. Prentice Hall.
2008.

MINAYO, MARIA CECILIA S. Pesquisa social: teoria, método e criatividade. 12%. Ed. Rio de
Janeiro: Vozes, 1999

RUIZ, DON MIGUEL. A voz do conhecimento. Editora Best Seller, 2021.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI324
TOPICOS ESPECIAIS 1

Nome do Componente Curricular em inglés:
SPECIAL TOPICS I

Nome e sigla do departamento: Departamento de Alimentos - | Unidade Académica:

DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
30h Oh 1 horas/aula 1 horas/aula

Ementa: Temas atualizados e relevantes na drea de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Conteudo programatico:
Conteudo variavel contemplando temas atualizados e de relevancia na area de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos abordados por meio de aulas ou trabalhos praticos.

Bibliografia basica:
A ser disponibilizada no periodo de oferecimento da disciplina

Link da biblioteca: http://200.239.128.190/pergamum/biblioteca/index.php

Bibliografia complementar:
A ser disponibilizada no periodo de oferecimento da disciplina

Link da biblioteca: http://200.239.128.190/pergamum/biblioteca/index.php



http://200.239.128.190/pergamum/biblioteca/index.php
http://200.239.128.190/pergamum/biblioteca/index.php

Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: ALI325
TOPICOS ESPECIAIS II

Nome do Componente Curricular em inglés:
SPECIAL TOPICS 11

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Alimentos - DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60h Oh 2 horas/aula 2 horas/aula

Ementa: Temas atualizados e relevantes na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Conteudo programatico: Contetido variavel contemplando temas atualizados e de relevancia
na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos abordados por meio de aulas ou trabalhos
praticos.

Bibliografia basica:
A ser disponibilizada no periodo de oferecimento da disciplina

Link da biblioteca: http://200.239.128.190/pergamum/biblioteca/index.php

Bibliografia complementar:

A ser disponibilizada no periodo de oferecimento da disciplina

Link da biblioteca: http://200.239.128.190/pergamum/biblioteca/index.php



http://200.239.128.190/pergamum/biblioteca/index.php
http://200.239.128.190/pergamum/biblioteca/index.php

Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: CAT178
INTRODUCAO AS TECNOLOGIAS DA INDUSTRIA 4.0
Nome do Componente Curricular em inglés:
INTRODUCTION TO INDUSTRY 4.0 TECHNOLOGIES

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Engenharia de Controle e Automag¢dao — DECAT | EM

Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
60h Oh 2 horas/aula 2 horas/aula

Ementa: Pilares da Industria 4.0. Internet das Coisas (IoT). Gémeos digitais (Digital Twin).
Realidade virtual e aumentada. Manufatura aditiva. Analise de dados (Data Science). Big Data.
Computacao em nuvem. Blockchain. Ciberseguranca. Drones e robos autdnomos. Simulagdo.
Integragdo de sistemas e interoperabilidade. Compliance e governanga corporativa. Perspectivas
e outras tecnologias industriais.

Conteudo programatico:

1. Pilares da Industria 4.0: Introdu¢ao e conceitos basicos, Industria 1.0, Industria 2.0, Industria
3.0, Manufatura Avancada, Pilares da Industria 4.0.

2. Internet das Coisas (IoT): Internet das Coisas (IoT - Internet of Things), Internet Industrial
das Coisas (IloT — Industrial Internet of Things), tecnologia embarcada, microcontroladores e
microprocessadores, sensores, dispositivos de baixo consumo energético, conceitos de cidades
inteligentes.

3. Gémeos digitais (Digital Twin), Realidade virtual e aumentada: Conceitos, ambientes
virtuais, modelagem 3D, softwares, conexdes entre o produto fisico e produto digital/virtual,
tecnologias de visualizagdo, integracdo de sensores e atuadores.

4. Manufatura aditiva: Tecnologias de manufatura aditiva, tipos, caracteristicas, materiais,
modelagem digital, estereolitografia, Fusdo e Deposi¢do de Material (FDM), Impressao 3D,
sinterizagdo seletiva a laser.

5. Analise de dados (Data Science), Big Data e Computacdo em nuvem: Introducdo a anélise de
dados (Data Science), Business Intelligence (BI), softwares, dashboards, computacio em
nuvem, tecnologias envolvidas, Big Data.

6. Blockchain e Ciberseguranca: Conceitos basicos, caracteristicas, criptografia, tecnologias de
carteiras digitais, non-fungible token (NFT), assinatura digital, legislacdo de seguranga e
protecdo de dados.

7. Drones e robds auténomos: Robds autonomos, veiculos autonomos, veiculos aéreos ndo-
tripulados, ROS, ROS 2, softwares, simulagdo de sistemas robotizados.

8. Simulagao: Tipos de simulacao, modelos virtuais, simulacdao estatica, simulacdo dinamica,
simulagdo de eventos discretos, softwares, beneficios.

9. Integracdo de sistemas e Interoperabilidade: Conceitos, protocolos, integracdo de sistemas,
softwares, interoperabilidade.

10. Compliance e governanga corporativa: conceitos gerais, tecnologias envolvidas, softwares
de auxilio a gestdo, legislagdo e normas, ética e integridade.

11. Perspectivas e outras tecnologias industriais: Novas tecnologias aplicadas no ambiente
industrial. Perspectivas futuras.

Bibliografia basica:

SACOMANQO, J.B.; GONCALVES, R.F.; BONILLA, S.H. Industria 4.0: conceitos ¢




fundamentos. Editora Blucher, 2018.

ALMEIRA, P.D. INDUSTRIA 4.0 — Principios basicos, aplicabilidade e implantagio na area
industrial. Editora Saraiva, 2019.

MORAES, R.S. Industria 4.0: impactos sociais e profissionais. Editora Blucher, 2020.
Schwab, K. The Fourth Industrial Revolution. Editora Penguin, 2017.

Bibliografia complementar:

QUINTINO, L.F.; SILVEIRA, A.M.; AGUIAR, F.D.; et al. Industria 4.0. Editora Grupo A,
2019.

BROWN, Tim. Design Thinking — Edi¢do Comemorativa 10 anos. Editora Alta Books, 2020.
MORAIS, I.LD.; GONCALVES, P.F.; LEDUR, C.L.; et al. Introducdo a Big Data e Internet das
Coisas (IoT). Grupo A, 2018.

NASCIMENTO, L.B G.; MIRA, J.D.; BISON, T; et al. Criptomoedas e Blockchain. Grupo A,
2022.

VOLPATO, N. Manufatura aditiva; Tecnologias e Aplica¢cdes da Impressao 3D. Editora
Blucher, 2017.

LIRA, V.M. Processos de fabricagdo por impressao 3D: Tecnologia, equipamentos, estudo de
caso e projeto de impressora 3D. Editora Blucher, 2021.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: BEV281
MORFOLOGIA VEGETAL
Nome do Componente Curricular em inglés:
PLANT MORPHOLOGY
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
BIODIVERSIDADE, EVOLUCAO E MEIO AMBIENTE - ICEB
DEBIO
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60h Oh 2 horas/aula 2 horas/aula

Ementa: Organografia e anatomia de Angiospermas.

Contetdo programatico: Citologia, histologia, anatomia e morfologia externa de o6rgaos
vegetativos e reprodutivos dos vegetais.

Bibliografia basica:

APPEZZATO-DA-GLORIA, B. Anatomia vegetal. 2.ed. rev. atual. Vigosa: UFV, 2006.
GONCALVES, E.G.; LORENZI, H. Morfologia vegetal: organografia e dicionario ilustrado de
morfologia das plantas vasculares. Nova Odessa, SP: Instituto Plantarum de Estudos da Flora,
2007.

OLIVEIRA, F.; AKISSUE, G. Fundamentos de farmacobotanica e de morfologia vegetal. 3. ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2009.

RAVEN, P.H; EVERT, R.F.; EICHHORN, S.E. Biologia vegetal. 8.ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2014.

VIDAL, W.N.; VIDAL, M.R.R. Botanica - organografia: quadros sindticos ilustrados de
faner6gamos. 4. ed. Vigosa: UFV, 2000.

Bibliografia complementar:

FERRI, M.G.; MENEZES, N.L.; MONTEIRO-SCANAVACCA, W.R. Glossario Ilustrado de
Botanica. Sdo Paulo: Nobel, 1981.

HEINRICH, M.; BARNES, J.; GIBBONS, S.; WILLIAMSON, E.M. Fundamentals of
pharmacognosy and phytotherapy. Edinburgh, New York: Churchill Livingstone, 2004.
LORENZI, H.; MATOS, F.J.A. Plantas medicinais no Brasil: nativas e exoticas. 2.ed. Nova
Odessa, SP: Instituto Plantarum, 2008.

OLIVEIRA, F.; AKISSUE, G.; AKISUE, M.K. Farmacognosia: Identificacdo de drogas
vegetais. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2014.

SIMOES, C.M.O. Farmacognosia: da planta ao medicamento. 6. ed. Florianopolis:Editora da
UFSC. Porto Alegre: Editora da UFRGS, 2007.

SOUZA, V.C.; LORENZI, H. Botanica sistemdtica: guia ilustrado para identificacdo das
familias de Angiospermas da flora brasileira, baseado em APG II. Nova Odessa: Instituto
Plantarum, 2005.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: PROS07
PLANEJAMENTO E CONTROLE DA PRODUCAO
Nome do Componente Curricular em inglés:
PRODUCTION PLANNING AND CONTROL

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Engenharia de Produgdo, Administragdo e EM
Economia - DEPRO
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
60 00 04 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Sistemas de produgdo. Previsdo de demanda. Planejamento agregado. Fundamentos
da analise econdmica das decisdes. Programa mestre de produgdo. Gestao de estoques. Analise
da capacidade ao nivel do programa mestre de produ¢do. Planejamento das necessidades de
materiais (MRP). Programag¢do da produ¢do de curto prazo.

Contetdo programatico:

1 - O sistema de manufatura ¢ suas evolugdes, fundamentos e conceitos basicos
2 - Planejamento de sistemas de produgao

3- Planejamento da produgdo puxada e empurrada

4 - Planejamento estratégico da produgao

5 - Planejamento hierarquico da produgao

6- Previsdo de demanda

7 - Planejamento agregado e da capacidade

8 - Planejamento de estoque: lote econdmico e ponto de reposicao
9 - Controle de estoque para diferentes tipos de processos

10- Modelos de controle de estoque

11- MRP

12 - Sequenciamento da producdo

13 - Planejamento conjugado com o gerenciamento de projetos

14 - Gerenciamento de projetos com PERT-CPM

15 - Manufatura com o controle da qualidade

Bibliografia basica:

TUBINO, D. F. Sistemas de produgdo: a produtividade no chao-de-fabrica. Porto Alegre:
Bookman, 1999.

TUBINO, D. F. Manual de Planejamento e Controle da Produc¢do. Sao Paulo: Atlas, 2000.
FERNANDES, F. C. F.; GODINHO FILHO, M. Planejamento e Controle da Produgdo: dos
Fundamentos ao Essencial. Sao Paulo: Atlas, 2010.

CORREA, H. L.; CORREA, C. A. Administracdo da Producdo e Operacdes - manufatura e
servicos: uma abordagem estratégica. Sao Paulo: Atlas, 2005.

WALLACE, J.; HOPP; M.; SPEARMAN, L. A Ciéncia da Fabrica. Porto Alegre: Bookman,
2013.

Bibliografia complementar:

LUSTOSA, L.; MESQUITA, M. A.; QUELHAS, O.; OLIVEIRA, R. Planejamento e Controle
da Producdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracdo da Producao. 2 ed. Sao Paulo:




Atlas, 2002.

DAVIS, M.; AQUILANO, N.; CHASE, R. Fundamentos da Administracao da Produgdo. Porto
Alegre: Bookman, 2000.

ROBERT, J. Administragdo da Produgdo e de Operacdes. Porto Alegre: Bookman, 2008.
MOREIRA, D. A. Administracdo da Producdo e de Operagdes. Sdo Paulo: Cengage, 2008.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: FAR039
TOXICOLOGIA GERAL E DOS ALIMENTOS
Nome do Componente Curricular em inglés:
GENERAL AND FOOD TOXICOLOGY

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Farmacia - DEFAR Escola de Farmacia
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
30h Oh 2 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Estudo dos principais compostos toxicos que podem ser encontrados ou veiculados
nos alimentos, sua fonte, detec¢ao, modo de acdo, manifestagdes tdxicas e prevengao.
Avaliacdo da seguranca e riscos de xenobioticos em alimentos. Etiologia das intoxica¢des por
alimentos. Interag¢do entre nutrientes, toxicos e farmacos. Contaminantes intencionais € nao
intencionais. Aspectos sociais da toxicologia dos alimentos. Efeito do processamento sobre os
alimentos.

Contetdo programatico:

e Introducdo a Toxicologia Geral e de alimentos. Conceitos Basicos.

e Toxicocinética e Toxicodinamica. Relagdo dose resposta. Indices toxicolégicos. Formas de
Expressdo e etiologia das intoxicacdes. Fatores que favorecem intoxicagdes alimentares. Vias
metabdlicas e rotas de absor¢ao e excre¢do. Biotransformagdes

e Agentes toxicos naturalmente presentes nos alimentos:

® Glucosideos cianogénicos, promotores de flatuléncia, inhibidores de tripsina,
fitohemaglutininas, saponinas, toxinas produzidas por fungos (micotoxinas), acido fitico
(ftatos), inibidores de amilasas, cafeina, teofilina, teobromina, vitaminas, aminoacidos,
peptideos, proteinas, toxinas.

e Aditivos alimentares — aspectos toxicoldgicos

e Conservantes (preservantes); Corantes (sintéticos e naturais); Acentuadores de sabor
(Glutamato monossddico); Antioxidantes (naturais e sintéticos); Corretivos de sabor e aroma e
flavorizantes (naturais e sintéticos); Edulcorantes (naturais e sintéticos); Agentes espessantes;
acidulantes, emulsificantes, antiaglomerantes, agentes graxos; Nitratos, nitritos, sulfitos, cloreto
de sodio.

e Contaminantes organicos: Praguicidas (Organoclorados, organofosforados, carbamatos,
nicotinoides, piretroides, etc). Hormonios, medicamentos.

e Contaminantes inorganicos: elementos ndo essenciais (arsénio, chumbo, cddmio, mercurio,
etc).

e Alteragdes ocasionadas durante o processamento dos alimentos

e Interacdo alimento embalagem

Bibliografia basica:

MINHA BIBLIOTECA
KLAASSEN, C. D. WATKINS III. J. B. Fundamentos em toxicologia de Casarret ¢ Doull. 4.
ed.-. Sdo Paulo: Atheneu, 2014. 706p

SHIBAMOTO, T.; LEONARD, F. B. Introducdo a toxicologia alimentos. 2 ed.-. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2014. 320p.




Biblioteca LECTIO

OGA, Seizi; CAMARGO, Marcia Maria de Almeida; BATISTUZZO, José Antonio de
Oliveira.

Fundamentos de toxicologia. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu 2008. 677 p.

Biblioteca VIRTUAL PEARSON

LARINI, L. Toxicologia dos praguicidas. Sao Paulo: Manole 1999. 230 p.

Bibliografia complementar:

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) -
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. (ANVISA) -
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/agrotoxicos

World Health Organization (WHO) — International Agency For Research on Cancer (IARC) -

https://www.iarc.who.int/cards page/iarc-publications/



https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/agrotoxicos
https://www.iarc.who.int/cards_page/iarc-publications/

Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: CSO008
SOCIOLOGIA RURAL
Nome do Componente Curricular em inglés:
RURAL SOCIOLOGY
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Ciéncias Sociais - DECSO ICSA
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal

Total Extensionista Teorica Pratica

60h Oh 4 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Aspectos histéricos da questdo agraria na formagdo da sociedade brasileira. O rural
enquanto espago social e politico, considerando os atores presentes em sua constru¢ao e suas
coordenadas fundamentais: modelos de produgcdo em disputa, territorios e formas de
sociabilidade. As dinamicas da ruralidade no Brasil contemporaneo no contexto dos sistemas
agroalimentares globais.

Conteudo programatico:

1.1. A sociologia da ruralidade: objeto, perspectivas analiticas e criticas.

1.2. A questdo agraria na formacdo da sociedade brasileira.

1.3. O rural como espaco social em construgdo e disputa: modelos de producdo na agricultura
brasileira, relagdes de parentesco e formas de sociabilidade, relagdes com a terra e o ambiente.
1.4. Dinamicas da ruralidade no Brasil contemporaneo: novos “rurais”, a produgdo no contexto
dos sistemas agroalimentares, sustentabilidade, politicas publicas € movimentos sociais.

Bibliografia basica:

SACHS, Ignacy; WILHEIM, Jorge; PINHEIRO, Paulo Sergio. Brasil: um século de
transformagoes. Sao Paulo: Cia. das Letras 2001.

SZMRECSANYI, Tamas; QUEDA, Oriowaldo. Vida rural ¢ mudanga social: leituras basicas
de sociologia rural. 3.ed. Sdo Paulo: Nacional 1979.

MARTINS, José de Souza (org.) Introducdo Critica a Sociologia Rural. SP. Editora Hucitec.
1986.

Bibliografia complementar:

ABRAMOVAY, Ricardo. O futuro das regides rurais. 2. ed. Porto Alegre: UFRGS 2009.
ABRAMOVAY, R. Paradigmas do capitalismo agrario em questdo. Sdo Paulo: HUCITEC; Rio
de Janeiro: ANPOCS; Campinas: Editora da UNICAMP, 1991.

MARTINS, José de Souza. O cativeiro da terra. 9. ed. Sao Paulo: Contexto 2010

NUCLEO DE ESTUDOS AGRARIOS E DESENVOLVIMENTO RURAL. Processos de
constituicdo e reproducdo do campesinato no Brasil. Sao Paulo: UNESP Brasilia (DF): NEAD
2008-2009. 2 v ((Historia social do campesinato no Brasil ; 1-2)).

WILKINSON, John. O futuro do sistema alimentar. Sdo Paulo: HUCITEC 1989.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: CSO013
ANALISE DE POLITICAS PUBLICAS
Nome do Componente Curricular em inglés:

PUBLIC POLICY ANALYSIS
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Ciéncias Sociais - DECSO ICSA
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60h Oh 4 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Introdugdo ao estudo das politicas publicas: conceitos basicos. Modelos de analise
em politicas publicas. Dimensdes de analise das politicas publicas: tipos de politicas publicas,
atores de politicas publicas, fases do processo de elaboracao de politicas publicas (formacao da
agenda, formulacdao de alternativas, tomada de decisdo, implementacdo, avaliacdo, extingao),
institui¢des, estilos de politica publica.

Conteudo programatico:
I. O que ¢ politica publica.
II. Conceitos basicos.
III. Modelos de analise de politicas publicas.
IV. Dimensdes de analise de politicas publicas.
IV.1. Tipos de politicas publicas.
IV.2. Atores das politicas publicas.
IV.3. Fases do processo de elaboracdo de politicas publicas: agenda, alternativas,
tomada de decisdo, implementagdo, avaliacdo, extingao.
IV 4. Instituigdes.
IV.5. Estilos de politica publica.
V. Gestdo publica no Brasil:
V.1. Papel do Estado
V.2. Politicas sociais no Brasil em perspectiva histérico-comparada.

Bibliografia basica:

Arbache, J. S. “Pobreza ¢ Mercados no Brasil”. In: Pobreza e Mercados no Brasil: uma analise
de iniciativas de Politicas Publicas. Brasilia, DF, CEPAL. Escritorio no Brasil/DIFID, 2003.

ARENDT, Hannah. “As esferas publica e privada” In A Condicdo Humana. 10 ed. Rio de
Janeiro: Forense Universitaria, 2003.

Frey, Klaus. Politicas Publicas: um Debate Conceitual e Reflexdes Referentes a Pratica da
Analise de Politicas Publicas no Brasil. Planejamento e Politicas Publicas, no 21, Jun. de 2000

Hofling, Eloisa De Mattos. Estado e Politicas (Publicas) sociais. Cadernos Cedes, ano XXI, n°
55, novembro/2001.

Souza, Celina. Politicas publicas: uma revisao da literatura. Sociologias, Porto Alegre, n. 16,
Dec. 2006.

Bibliografia complementar:




Aratijo, Luisa; Rodrigues, Maria de Lurdes. Modelos de andlise das politicas publicas.
Sociologia. Problemas e praticas, n. 83, 2017.

Arretche, Marta T. S; Rodriguez, Vicente. Descentralizagdo das politicas sociais no Brasil. Sdo
Paulo: Fundap: FAPESP; Brasilia, DF: IPEA, 1999.

Capella, A.C.N.; Brasil. F. G. Andlise de politicas publicas: uma revisdo da literatura sobre o
papel dos subsistemas, comunidades e redes. Novos Estudos CEBRAP, n. 101, 2015.

Demo, Pedro. Politicas sociais nas décadas de 60 e 70. Fortaleza: UFC, 1981.

Draibe, Sonia. A politica social no periodo FHC e o sistema de protecao social. Tempo social,
vol. 15, n.2, 2003.

Fagnani, Eduardo. A politica social do governo Lula (2003-2010): perspectiva historica. Texto
para discussdo. IE/Unicamp, n. 192, junho 2011.

Faria, Carlos Aurélio Pimenta de. Ideias, conhecimento e politicas publicas: um inventario
sucinto das principais vertentes analiticas recentes. Revista Brasileira de Ciéncias Sociais, vol.
18, n. 51, fevereiro de 2003, pp. 21-29.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: CSO012
TERRITORIOS E SUJEITOS

Nome do Componente Curricular em inglés:
TERRITORIES AND SOCIAL AGENTS

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Ciéncias Sociais - DECSO ICSA
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60h Oh 4 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Aspectos tedricos, conceituais e praticos vinculados aos processos de construcao
social do espaco, nos contextos da modernidade e da pés-modernidade, postos em perspectiva
em suas dimensdes historicas, politicas, econdmicas e culturais.

Conteudo programatico:

1. Fundamentacao teorica: Materialidade e representagdo. Historicidade e espacialidade.
Modernidade, pds-modernidade e globalizagdo. Construcdo politica do espago. Capital e
espago.

2. Defini¢des conceituais

2.1. Territorios e territorialidades: Espago, atores e poder. A construcao social do espaco:
dimensdo politica, econdmica e cultural. A constru¢do do espago politico na modernidade e o
Estado-Nacdo. As multiplas formas culturais de organiza¢do do espaco. Territorialidades.

2.2. Sujeitos: Identidades, cultura, representagdo e pertencimento. Constru¢do de categorias
sociais em relagdo aos territorios (povos tradicionais, categorias econdmicas, distingdes
juridico-legais e o reconhecimento pelo Estado). Multiplos sujeitos, multiplos sentidos e
relagdes de poder na disputa territorial.

3. Problemas praticos

3.1. Deslocamentos, fluxos e fronteiras.

3.2. Construgdo politica e apropriacao do espago. Homogeneizacdo e resisténcia. Conflitos e
pertencimento.

3.3. Projetos econdmicos, desenvolvimento e direitos territoriais.

Bibliografia basica:
HALL, Stuart. A identidade cultural na pés-modernidade. Rio de Janeiro: DP&A, 2006.

BAUMAN, Zygmunt. Globaliza¢do: As consequéncias humanas. Tradugdo: Marcus Penchel.
Jorge Zahar Editor. Rio de Janeiro. 1999.

BOURDIEU, Pierre. “A identidade e a representacdo: elementos para uma reflexao critica
sobre a ideia de regido”. In: Bourdieu, P. O poder simbdlico. Trad. Fernando Tomaz. Rio de
Janeiro: Bertrand Brasil, 2007.

Bibliografia complementar:

FOUCAULT, M. A verdade e as formas juridicas. Rio de Janeiro: Nau, 2002.

CERTEAU, M. A invengao do cotidiano: a arte de fazer. 5.ed. Petropolis: Vozes, 2000, 2v.
FEATHERSTONE, Mike. Cultura de Consumo e P6s-Modernismo. Sao Paulo: Studio Nobel,
1995.

GIDDENS, Anthony. As consequéncias da modernidade. Sdo Paulo: UNESP, 1991.
SANTOS, Boaventura de Sousa. A globalizagdo e as ciéncias sociais. 3. ed. Sdo Paulo: Cortez




2005.
SANTOS, Milton; SILVEIRA, Maria Laura. O Brasil: territério e sociedade no inicio do século
XXI. Sao Paulo: Editora Record, 2001.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: BEV214
ECOLOGIA BASICA
Nome do Componente Curricular em inglés:
BASIC ECOLOGY
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
BIODIVERSIDADE, EVOLUCAO E MEIO AMBIENTE - ICEB
DEBIO
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
45h Oh 3 horas/aula 0 horas/aula

Ementa: Defini¢do, histérico e abordagem. Ambientes fisicos, habitat, nicho ecologico,
adaptacdo e sele¢do natural. Ecologia de populagdes: crescimento populacional; interagdes
entre populagdes. Ecologia de comunidades: biodiversidade, biogeografia de ilhas, sucessao
ecoldgica. Ciclos biogeoquimicos. recursos renovaveis € nao renovaveis.

Contetdo programatico:

I. O dominio da ecologia e seus fundamentos

[I. Individuos na natureza: ambiente fisico e recursos alimentares, conceito de habitat e
nicho, adaptacdo e selecao natural (vida e morte, migracao e dispersdo no tempo e no
espaco).

I1I. Populacdes e interagdes: regulacdo de populagdes, competicdo intraespecifica e
interespecifica, predagao.

[V. Comunidades: conceitos, biodiversidade, biogeografia de ilhas; padroes de riqueza e
distribuicao de espécies.

V. Fluxo de energia e ciclo da matéria nos ecossistemas (ciclos biogeoquimicos).
Estabilidade nos Ecossistemas.

VI. Recursos renovaveis e ndo renovaveis. Uso de recursos naturais ¢ degrada¢do ambiental.
Manejo e conservacao de espécies nativas; Espécies invasoras e perda de diversidade.

Bibliografia basica:

Ricklefs, R. E. A economia da natureza. Guanabara Koogan - R]. 32 edicao. 1996. ISBN 85-
277-035-0358-0.

CNPq 57. Glossario de Ecologia. Academia de Ciéncias do Estado de Sao Paulo / (22 edicao
ou melhor). 1987.

Pinto Coelho, R. M. Fundamentos em Ecologia. Artmede Editora, Porto Alegre. 2000. ISBN
85-7307-629 -1.

Bibliografia complementar:

A ser disponibilizada no periodo de oferecimento da disciplina

Link da biblioteca: http://200.239.128.190/pergamum/biblioteca/index.php



http://200.239.128.190/pergamum/biblioteca/index.php

Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: EFD301
EDUCACAO FiSICA E DESPORTOS I
Nome do Componente Curricular em inglés:
PHYSICAL EDUCATION AND SPORTS I

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Centro Desportivo da Universidade Federal de Ouro Preto - REITORIA
CEDUFQOP
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
30h Oh 00 horas/aula 2 horas/aula

Ementa: A cultura corporal de movimento - jogos, esportes, ginastica, dangas, com objeto de
ensino da Educagdo Fisica no Terceiro Grau

Contetdo programatico:

Unidade 1: Introdu¢do a Educagao Fisica na Universidade

1. Apresentacdo do significado e caracterizagdo da EFD301- Educac¢ao Fisica e
Desportos 1.

2. O porqué da Educacdo Fisica Curricular na Universidade

3. Concepgdes e conceitos

4. Orientagdes para o desenvolvimento das aulas (aspectos pedagogicos e de seguranca)

Unidade 2: Habilidades corporais e atividades culturais (significados, aspectos técnicos e
pedagbgicos)

1. Esportes

1.1. As modalidades esportivas (aspectos técnicos, taticos e organizacionais)
1.1.1. Modalidades coletivas

1.1.2. Modalidades individuais

2. Jogos

2.1. Jogos Recreativos

2.1.1. Recreagdo e Lazer

2.2. Jogos Competitivos

3. Ginasticas e dangas

3.1. A ginastica

3.1.1. Modalidades da ginéstica

3.2. A danga

3.2.1. Formalizada

3.2.2. Expressiva

4. Outros Temas

4.1. A musculagdo e preparacao fisica

4.2. Pilates

4.3. Outros

Obs.: Essa subunidade fica em aberto para ser trabalhado novos topicos de acordo com o
interesse e vivéncias trazidas pelo grupo de discentes e pela experiéncia do docente.

Bibliografia basica:




DE PAULA, H. E.; FARIA, E. L. A Educagido Fisica no terceiro grau: contexto atual e
perspectivas. Pensar a Pratica, [S.1.], v. 1, p. 96-106, nov. 2006. ISSN 1980-6183. Disponivel
em: <http://www.revistas.ufg.br/index.php/fef/article/view/15>. Acesso em: 10 Jul. 2014.
doi:10.5216/rpp.v1i0.15.

FERREIRA, H.B; PAES, R.R; MONTAGNER, C. Pedagogia do esporte: Iniciagdo e
treinamento em basquetebol. Rio de Janeiro, Guanabara Koogan, 2009.

ALMEIDA , M.B. Basquetebol: 1000 exercicios. Rio de Janeiro: Sprint, 2009.

BENDA, R. N; GRECO, P.J. Iniciacdo esportiva universal Belo Horizonte : Ed. da UFMG, v.2,
2007.

DE ROSE JUNIOR, D. Modalidades esportivas coletivas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2006.

PALMER, M. L. A ciéncia do ensino da natacdo. Sao Paulo: Manole, 1990.

CONFEDERACAO BRASILEIRA DE ATLETISMO. Regras oficiais de competicio da IAAF
2014 - 2015. Edicao Oficial para o Brasil. Disponivel em: <http://www.cbat.org.br/regras/>
Acesso em 10 de Julho de 2014.

HUIZINGA, J. Homo ludens: o jogo como elemento da cultura. Sao Paulo: Perspectiva, 2010.

MENDONCA, M. E. Ginastica holistica: historia e desenvolvimento de um método de cuidados
corporais. Sao Paulo: Summus Editorial, 2000.

Bibliografia complementar:

MASSAUD, M. G. Natacdo 4 nados: aprendizado e aprimoramento. Rio de Janeiro: Sprint, 3
ed; 2008.

GIANOLLA, F. Musculagao: conceitos basicos. Barueri: Manole, 2003.

MIRANDA, R. O movimento expressivo. Rio de Janeiro: FUNARTE, 1980.

SHONDELL , D.S. The volleyball coaching bible. Porto Alegre: ArtMed, 2005.

KIRSCH, A; KOCH, K; ORO, U. Antologia do atletismo: metodologia para iniciagdo em
escolas e clubes. Rio de Janeiro, 1984.

VAGO, T. M. Cultura escolar, cultivo de corpos: educacio physica e gymnastica como praticas
constitutivas dos corpos de criangas no ensino publico primario de Belo Horizonte. Braganca
Paulista: EDUSF, 2002.

TEGNER, B. Karaté : de principiante a faixa-preta. S@o Paulo: Record, 1996.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: EFD302
EDUCACAO FiSICA E DESPORTOS II
Nome do Componente Curricular em inglés:
PHYSICAL EDUCATION AND SPORTS II

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Centro Desportivo da Universidade Federal de Ouro Preto - REITORIA
CEDUFQOP
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
30h Oh 00 horas/aula 2 horas/aula

Ementa: Esta disciplina fundamentada nos conhecimentos basicos da Educagao Fisica, tem
como principios, junto aos alunos, valorizar suas experiéncias corporais anteriores e despertar o
interesse pela pratica critica, continua e autdbnoma de atividades fisicas, favorecendo a melhoria
da qualidade de vida com reflexos em ambito pessoal, social e profissional, ampliando as
possibilidades de sua participagdo como cidaddo através da aplicagdo dos conhecimentos
tratados.

Contetdo programatico:

Unidade I: Posturas no salao

* Reconhecimento do espago (o seu espago € o espago do outro)
* Posturas do bom dangarino no saldo

Unidade II: Forro
* Reconhecimento do ritmo (Histérico)
* Passos basicos

Unidade III: Xote
* Reconhecimento do ritmo (Histérico)
* Xote nordestino
» Xote carreirinha

Unidade IV: Samba
* Reconhecimento do ritmo (Histérico)
Passos basicos

Unidade V: Bolero
* Reconhecimento do ritmo (Histérico)
* Passos basicos

Unidade VI: Zouk
* Reconhecimento do ritmo (Histérico)
* Passos basicos

Unidade VII: Rock/ Soltinho
» Reconhecimento do ritmo (Histérico)
* Passos basicos




Unidade VIII: Salsa cubana/ Roda de casino
* Reconhecimento do ritmo (Histérico)
* Passos basicos

Bibliografia basica:

BERGE, Y. Viver o seu corpo: por uma pedagogia do movimento. 4ed. Sdo Paulo: Martins
Fontes, 1988. 162p.

LABAN, R. ULLMANN, L.(org). Dominio do movimento. 3ed. Sdo Paulo: Summus Editorial,
1998. 268p.

NANNI, D. Danga Educagao: Principios, Métodos e Técnicas. Sed. Rio de Janeiro. Sprint,
2008. 289p.

VIANNA, K. A Danga. 4ed. Sdo Paulo. Summus Editorial, 2005.154p.

Bibliografia complementar:

Link da biblioteca: http://200.239.128.190/pergamum/biblioteca/index.php



http://200.239.128.190/pergamum/biblioteca/index.php

Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: LET966
INTRODUCAO A LIBRAS

Nome do Componente Curricular em inglés:
INTRODUCTION TO BRAZILIAN SIGN LANGUAGE

(LIBRAS)
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Letras - DELET ICHS
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60h Oh 2 horas/aula 2 horas/aula

Ementa: Principios basicos do funcionamento da Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS.
Estrutura linguistica em contextos comunicativos. Aspectos peculiares da cultura das pessoas
Surdas.

Contetdo programatico:

A) Conceitual

1) Adquirir conhecimentos basicos de um conjunto lexical envolvendo a varia¢do dialetal da
LIBRAS praticada em Minas Gerais;

2) Compreender o cddigo gestual do Alfabeto Manual ou escrita manual datilologica e como a
mesma ¢ utilizada em situagdes comunicativas;

3) Adquirir no¢des basicas da organizacdo fonologica da LIBRAS, expressas através dos
Parametros Fonoloégicos da LIBRAS;

4) Adquirir nogdes basicas da organiza¢do morfossintatica da LIBRAS;

5) Refletir criticamente sobre a concepg¢dao da LIBRAS enquanto lingua com status lingiiistico
equivalente ao das linguas orais;

6) Adquirir nogdes basicas de dialeto, variagdo dialetal, idioleto, empréstimo lingiiistico e
regionalismo em LIBRAS.

B) Procedimental

1) Desenvolver estratégias de leitura, interacdo e compreensdo de textos sinalizados e
registrados em videos;

2) Desenvolver estratégias de conversacao em LIBRAS;

3) Desenvolver estratégias de conversagao que utilizem o Alfabeto Manual;

4) Desenvolver a habilidade de reconhecer e produzir enunciados bdasicos em situagdes
comunicativas envolvendo as seguintes temadticas: saudagdo, apresentacdo, escolaridade,
organizac¢do espacial e temporal;

5) Principiar o desenvolvimento da habilidade de produgao do sentido em LIBRAS;

6) Desenvolver estratégias para aprimorar as habilidades gestuais/motoras e visuais.

C) Atitudinal

1) Posicionar-se criticamente enquanto discente que compartilha a sala de aula com um
profissional surdo na condi¢do de docente e refletir sobre o respeito e valorizagdo dispensada a
este profissional as pessoas surdas em geral;

2) Refletir criticamente sobre a pessoa surda como sujeito da enunciacao;

3) Refletir sobre a importancia e o valor linguistico, historico, social e cultural da LIBRAS;




4) Refletir criticamente sobre o respeito e valorizagdo dos habitos, costumes e tradi¢des
culturais das pessoas surdas;

5) Reconhecer-se como sujeito que estd a desenvolver enunciados em uma modalidade de
lingua gestual-visual, portanto diferente da modalidade oral que ¢ utilizada predominantemente
na sociedade.

Bibliografia basica:

GESSER, A. Libras? que lingua ¢ essa?: Crengas e preconceitos em torno da lingua de sinais e
da realidade surda . Sdo Paulo: Parabola 2009. 87 p.

GOES, M. C. R. Linguagem, surdez e educacio. 4. ed. Brasil: Autores Associadas, 2002. 112 p.

Bibliografia complementar:

GOLDFELD, M. A crianga surda: linguagem e cogni¢cdo numa perspectiva sociointeracionista.
2.ed. Sao Paulo: Plexus 2002. 172 p.

LACERDA, C. B. F. Intérprete De Libras: Em atuacao na educagao infantil e no ensino
fundamental. 7* ed. Porto Alegre: Mediacdo, 2015. 96 p.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: PRO241
ECONOMIA 1
Nome do Componente Curricular em inglés:
ECONOMICS I
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Engenharia de Produgdo, Administragdo e EM
Economia - DEPRO
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
30h Oh 2 horas/aula 0 horas/aula

Ementa: Introducdo a Economia Politica: economia politica; o estado regulador na economia.
Analise Microeconomica: teoria de consumidor e andlise da demanda; teoria do produtor e
analise da oferta; estrutura de mercados; estratégias empresariais.

Conteudo programatico:

Modulo 1 - Apresentacdo do programa da disciplina. O que os economistas estudam (e como
estudam)? A economia ¢ a ciéncia da escassez? Afinal como podemos definir a dita ciéncia
econOmica?

Modulo 2 - A microeconomia como ela é? O que sdo os mercados e como (e porque
funcionam)?

Modulo 3 - A microeconomia como ela é? O que fazem as firmas? O que € o processo de
concorréncia?

Modulo 4 — Como a microeconomia pensa os consumidores? Como os consumidores tomam
decisdes? Os consumidores sdo soberanos ou independentes?

Modulo 5 - A microeconomia como deveria ser? Nogdes sobre racionalidade das firmas ¢
sobre equilibrio de mercado. Instrumentos uteis para a analise econdmica: o conceito da
elasticidade de uma variavel em relagdo a outra variavel.

Modulo 6 - A microeconomia como deveria ser? Nogdes sobre concorréncia segundo
diferentes estruturas de mercado.

Bibliografia basica:

MANKIW, N.G. (1999). Introdugdo a economia. Rio de Janeiro; ELSEVIER-CAMPUS.
Disponivel via minha UFOP em : https://integrada.minhabiblioteca.com.br/

PINDYCK, R.S. & RUBINFELD, D.L. (2002). Microeconomia. Sdo Paulo; Prentice Hall.
Disponivel via minha UFOP em: https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/324 (*)
PINHO, D. B. & VASCONCELOS, M. A. S. (2011) (orgs). Manual de introducdo a economia;
equipe de professores da USP. Sdo Paulo; Saraiva. Disponivel via minha UFOP em :
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788502135062/recent (*)

STRATHERN, Paul (2003). Breve historia da economia. Zahar. Disponivel via minha UFOP
em: https://www.lectio.com.br/dashboard/midia/detalhe/1421. (*)

VARIAN, H.R. (2000). Microeconomia; principios basicos, uma abordagem moderna. Rio de
Janeiro; ELSEVIER-CAMPUS. Disponivel no sistema de bibliotecas da UFOP.

(*) obras disponiveis no SISBIN (Sistema de Bibliotecas) / UFOP.

Bibliografia complementar:

BAIDYA, Tara K. N. et al (2014). Fundamentos de microeconomia. Rio de Janeiro;
Interciéncia. Disponivel via minha UFOP em:




https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/41910. (*)

BAYE, Michael R. (2010). Economia de empresas e estratégias de negocios. Sao Paulo;
McGrawHill/Bookman. Disponivel via minha UFOP em:
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788563308634/recent (*)

DANTAS, A.T. & KERSTENETZKY, J. (org) (2000). Empresas, mercado e concorréncia. Rio
de Janeiro; Contracapa.

HASENCLEVER, L. & Kupfer, D. (éds.) (2013) Economia Industrial, Fundamentos Tedricos e
Praticas no Brasil. Rio de Janeiro; ELSEVIER-CAMPUS; segunda edi¢do. Disponivel via
minha UFOP em: https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788595153080/recent (*)
PENROSE, E. (2006[1959,1995]). A teoria do crescimento da firma. Campinas; Editora
Unicamp. Disponivel no sistema de bibliotecas da UFOP.

POSSAS, M.L. (1985). Estruturas de Mercado em Oligopolio. Ed. Hucitec: Sao Paulo

(*) obras disponiveis no SISBIN (Sistema de Bibliotecas) / UFOP.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: PRO244
ORGANIZACAO E ADMINISTRACAO 11
Nome do Componente Curricular em inglés:
ORGANIZATION AND ADMINISTRATION II

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Engenharia de Produgdo, Administragdo e EM
Economia - DEPRO
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
30h Oh 2 horas/aula 0 horas/aula

Ementa: Administragdo da Producdo e Operacdes. Administragdo de Materiais. Planejamento
da Capacidade ¢ da Producdo. Administragio mercadologica. Planejamento da Producdo e
Geréncia da Qualidade.

Conteudo programatico:

1. Introducao a administracao da produgdo e operacdes
2. Administragdo da Produgao

2.1. Previsdao da Demanda

2.2. Planejamento da Capacidade

2.3. Planejamento Agregado da Produgdo

2.4. Planejamento Mestre da Produgao

2.5. Planejamento das Necessidades de Materiais (MRP)
2.6. Controle de Estoques

2.7. Programacao da Producao

3. Administragdo da Qualidade

3.1. Controle Total da Qualidade (TQM)

3.2. Ferramentas de Qualidade

3.3. Controle Estatistico da Qualidade

Bibliografia basica:

CORREA, Henrique L.; CORREA, Carlos A. Administragao de produg¢ao e operagdes:uma
abordagem estratégica. Sao Paulo: Atlas, 2004.

MOREIRA, D. A. Administracao da Producao e Operagdes. 2. ed. rev. e ampl. Sao
Paulo:Cengage Learning, 2011.

SLACK, Nigel; CHAMBERS, Start; JOHNSTON, Robert. Administragdo da producao. 2. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2002.

Bibliografia complementar:

CORREA, Henrique L.; GIANESI, Irineu G. N.; CAON, Mauro. Planejamento, programacao e
controle da producdo: MRP II / ERP: conceitos, uso e implantagcdo. 5. ed. Sdo Paulo:Atlas,
2011.

FERNANDES, F. C. F; Godinho Filho, M. Planejamento e Controle da Produg¢do. Sao Paulo:
Atlas, 2010.

LUSTOSA et al. Planejamento e Controle da Produg@o. 1. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.
MARTINS, Petronio G.; LAUGENI, Fernando P. Administragdo da Produgao. 2. ed. rev., aum.
e atual. Sao Paulo: Saraiva, 2005.




TUBINO, Dalvio Ferrari. Manual de Planejamento e Controle da Produgao. 2. ed. Sao Paulo:

Atlas, 2000.
TUBINO, Dalvio Ferrari. Planejamento e Controle da Produgdo: Teoria e Pratica. Sdo Paulo:

Atlas, 2007.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: PRO314
GERENCIA DE RECURSOS HUMANOS
Nome do Componente Curricular em inglés:
HUMAN RESOURCES MANAGEMENT

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Engenharia de Produgdo, Administragdo e EM
Economia - DEPRO
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
60h Oh 2 horas/aula 2 horas/aula

Ementa: Estratégia e recursos humanos. Capital humano. Investimento em recursos humanos.
Recursos humanos em ambientes dinamicos e complexos. Recursos humanos e sistemas de
trabalho. Gestdo por competéncias. Sistemas de provisdo de recursos humanos.

Conteudo programatico:

1.Conceito, historico e evolu¢do da Administragdo de Recursos Humanos (ARH) no Brasil e no
Mundo.

2.Transformagdes do trabalho: do Taylorismo ao Toyotismo e as implicagdes na ARH.

3. Capital Humano: conceito e aplicagdo nas organizagdes.

4. Sistema de provisdao de Recursos Humanos.

5. Ferramentas e técnicas estratégicas: Gestdo por competéncias ¢ avaliagdo de desempenho,
conflitos e negociacdo no trabalho e lideranga organizacional.

6. Remuneracao Estratégica.

Bibliografia basica:

BRAATZ, B., ROCHA, GEMMA, S. Engenharia do Trabalho: satde, seguranca, ergonomia e
projeto. Ex-Libris, 2021.

BOUDREAU, J.W.; MILKOVITCH, G.T. Administra¢do de Recursos Humanos. Sao
Paulo:Atlas, 2000.

GIL, A.C. Administracao de Recursos Humanos. Sao Paulo: Atlas,1994.

Bibliografia complementar:

ANTUNES, R. Adeus ao trabalho. Sdo Paulo: Cortex, Ed. 7, 2000.

BOOG, G. O desafio da competéncia. Sao Paulo: Bestseller, 1994.

DUTRA, J. Administracdao de Carreiras. Sao Paulo: Atlas, 1996.

GUERRIER, Y. Comportamento organizacional em hotéis e restaurantes: uma perspectiva
internacional . Sdo Paulo: Futura, 2000.

MORGAN, G. Imagens da Organizacdo. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

ODENWALD, S.B.; MATEHENY, W.G. Impacto global: tendéncias mundiais em treinamento
e desenvolvimento. Sao Paulo: Futura, 1996.

POWELL,J; BRADY,L. Arrancar as mascaras! Abandonar papéis. Sao Paulo: Loyola, Ed. 10,
1998.

ROBBINS, H.; FINLEY,M. Porque as equipes ndo funcionam. Rio de Janeiro: Campus, Ed.7,
1997.

SENNET, R. A corrosdo do carater. Rio de Janeiro: Record, Ed. 5, 2001.

TEIXEIRA, J.E. Gerentes, vampiros e ideologia. Rio de janeiro: Qualitymark, 1998.




ULRICH,D. Recursos Humanos Estratégicos. Sao Paulo: Futura, 2000




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: PRO321
ADMINISTRACAO FINANCEIRA
Nome do Componente Curricular em inglés:

FINANCIAL MANAGEMENT
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Engenharia de Produgdo, Administragdo e EM
Economia - DEPRO
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia

Carga horaria semestral Carga horaria semanal

Total Extensionista Tedrica Pratica

60h Oh 4 horas/aula 0 horas/aula

Ementa: Introducdo a Administragdo Financeira. Conceitos fundamentais de matematica
financeira. Administragdo do capital de giro. Administracdo do capital fixo. Introdugdo ao
planejamento financeiro. Andlise de indices. Alavancagem financeira, operacional e
combinada.

Contetdo programatico:

1 — Introdugao

1.1 - Apresentacao do conteudo programatico da disciplina

1.2 - Discussao do sistema de avaliagao

2- Introducao a Administra¢ao Financeira

2.1 - O papel das finangas e do Administrador Financeiro

2.2 - Principais areas ¢ oportunidades em finangas.

2.3 - Formas basicas de organiza¢ao empresarial: firma Individual; sociedades; sociedades
andnimas.

2.4 - A funcio da Administragdo Financeira.

2.5 - Visao Organizacional

2.6 - Relacionamento com a Economia e a Contabilidade: conceitos e interfaces.
3 - Demonstragoes Financeiras:

3.1 - Objetivos das demonstragdes financeiras e estudo dos conceitos mais importantes:
3.1.1 - Conceitos do balango patrimonial (BP): Balango patrimonial, Contas credoras e contas
devedoras;

3.1.2 - Detalhamento dos grupos e subgrupos de contas do BP.

3.1.3 - Montagem do BP passo-a-passo com comentarios.

3.1.4 - Exercicio de aplicagdo: montagem completa do balanco

3.2 - Demonstrag¢ao do Resultado do Exercicio (DRE)

3.2.1 - Conceito.

3.2.2 - Grupos e subgrupos de contas.

3.2.3 - Montagem da DRE passo—a—passo

3.2.4 - Detalhamento do grupo e subgrupo de contas da DRE.

3.2.5 - Exercicio de aplicagdo: montagem completa da DRE.

4 - Analise de Balangos

4.1 - Principais processos

4.2 - Analise horizontal e Analise Vertical .

4.3 - Analise por quocientes.

4.3.1 - Introdugdo: como interpretar os quocientes.

4.3.2 - Quocientes de estrutura de capitais.

4.3.3 - Quocientes de liquidez.




4.3.4 - Quocientes de rentabilidade.

4.3.5 — Quocientes de rotacdo (giro) de ativos.

4.4 - Etapas de elaboragao de relatérios de analise

4.5- Exercicios de aplicacdo: analise de relatérios

5 —Prova

6 — Estrutura Financeira de Empresas

6.1 — Ponto de Equilibrio: financeiro € econdmico

6.2 - Alavancagem Operacional, Financeira e Combinada

7 - Conceitos fundamentais de Matemadtica Financeira: valor do dinheiro no tempo.
8 - Companhias abertas e fechadas; A¢des preferenciais, acdes ordinarias, debéntures;
Risco e retorno.

9 - Administragdo do capital de giro.

9.1 - A dindmica do capital de giro.

9.2 - Lucratividade e risco.

9.3 - Estratégias do capital de giro liquido.

9.4 - Fontes de financiamento do capital de giro e sua dinamica.

10 - Administracao do capital fixo

10.1 - O processo decisorio do orcamento de capital.

10.2 - Fluxo de caixa.

10.3 - Investimento inicial.

10.4 - Entrada de caixa operacional.

10.5 - Caixa residual.

11 - Introducdo ao Planejamento Financeiro.

11.1 - Processo de planejamento financeiro;

11.2 - Planejamento de caixa.

11.3 - Planejamento do fluxo financeiro operacional.

11.4 - - Demonstracao de resultado de exercicio projetada; - Balango Patrimonial projetado.
12 - Administrar em ambiente de incerteza

Bibliografia basica:

NETO, A. A. Estrutura e Analise de Balangos. Sao Paulo: Atlas, 2000.

MATARAZZO, Dante C. Analise financeira de balancos: abordagem bésica e gerencial:como
avaliar empresas, analise da gestdo de caixa, analise da gestdo de lucro, desempenho da
diretoria. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas 2003.

ROSS, S. WESTERFIELD, R. JORDAN, Bradford. Principios de Administragdo Financeira.
Ed. Atlas. 2002.

ASSAF NETO, Alexandre. Finangas corporativas e valor. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas 2005.

Bibliografia complementar:

BRUNI, Adriano Leal. A administragdo de custos, pregos e lucros: [com aplicacdes na HP12C
e Excel. 3.ed. Sao Paulo: Atlas 2008.

GROPPELLI, Angelico A; NIKBAKHT, Ehsan. Administracdo financeira. Sdo Paulo:Saraiva
1999. 535 p. (Serie Essencial).

GROPPELLI, A. A; NIKBAKHT, Ehsan. Administra¢ao financeira. 3.ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2010.

LEMES JUNIOR, Antonio Barbosa; CHEROBIM, Ana Paula Mussi Szabo; RIGO, Claudio
Miessa. Administragdo financeira: principios, fundamentos e praticas brasileiras. 3. ed. atual.
Rio de Janeiro: Campus, 2010.

CASAROTTO FILHO, Nelson; KOPITTKE, Bruno Hartmut. Analise de investimentos:
matematica financeira, engenharia economica, tomada de decisdo, estratégia empresarial. 11.




ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

Nome do Componente Curricular em portugués: Cédigo: PRO706
PESQUISA OPERACIONAL I
Nome do Componente Curricular em inglés:
OPERATIONS RESEARCH I
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Engenharia de Produgdo, Administragdo e EM
Economia - DEPRO
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60h Oh 2 horas/aula 2 horas/aula

Ementa: Programacdo linear. Solucdo algébrica e geométrica em programagdo linear.
Solucdes basicas possiveis e aprimoramento da solugdo. Método Simplex. Introducdo a
programacao inteira. Aplica¢des a Engenharia de Producdo. Implementagdes computacionais.

Conteudo programatico:

1. Introducdo a Pesquisa Operacional

1.1. Historico da Pesquisa Operacional

1.2. Conceitos Bésicos

1.3. Areas de Aplicacio — Tomada de Decisdo

1.4. Exemplos de Aplicagdes de Sucesso

2. Programagdo Linear

2.1. Conceitos e Defini¢oes

2.2. Modelagem de Problemas

2.2.1. Formas de Representacao

2.2.2. Operacdes Elementares

2.3. Métodos de Resolugado

2.3.1. Método Grafico

2.3.2. Método Simplex

2.4. Andlise de Sensibilidade

3. Introducdo a Programacao Linear Inteira e Inteira Mista
3.1. Conceitos ¢ Defini¢des

3.2. Modelagem de Problemas de Programagao Inteira

4. Implementagdes Computacionais (Software GLPK (IDE GUSEK) e Bibliotecas do Python)

Bibliografia basica:

GOLDBARG, M. C.; LUNA, H. P. L. Otimiza¢do Combinatdria e Programac¢ao Linear:
modelos e algoritmos. 2% ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

HILLIER, F. S.; LIEBERMAN, G. J. Introducao a Pesquisa Operacional. 8*. ed. Porto
Alegre: AMGH, 2010.

TAHA, H. A. Pesquisa Operacional: uma visdo geral. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2008.

Bibliografia complementar:

ANDRADE, E. L. Introdugao a pesquisa operacional: métodos € modelos para analises de
decisoes. 4a. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
LACHTERMACHER, G. Pesquisa operacional na tomada de decisdes: modelagem em excel.




4a. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2009.

PRADO, D. Programagao linear. 5a. ed. Belo Horizonte: Ed. de Desenvolvimento Gerencial,
2007.

SILVA, E. M.; SILVA, E. M.; GONCALVES, V.; MUROLO, A. C. Pesquisa operacional:
programacao linear, simulagdo. 3a. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1998.

LOESCH, C.; HEIN, N. Pesquisa operacional: fundamentos ¢ modelos. Sdo Paulo: Saraiva,
20009.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: PRO708
PESQUISA OPERACIONAL II
Nome do Componente Curricular em inglés:
OPERATIONAL RESEARCH II
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Engenharia de Produgdo, Administragdo e EM
Economia - DEPRO
Modalidade de oferta: [ X ] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
60h Oh 2 horas/aula 2 horas/aula

Ementa: Modelagem de Sistemas. Simulacdo. Teoria de Filas. Teoria da decisdo. Teoria dos
Jogos. Aplicagdes a Engenharia de Producao. Uso de pacotes computacionais.

Conteudo programatico:

* Médulo 1: Simulagao

o Introducao

o Principais Etapas e Aplicagdes

* Modulo 2: Modelagem

= Diagrama de Ciclo de Atividades (DCA)

* Médulo 3: Abordagens em Simulagao

o Método das trés fases

o Outros tipos de abordagens

* Médulo 4: Geracao de Numeros Aleatérios e Método de Monte Carlo
» Médulo 5: Uso de softwares de simulagdo

Obs.: Os alunos deverdo possuir computador com a versdo 16.1 do software ARENA
instalada para fazer a parte pratica da disciplina. Esta versao sera disponibilizada pelo
professor da disciplina.

* Médulo 6: Teoria das Filas

o Introducao

0 Modelos de filas: M/M/1 e M/M/c

* Modulo 7: Teoria da Decisdo

o Casos com e sem experimentagao

o Tomada de decisdo sob certeza, sob risco e incerteza

o Arvores de decisio.

* Modulo 8: Teoria dos Jogos

o Classificagao

o Jogos entre dois participantes de soma zero

o Jogos com estratégias mistas

Bibliografia basica:

ARENALES, Marcos; ARMENTANO, Vinicius A.; MORABITO, Reinaldo; YANASSE,
Horécio H. Pesquisa Operacional: para cursos de engenharia. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007.
HILLIER, Frederick S; LIEBERMAN, Gerald J. Introdugao a pesquisa operacional. 8. ed.
Porto Alegre: AMGH, 2010.

BANKS, Jerry. Discrete-event system simulation. 5. ed. Upper Saddle River, NJ: Pearson
Prentice Hall,




2010.

Bibliografia complementar:

CHWIF, L.; MEDINA, A. F. Modelagem e Simulagado de Eventos Discretos. 2 ed. Sao Paulo:
Editora dos Proprios Autores, 2007.

FREITAS FILHO, Paulo José de. Introdugao a modelagem e simulacio de sistemas: com
aplicagdes em Arena. 2. ed. Florianopolis: Visual Books, 2008.

PRADO, Darci. Teoria das filas e da simulagdo. 3. ed. Nova Lima, MG: INDG Tecnologia e
Servigos 2006.

PRADO, Darci. Usando o ARENA em simulagdo. Belo Horizonte (MG): INDG Tecnologia e
Servigos, 2004.

TAHA, Hamdy A. Pesquisa operacional. 8. ed. Sdo Paulo: Prentice-Hall, 2008.

ROSS, Sheldon M. Simulation. 4th ed. Amsterdam: Boston: Elsevier Academic Press, 2006.
LAW, Averill M. Simulation modeling and analysis. 4th ed. Boston: McGraw-Hill, 2007




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: PRO710
CIENCIA, TECNOLOGIA E SOCIEDADE
Nome do Componente Curricular em inglés:
Science, Technology, and Society

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Engenharia de Produgdo, Administragdo e EM
Economia - DEPRO
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
60h 15h 3 horas/aula 1 horas/aula

Ementa: Introducdo aos estudos de Ciéncia, Tecnologia e Sociedade. Concepcdes tradicionais
de ciéncia e as novas abordagens. Etica na moderna sociedade moldada pela tecnociéncia.
Ciéncia e sua neutralidade. Fases da Revolucao Industrial. Consumismo. Desenvolvimento
sustentavel e ecodesenvolvimento. Desafios socioambientais das inovagdes tecnolodgicas.
Ciéncia, Tecnologia, Sociedade e Energia. Abordagens étnico-raciais na sociedade pésmoderna.
Decrescimento. Visitas técnicas.

Contetdo programatico:

Unidade 1 — Introdugao aos estudos de Ciéncia, Tecnologia e Sociedade. Apresentagdo e
discussdo dos conceitos de ciéncia, tecnologia e sociedade. Concepgdes tradicionais e
modernas. Relagdo entre ciéncia e tecnologia.

Unidade 2 — Origens da ciéncia. Nascimento do pensamento e do método cientificos. O
surgimento da ética, importancia na tecnociéncia e analise de sua aplicabilidade na atualidade.
Filosofia da ciéncia. Progresso e desenvolvimento tecnocientifico.

Unidade 3 — O método cientifico. A ciéncia e a tecnologia modernas. A ciéncia e seus
paradoxos: neutralidade e determinismo. A Revolugdo Industrial. Desenvolvimento econdmico.
Unidade 4 — Producao industrial e os paradigmas do progresso: ciéncia, tecnologia e inovagao
no crescimento econdmico. O consumismo. A Industria 4.0.

Unidade 5 — Ciéncia, tecnologia, sociedade e ambiente. As dimensdes da crise socioambiental
contemporanea. O desenvolvimento sustentavel e o ecodesenvolvimento. Limites planetarios.
Unidade 6 — Ciéncia, tecnologia, sociedade e energia. Reflexdes a respeito da questdo étnico-
racial. A proposta do modelo de desenvolvimento pautado no decrescimento sereno. Atividades
de extensdo de Ciéncia, Tecnologia, Sociedade e Meio Ambiente: realizacdo de exposicdes,
palestras e feiras de ciéncia ludicas nas escolas publicas (ensino fundamental ¢ médio) do
municipio de Ouro Preto e regides adjacentes; constru¢do e disponibilizacdo de contetido
digital.

Bibliografia basica:

BAUMAN, Zigmunt. Modernidade liquida. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2001. 258p.
MORIN, Edgar. Ciéncia com consciéncia. 16. ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2014. 344p.
POLANYI, K. A grande transformacao: as origens de nossa época. 7. ed. Rio de
Janeiro:Campus, 2003. 349p.

SACHS, Wolfgang. Dicionario do desenvolvimento. Sdo Paulo: Editora Vozes, 2000. 399p

Bibliografia complementar:




BAUMAN, Zigmunt. A ética € possivel num mundo de consumidores?. Rio de Janeiro:

Zahar, 2011. 272p.

BRAGA, Marco; GUERRA, Andreia; REIS, José Claudio. Breve historia da ciéncia moderna.
Vol.2. 3. ed. Zahar.

LATOUR, Bruno. Jamais fomos modernos: ensaio de antropologia simétrica. 2. ed. Rio de
Janeiro: Ed. 34, 2009. 150p.

PENA-VEJA, Alfredo; ALMEIDA, Cleide R. S.; PETRAGLIA, Izabel (Org.). Edgar
Morin:ética, cultura e educacdo. 2.ed. Sao Paulo: Cortez, 2003. 175p.

PILLING, David. A ilusdo do crescimento: A riqueza e o bem estar das nagdes. Rio de Janeiro:
Alta Books, 2019. 368p.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: PRO714
ECONOMIA INDUSTRIAL

Nome do Componente Curricular em inglés:
Industrial Economy

Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Engenharia de Produgdo, Administragdo e EM
Economia - DEPRO
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
60h Oh 4 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: A disciplina PRO 714 apresenta as principais teorias interpretativas da economia
industrial. Levando em conta as correntes de pensamento ortodoxa e heterodoxas, a disciplina
discute os fundamentos da microeconomia cléssica e sua critica por meio da microeconomia
evolucionista e aborda temas contemporaneos, tais como cidades inteligentes e a industria 4.0.

Contetido programatico: Maximizacdao de lucros; Economias de escala e escopo; Barreiras
estruturais a entrada; Concentrag¢ao industrial; Teoria dos custos de transagdo; Diferenciagao de
produtos; Concorréncia monopolistica; A empresa transnacional; Monopolio; Teoria dos jogos;
Oligopolios; Cidades inteligentes; Industria 4.0.

Bibliografia basica:

DIJK, A. VAN. Et. all. Smart Cities How rapid advances in technology are reshaping our
economy and society. Version 1.0, November 2015.

KUPFER, D.; HASENCLEVER, L. (Org.). Economia Industrial. Fundamentos Teoricos e
Praticas no Brasil. Ed. Campus, Rio de Janeiro, 2002.

VARIAN, H. R. Microeconomia: Principios Basicos. Tradugdo da 7* edi¢do, Ed. Campus,
2013.

Bibliografia complementar:

CAPDEVILA, I. AND ZARLENGA M.I., 2015. Smart City or smart citizens? The Barcelona
case. Journal of Strategy and Management 8(3), 266-282

GIFFINGER, R et. al. Smart cities — Ranking of European medium-sized cities. Centre of
Regional Science, Vienna UT, October 2007.

MANKIW, N. G. Principios de Microeconomia. Tradug@o da 2* edicio Americana. Editoras
Campus, 2013.

PINDYCK, R. S.; RUBINFELD, D. L. Microeconomia. Tradu¢do da 7* edigao, 2013.
RIZZON, F.; BERTELLL, J. MATTE, J. ; GRAEBIN, R. E. ; MACKE, J. (2017). Smart City:
Um Conceito em Construgdo. Revista Metropolitana de Sustentabilidade. Volume 7. N° 3.
Set/dez, p- 123-142. Disponivel em:
http://www.revistaseletronicas.fmu.br/index.php/rms/article/view/1378.




Nome do Componente Curricular em portugués:
MARKETING I

Nome do Componente Curricular em inglés:
MARKETING I

Codigo: TUR307

Nome e sigla do departamento:

Unidade Académica:

Departamento de Alimentos - DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [ X | presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Tedrica Pratica
60h Oh 4 horas/aula 00 horas/aula

Ementa: Analise de técnicas publicitarias e de comunicagao, aplicadas ao turismo. Nogdes de

relagdes publicas, publicidade, propaganda e jornalismo.

Contetido programatico:

Apresentagdo do conteudo do curso
Marketing do Século XXI
Tarefas de marketing
Conceitos e ferramentas de marketing
Orientagdes da empresa para o mercado
Como as empresas ¢ o marketing estdo mudando
Produto: geréncia de linhas de produtos e marcas
O produto e o mix de produtos
Decisoes de linha de produtos
Embalagem e rotulagem
Produto: projeto e geréncia de servigos
A natureza dos servigos
Estratégias de marketing para servigos
Gerenciamento dos servigos de suporte e assisténcia ao produto
Preco: Estratégias e programas de precos
Estabelecimento do prego
Adequagao do prego
Iniciativas e respostas a mudanga de pregos
Praca: geréncia dos canais de marketing
Qual o trabalho realizado pelos canais de marketing
Decisdes de projeto do canal
Decisdes do gerenciamento do canal
Dinamica do canal
Promocgao: geréncia integrada de marketing
o0 processo de comunicagao
O desenvolvimento de uma comunicacao eficaz
Decisdo sobre o mix de comunica¢do de marketing

Gerenciamento e coordenacdo de comunicacao integrada de marketing

Promocao: geréncia da for¢a de vendas
Planejamento da forca de vendas principios da venda pessoal




Trabalho interdisciplinar com as disciplinas do periodo
Visita técnica integrada ao Municipio de Tiradentes MG
Participac¢do no SIT — Seminario Internacional de Turismo

Bibliografia basica:

KOTLER, Philip. Administra¢do de Marketing: a edi¢gdo do novo milénio. Sdo Paulo: Prentice
Hall, 2000.

CHURCHILL, Gilbert, A. Marketing: criando valor para o cliente. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

FERREL, O. C. e HARTLINE, Michael D. Estratégia de marketing. Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2005.

Bibliografia complementar:

AL RIES & JACK TROUT. As 22 Consagradas Leis do Marketing. Sao Paulo, Editora Atlas,
1990.

BATESON, John E. G. Marketing de servicos. Porto Alegre: Bookman, 2001

COBRA, Marcos. Marketing Competitivo. Sao Paulo, Editora Atlas, 1993.

COBRA, Marcos. Marketing de turismo. Sdo Paulo: Cobra, 2001.

CZINCOTA, Michael, R. Marketing as melhores praticas. Porto Alegre: Bookman, 2001.
ETZEL, Michael J. Marketing. Sdo Paulo: Makron Books, 2001.

FAYERWEATHER, John. Marketing Internacional. Sao Paulo, Editora Atlas, 1991.
MCKENNA, R. Estratégias de Marketing em tempos de crise. Rio de Janeiro, Editora Campus,
1994.

MILIO BALANZA, Isabel. Marketing e comercializagdo de produtos turisticos. Sdo Paulo:
Pioneira Thomson Learning, 2003.

MIDDLETON, Clarke. Marketing de turismo: teoria e pratica. Rio de Janeiro: Campus, 2002
OMT. Turismo internacional uma perspectiva global. 2* edi¢cdo. Sao Paulo: Bookmann, 2003
SANT’ANNA, Armando. Propaganda: teoria, técnica e pratica. 7* edicdo revista e atualizada.
Sao Paulo: Pioneira Thomson

Learning, 2005.




Nome do Componente Curricular em portugués: Marketing em | Codigo: ALI0O16
Alimentacao e Nutriciao

Nome do Componente Curricular em inglés: Food and

Nutrition Marketing
Nome e sigla do departamento: Unidade Académica:
Departamento de Alimentos — DEALI ENUT
Modalidade de oferta: [ x ] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
45 horas 00 horas/aula 02 horas/aula 01 horas/aula

Ementa: conceitos de trocas, valores e formacdo de mercados. Conceito e evolucao
conceitual do marketing. Marketing em alimentagao e nutri¢do. Componentes do marketing
e comportamento do consumidor. Pesquisas de mercado. Comunicagdo de marketing e
promocao de produtos. Aspectos éticos - marketing, saude e nutri¢ao.

Conteudo programatico:

1. Introducio

1.1 Mercados, trocas e valores

1.2 Modos de produgdo

1.3 Organizagdes, instituigdes e mercados
1.4 Marketing — conceitos

1.5 Marketing em alimentagdo e nutri¢ao

2. A evolucao conceitual do marketing
1.6 Antecedentes historicos

1.7 Marketing no Brasil

1.8 Marketing digital

3. O composto de marketing

3.1 Produtos — bens ¢ servigos em alimentacdo de nutri¢ao, diferencia¢do entre transagdes
e relacionamentos

3.2 Prego — componentes do custo de um produto, formacao de pregos e influéncia dos
custos, da concorréncia e dos elos de valor

3.3 Praga — logistica aplicada ao marketing em alimentagdo e nutri¢ao

3.4 Promog¢@o — a comunica¢do de marketing; publicidade e propaganda; promog¢do de
vendas e relagdes publicas

4. Marketing de servicos e marketing profissional

4.1 Conceituagao de servigos

4.2 Modalidades de servigos

4.3 Caracteristicas dos servicos

4.4 Percepcao da qualidade de servigos e sua correlacdo com o atendimento ao cliente;

4.5 Servigos profissionais — conceituacdo, caracteristicas e problemas especificos dessa
modalidade de marketing

4.6 Aspectos éticos relacionados ao marketing de servigos profissionais nas areas da
saude, Nutri¢do ¢ Alimentacao




5. Comportamento do consumidor

1.1 Fatores que influenciam o comportamento de consumo

1.2 Influéncias do marketing no comportamento do consumidor
1.3 Segmentagdo e posicionamento de mercado

1.4 Comportamento e consumo na sociedade moderna

6. Pesquisas de mercado
6.1 Modalidades e metodologias de pesquisas de mercado

6.2 Aplicagdes em alimentagao e nutrigao

7. Marketing social, satide, nutricdo e ética — aspectos éticos e juridicos

Bibliografia basica:
KOTLER, P., ARMSTRONG, G. Principios de marketing. 9. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice-Hall do Brasil, 2005.

LAS CASAS, A. L. Marketing de servicos. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2006.

TLER, P.; KELLER, K. L. Administracdo de marketing. 14. ed. Sao Paulo: Pearson
Education do Brasil 2012.

Bibliografia complementar:
GOMES, I. M. Como elaborar um plano de marketing. Belo Horizonte:
SEBRAE/MG, 2005.

GOMES, 1. M. Como elaborar uma pesquisa de mercado. Belo Horizonte: SEBRAE
MINAS, 2013.

NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em agronegdcios e alimentos.
Sao Paulo: ATLAS, 2003.

SANDHUSEN, R. L. Marketing basico - Série Essencial. 3. ed. Sdo Paulo: Saraiva,
2010.

SPILLER, E. S.: PIA, D.; LUZ, J. F.; SA, P. R. G. Gestio de servicos e marketing
interno. 4. ed. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2011.




Nome do Componente Curricular em portugués: Codigo: EAD700
PRATICA DE LEITURA E PRODUCAO DE TEXTOS
Nome do Componente Curricular em inglés:

READING PRACTICE AND TEXTS PRODUCTION

Nome e sigla do departamento: Departamento de Educacdo ¢ | Unidade Académica:

Tecnologias - DEETE CEAD
Modalidade de oferta: [X] presencial [ ] adistancia
Carga horaria semestral Carga horaria semanal
Total Extensionista Teorica Pratica
60 horas 00 horas 02 horas/aula 02 horas/aula

Ementa: A leitura e produgdo de géneros textuais académicos: fichamento; resumo; resenha
académica; relatério de leitura e artigo cientifico. Formagao continuada do leitor critico na

sociedade contemporanea.

Contetido programatico:
1. Pesquisa na internet

* Possibilidades e confiabilidade

2. Fichamentos: a possibilidade de distinguir as ideias fundamentais de um texto
* O fichamento e suas finalidades

* Estratégias de producdo de fichamentos

* Tipos de fichamento

* Avaliagao dos fichamentos produzidos

3. Resumos: a articulagdo das ideias fundamentais de um texto num novo texto
* O resumo escolar/académico

* Estratégias de leitura e produgdo de resumos

* Organizadores textuais e sua utilizagdo na producdo de resumos

* Resumos para consultas € pesquisas, resumos para comunicagoes € artigos

* Resumos expandidos

* Avaliagao de resumos produzidos




4. Resenhas: a avaliagdo critica de um texto e/ou produto cultural
* A produgdo de resenha de textos académicos
* Estratégias de leitura e produgao de resenhas
* Organizadores textuais e sua utiliza¢do na producdo de resenhas

* Avaliacao de resenhas produzidas

5. Relatorios de leitura: a prestacdo de contas sobre o que foi lido
* Caracteristicas

* Estratégias de producdo

6. Artigos cientificos: da pesquisa a producao do proprio texto
* Caracteristicas
* Estratégias de leitura

* Estratégias de produgdo

Bibliografia basica:

ANDRADE, Maria Lucia. Resenha. Sao Paulo: Paulistana, 2006.

JORGE, Gléucia. Leitura e producao de texto. Ouro Preto: UFOP, 2007

LEITE, Marli Quadros. Resumo. Sao Paulo: Paulistana, 2006.

MACHADO, Ana Rachel et al. Planejar géneros académicos. Sao Paulo: Parabola Editorial,
2004.

MACHADO, Ana Rachel et al. Resumo. Sio Paulo: Parabola Editorial, 2004.

MACHADO, Ana Rachel et al. Resenha. Sdo Paulo: Parabola Editorial, 2004.

WEG, Rosana Morais. Fichamento. Sao Paulo: Paulistana, 2006.

Bibliografia complementar:

PAES de BARROS, A. O processo de sumariza¢do na leitura. Sdo Caetano do Sul: FEC do
ABC, 1989.

SERAFINI, Maria Teresa. Sobre estudar e aprender. Lisboa: Editorial Presenca, s/d.
SEVERINO, Antdnio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 2000.
SILVA, J. Q. G; MATA, M.A. da. Proposta tipologica de resumos: um estudo exploratorio
das praticas de ensino da leitura e da producao de textos académicos. Belo Horizonte: Scripta,

vol. 6,n.11, 2002.




ANEXO 1V: Regulamento de distribuicdo da carga horaria relativa as Atividades
Complementares de Extensdo (ACE)

RESOLUCAO COCTA N° 12

Regulamenta a distribuicdo da carga horaria relativa as
Atividades Complementares de Extensdo (ACE) do
curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Escola
de Nutrig;éo da UFOP.

O Colegiado de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Ouro
Preto, COCTA/UFOP, em reunido ordinaria realizada em 23 de margo de 2022, no use de
suas atribuigdes legais;

Considerando a necessidade de regulamentar a distribuicdo da carga horaria
referente as atividades académicas, cientificas e culturais de extensao previstas no Projeto
Pedagogice do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

Considerando a estratégia 7 da meta 12 do Plano MNacional de Educacéo-PNE 2014-
2024 (lei federal 13.005, de 25 de junho de 2014);

Considerando a resolugdo CEPE 7.609/2018;
Considerando a resolugdo CEPE 7.852, alterada pela resolugéo CEPE 8.081;

Considerando a Portaria Conjunta PROEX/PROGRAD/PROPLAD n?11 de fevereiro
de 2020

Considerando o Guia de Curricularizacdo da Extensdo da UFOP, versdo de maio de
2021;

Considerando proposta encaminhada pelo Nacleo Docente Estruturante do Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

RESOLVE:

CAPITULO |
DA CARACTERIZACAO E OBJETIVOS

Art. 1° As atividades complementares de Extenséo (ACE) sao atividades complementares
que tém como objetivo envolver o estudante em processos interdisciplinares, educativos,
culturais, cientifico e politico que, articuladas de forma indissociavel ao ensino e a pesquisa,
promovam uma interacdo transformadora entre a universidade e outros segmentos da
sociedade.

Paragrafo Unico. As atividades descritas no capuf devem estar em consonancia
com os contelddos, competéncias e habilidades relacionadas ac campo de formacdo
do curso descritos no projeto pedagdgico do curso.



Art. 2° Sao consideradas acdes de extensao:

| - Atividades complementares extensionistas: programas, projetos, cursos e
oficinas, Eventos e prestagdo de servigos, cadastrados na PROEX ou respectiva
pro-reitoria de outras IES;

Il - Disciplina extensionista: totalmente ou parcialmente extensionista oferecida pela
UFOP.

Il - Agbes de Extenséo curriculares institucionais do curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos:

a) Micleo de Extenséo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, NEX-CTA.
b) A Empresa Jinior do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, a Ciali.
Art. 3° Para integralizar o curso o estudante deve cumprir 300 horas em ACE.

§ 1° A inclusfo de carga hordria nas atividades académicas sera computada no
histarico escolar do estudante e nao interferira no calculo da média ou do coeficiente
de rendimento.

§ 2° A carga horaria que exceder as 300 horas ndo serd computada no histérico
escolar.

Art. 4° Serdo computadas como ACE somente as atividades realizadas durante o periodo
em que o estudante estiver com matricula ativa na UFOP, e que possam ser comprovadas
por atestado, certificado ou outro documento iddneo.

Art. 5° Serdo validas como agbes de extens@o apenas aquelas onde o estudante &
responsavel pela execucio ativa da acio de extensdo.

Paragrafo Unico. Néo serdo consideradas como atividades complementares de
extensdo participacdo em eventos como congressista, ouvinte, cursista ou qualquer
outra similar.

Art. 6° Caberda ao MDE informar ac DEALI os crientadores das acdes de extensdo
curriculares do curso vigentes.

Paragrafo Unico. Compete ao DEALI manter e oferecer permanentemente as acdes
extensionistas previstas no presente artigo.

CAPITULO Il
DA COMPROVACAO DAS ATIVIDADES EXTENSIONISTAS

Art. 7° As atividades extensionistas serdo registradas no sistema académico com o cédigo
ATV300.

Art. 8° Os certificados ou declaracbes apresentadas devem ser emitidos por drgéo
competente ou por servidor responsavel pela atividade e devem conter:

| - Mome do participante



Il - Funcdo do participante

Il - Mome do programa, atividade ou projeto

IV - Periodo de participagéo

V' - Carga horéria total da atividade durante o periodo.

Art. 9° Para fins de comprovacdo das atividades extensionistas, serdo considerados:

| - Disciplinas totalmente ou parcialmente extensionistas sendo computadas apenas

a carga horaria extensionista, mediante histdrico escolar,

Il - Participagio em projetos, programas, e cursos certificados pela PROEX ou

similares de outras [ES;

lll - Participagdo como membro da Empresa Janior do curso com certificagdo

expedida pela PROEX ou pelo orientador;

IV - Participagdo como colaborador em atividades vinculadas @ Empresa Junior do
curso que cumprem os principios e diretrizes da extensdo universitaria e certificadas

pelo professor orientador ou pela PROEX;

V - Participacio em Micleo de Extensao, certificada pelo coordenador do nicleo ou

pela PROEX ou similares de outras IES;

VI - Participagdo como organizador em eventos de extensdo organizados pela
UFOP, ou grupos de estudantes desde que aprovados previamente no colegiado de

Curso;

VIl - Outras atividades extensionistas ndo listadas que atendam os principios e
diretrizes da extensdo universitaria e aprovadas previamente pelo colegiado do

CUrso.

CAPITULO 1l
DO REQUERIMENTO

Art. 10 O estudante devera protocolar o requerimento para a integralizacéo das ACE via
formulario eletrénico disponivel na pagina do Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia

de Alimentos (COCTA).

§ 1? O requerimento podera ser feito em gualquer periodo, apenas uma vez durante

© curso, exceto nos casos em que a primeira solicitacdo for negada.

§ 2° Os comprovantes devem ser anexados ao requerimento, conforme orientagao

do formulario eletrénico.

Art. 11 Cabera ao coordenador do curse avaliar o requerimento em no maximo 60 dias apds

a submissao, e deferir ou indeferir a solicitagdo.

§ 1? Mo caso de indeferimento, o coordenador devera comunicar ao estudante, via
e-mail institucional, o motivo do indeferimento e o nimero de horas alcancadas.

§ 2° Mo caso de deferimento, o coordenador de curso deve encaminhar
comunicacgdo, via e-mail, & segdo de ensino solicitando o registro da integralizacéo

das ACE no historico escolar do estudants.



CAPITULO IV
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 12 Os casos omissos serdo analisados e julgados pelo Colegiado do Curso de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos.

Art. 13 Esta resolugdo entrara em vigor a partir de 18 de dezembro de 2022

Ouro Preto, 23 de margo de 2022,

{Mhamten

Prof.? Eleonice Moreira Santos

Coordenadora do Curso



RESOLUCAO COCTA N° 15

Altera a Resolugio COCTA N° 12 que regulamenta a
distribuicdo da carga horaria relativa as Atividades
Complementares de Extensdo (ACE) do curzo de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Escola de
Mutrigdo da UFOP.

O Colegiado de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Ouro
Preto, COCTA/UFOP, em 722 reunido ordinaria realizada em 16 de setembro de 2022, no
uso de suas atribuices legais;

Considerando o Guia de Curricularizacéio da Extensdo da UFOP, verséo de maio de
2022,

Considerando as sugestes de alteracio no projeto pedagdgico do curse indicadas
pelo Micleo de Apoio Pedagdgico da UFOR/PROGRAD,

Considerando proposta encaminhada pelo Nicleo Docente Estruturante do Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

RESOLVE:

Art. 1° Alterar o Art. 3° da Resolugdo COCTA n° 12, que dispde sobre a
regulamentacao da distribuicio da carga horaria relativa as Atividades Complementares de
Extensdo (ACE) do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Escola de Mutricio da

UFOP, que passa a ter a seguinte redacao:

“Art. 3° O estudante vinculado ao curriculo 3 ou posterior deve realizar agdes de extensao
previstas nesta resolucdo, cumprindo no minimo a carga horaria prevista na versdo

{curriculo) da matriz curricular a gque o estudante estiver vinculado.

§ 1° A inclusfo de carga hordria nas atividades académicas sera computada no
historico escolar do estudante e ndo interferira no calculo da média ou do coeficiente

de rendimento.

§ 2° A carga horaria que exceder & indicada na matriz curricular néo sera computada
no histérico escolar.

()
Art. 2° Revoga-se o Artigo 7°.



Art. 3° Alterar o inciso | do Art. 9 que passa a ter a seguinte redacéo:

‘I — Disciplinas facultativas totalmente ou parcialmente extensionistas sendo
computadas apenas a carga horaria extensionista, mediante histdrico escolar;

()

Art. 4° Esta Resolugdo entra em vigor a partir da aprovacéo da matriz curricular 3.
Ouro Preto, 16 de setembro de 2022.

[
Prof.? EIeﬂi?Mmeira Santos

Coordenadora de Curso



ANEXO V: Normas para Estagio Curricular Supervisionado

RESOLUCAO COCTA N° 10

Estabelece o Regulamento de Estagio Obrigatorio e
ndo Obrigatdrios do Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da UFOP.

O Colegiado de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de
Ouro Preto, COCTA/UFOP, em reunido ordinaria realizada em 20 de julho de 2021, no uso
de suas atribuigdes legais;

Considerando proposta encaminhada pelo Micleo Docente Estruturante do Curso
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

RESOLVE:

Art. 1% Aprovar o Regulamento de Estagio Obrigatério e ndo Obrigatdric para o
Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos no Anexo | desta Resolugio.

Art. 2° Aprovar as Fichas de Avaliagdo de Estagio e o Plano de Atfividades de
incorporagéo de emprego formal como estagio obrigatdrio no Anexo |l desta Resclugio.

Art. 3 Revoga-se a Resoluggo COCTA N® 09.

Art. 4° Esta Resolugcdo entra em vigor a partir desta data.

Ouro Preto, 30 de julho de 2021.

(thonti

Prof.® Eleonice Moreira Santos
Coordenadora do Curso



ANEXO 1

Regulamento de Estagio para o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
UFOP

CAPITULO |
DOS ESTAGIOS E SUAS FINALIDADES

Art. 1%, O Estagio como previsto na Lein® 11.788, de 25 de setembro de 2008, é ato
educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho,
que visa a preparacéo do estudante para o exercicio profissional.

Paragrafo Unico - As atividades desenvolvidas no Estagio Curricular
Obrigatoric do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos devem
contemplar competéncias associadas ao exercicio profissional, conforme
determina a Normativa 257 de 29 de outubro de 2014 do Conselho Federal
de Quimica (CFQ);

Art. 2. O Estagio podera ocorrer em duas modalidades, Obrigatorio e MNao
Obrigatdrio.

§ 1°. Estagio Obrigatorio € aguele definido como tal no Projeto Pedagdgico e
matriz curricular do Curso, cuja integralizaco da carga horaria seja
requisito obrigatdrio para aprovagdo e obtencdo de diploma.

§ 2°. Estagio Nao Obrigatdrio € aguele desenvolvido como atividade opcional,
sendo acrescida como carga horaria regular de Atividade Académico-
Cientifico-Cultural.

Art. 3. O Estagio tem como objetivos:

|. Desenvolver e consclidar o conhecimento tedrico e as habilidades
psicomoforas em um ambiente relacionado a pratica profissional, sob o
processo de supervisdo;

Il. Preparar o estudante para uma integracéo social e psicoldgica a sua futura
atividade profissional;

Ill. Permitir ao estudante avaliar o acerto da escolha profissional elou suprir
eventuais deficiéncias na sua formacio académica;

CAPITULO NI
DAS CONDICOES PARA A REALIZACAO DO ESTAGIO

Art. 4% Para que o estudante possa realizar o Estagio ele deve estar regularmente
matriculado no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Art. 5* A realizacdo do Estagio Obrigatdrio esta condicionada a integralizacéo de
900 horas de curso.
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Paragrafo Unico - O Estagio Nio Obrigatdrio podera ser realizado sem a
obrigatoriedade da carga horaria, mas para a sua validacéo este devera ser
avaliado conforme descrito neste regulamento.

CAPITULO 1l
DO LOCAL DE REALIZACAO

Art. 68°. O Estagio podera ser realizado em insfituicdes de pessoas juridicas de
direito privado, drgios da administragdo pablica, bem como sob supervisdo
de profissionais liberais.

Paragrafo Unico - No caso da supervisdo por profissionais liberais, esses
devem apresentar formacdo de nivel superior ou experiéncia profissional
compativel com a do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e serem
devidamente registrados no respectivo conselho de fiscalizagdo
profissional.

Art. 7®. O Estagio Obrigatério podera ser desenvolvido em mais de uma unidade da
concedente de Estagio.

Art. 8°.  Os estudantes da UFOP que pretendem realizar atividades de Estagio no
exterior por intermédio dos programas de intercdmbio universitario ou por
outras formas de convénio devem procurar a Coordenadoria de Estagio e o
Coordenador de Curso para avaliar cada caso.

§ 1°. Para aproveitamento como Estagio Obrigatdrio curricular, o Estagio em
outros paises deve ter atividades compativeis com o exercicio profissional
do cientista de alimentos no Brasil;

§ 2°. O estudante deve buscar orienta¢do pelo menos 60 (sessenta) dias antes
da data prevista para o inicio das atividades, ndo havendo possibilidade
de aproveitamento do Estagio apds o inicio das atividades caso ndo exista
a aprovacdo antecipada pela instituicao;

5 3°. O requerimento devera ser feito pelo estudante na secdo de ensino
contendo todas as informacdes a respeito do Estagio.

Art. 9% O estudante que deseja utilizar a experiéncia de trabalho como estagio
obrigatdrio podera realizar um requerimento ao Colegiado para apreciacéo
antes do inicio das atividades, conforme capitulo X.
CAPITULO IV
DA DURAGCAO E DA JORNADA DIARIA DO ESTAGIO

Art. 10°. A carga horaria total do Estagio Obrigatério para o curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos & de 300 horas.
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§1°. O Estagio curricular do curso Ciéncia e Tecnologia de Alimentos podera
ser fracionado em até 3 etapas.

§ 2°. Para a contabilidade da carga horaria do estagio sera multiplicada a carga
horaria diaria e o nimero de dias Uteis compreendidos entre o periodo de
estagio definido no Termo de Compromisso de Estagio.

Art. 11°. A somatdria da jornada do Estagio devera ser compativel com o horario
escolar do estagiario devendo constar no Termo de Compromisso e néo
ultrapassar & (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais.

Paragrafo Unico — Em periodos de recesso escolar o estagio podera ter jornada
de até 40 (quarenta) horas semanais, ou seja, & (oito) horas diarias, a
depender das necessidades da Unidade Concedente de Estagio.

CAPITULO V
DA BOLSA E DO SEGURO DE ESTAGID

Art. 12° A Unidade Concedente de Estagio (UCE) podera oferecer ao estagiario o
pagamento de bolsa ou outra forma de contraprestacio que venha a ser
acordada enfre as partes.

Paragrafo Unico - No caso de Estagio ndo Obrigatorio é compulséria a
concessao de contraprestacio e de auxilio-transporte ao estagiario pela
UCE, conforme estipulado em lei federal.

Art. 13°. No caso de Estagio Obrigatério a UFOP se responsabilizara pela
contratacdo do seguro contra acidentes pessoais.

Art. 14°. Mo caso do Estagio Nao Obrigatério, o seguro contra acidentes pessoais e
o seguro de responsabilidade civil por danos confra terceiros deverdo ser
contratados pela UCE, diretamente ou através da atuacgdo conjunta com
agentes de integracéo.

CAPITULO VI
DAS COMPETENCIAS DAS PARTES ENVOLVIDAS
SECAO |
DA UNIDADE CONCEDENTE DE ESTAGIO
Art. 15°. A Unidade Concedente de Estagio compete:
|. Indicar profissional de seu quadro de pessoal, com formacdo ou experiéncia
profissional compativel com a area de atuagéo de Cientista de Alimentos,

para atuar como Supervisor de Estagio;
Il. Verificar e acompanhar a assiduidade do estagiario;
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VI

Para o Estagio ndo Obrigatdrio, oferecer os beneficios indicados no
Capitulo V e contratar em favor do estagiario seguro contra acidentes
pessoais, cuja apolice seja compativel com valores de mercado, conforme
estabelecido no Termo de Compromisso;

Ofertar instalagBes que tenham condigbes de proporcionar ao estagiario
atividades de aprendizagem social, profissional e cultural, observando o
estabelecido na legislacdo relacionada a sadde e segurancga do trabalho;
Celebrar o termo de Compromisso de Estagio com a instituicio de ensino e
o estudante, zelando pelo seu cumprimento;

Garantir que o estudante somente inicie suas atividades de estagio apds
o trAmite dos instrumentos juridicos afins, evitando a descaracterizacdo da
condicdo legal de Estagio & possivel entendimento da relacdo como
possuidora de vinculo empregaticio.

SECAO I
DO SUPERVISOR DE ESTAGIO

Art. 16°. Ao Supervisor de Estagio compete:

V.

V.

V.

Contribuir com a elaboragéo do Plano de Atividades de Estagio em comum
acordo com o estagiario e o professor orientador;

Garantir o cumprimento do Plano de Atividades de Estagio;

Supervisionar o estagiario durante o pericdo de Estagio, por meio de
registro de frequéncia e atividades;

Manter-se em contato com o Professor Orientador de Estagio;

Proceder a avaliagio de desempenho do estagiario, por meio da Ficha de
Avaliacdo do Estagiario;

Ao fim do periodo de estagio enviar a Ficha de Avaliagéo do Estagiario para
o Coordenador de Estagio.

SECAO Il
DO ESTUDANTE ESTAGIARIO

Art. 17°. Ao estudante estagiario compete:

Tomar conhecimento deste Regulamento;

Tomar conhecimento da Lei 11.788/2008;

Buscar estagio em Unidades Concedentes de Estagio compativeis com a
area do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

IV. Entregar os documentos obrigatérios de inicio do estagio para o professor
orientador devidamente preenchidos e assinados;

V. Acatar as normas da Unidade Concedente de Estagio;

Vl. Respeitar as clausulas estabelecidas no Termo de Compromisso de
Estagio;

VIl. A cada Estagio concluido, enviar o Relatério de Estagio para comecéo e
assinatura do orientador de estagio;

WII.  Enviar ao Coordenador de Estagio o Relatdrio de Estagio assinado pelo

Estudante e pelo Orientador, em até 10 dias Uteis e letivos apds a conclusdo
do estagio;
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IX. Marcar a defesa, juntamente com o orientador, ao término das 300 horas
de estagio e apds autorizacio do coordenador, em até 30 (trinta) dias
letivos.

X. Apds a defesa de estagio compilar toda a documentacio (Termo de
Compromisso, Plano de Atividades de Estagio, Formulario de Avaliacdo do
Estagiario, Relatorio de Estagio e formulario de Avaliacdo da Banca de
Estagio) do estagio em um Unico requerimento e apresenta-lo na secdo de
ensing.

SECAO IV
DO COORDENADOR DO CURSO

Art. 18°. Ao Coordenador do Curso compete:

|. Indicar um membro do corpo docente do DEALl (Departamento de
Alimentos) como Coordenador de Estagio;

Il. Aprovar, ouvindo o Colegiado do Curso, a regulamentacio do Estagio do
Curso;

IIl. Enviar, ao inicio da cada semestre, a relagdo dos estudantes aptos a
realizarem o estagio obrigatorio ao coordenador de estagio;

IV. Apreciar o requerimento do estudante contendo todos os documentos do
estagio (Plano de Atividades, Termo de Compromisso, Ficha de Avaliagdo
do Estagiario, Relatdrio de Estagio e Avaliagio da Banca de Estagio).

SECAO V
DO COORDEMADOR DE ESTAGIO

Art. 19°. Ao Coordenador de Estagio compete:

|. Gerenciar a carga horaria de Estagic Obrigatorio dos estudantes;

Il. Receber do coordenador do curso, ao inicic de cada semestre, a relago

dos estudantes aptos a realizarem o estagio obrigatdrio;

Ill. Verificar se os pré-requisitos para o estagio obrigatdrio foram atendidos

antes do inicio das atividades;

IV. Definir um professor orientador para o estudante, caso este ndo tenha

definido;

V. Receber do orientador do estagio o Plano de Atividades do Estagio e o
Termo de Compromisso devidamente assinados antes do estudante iniciar
o estagio;

Receber do estudante os Relatdrios de Estagio e as fichas de Avaliaco do

Estagiario ao fim de cada estagio, em até 10 dias dteis e letivos;

VIl.  Apds a realizacdo do estagio verificar o preenchimente dos documentos
obrigatdrios (Plano de Atividades e o Termo de Compromisso), a Ficha de
Avaliacao do Estagiario e o relatério de estagio;

WVIll. Encaminhar para o professor orientador e para o aluno a autorizacdo
para realizacdo da banca de defesa de estagio junto com a Ficha de
Avaliacdo do Estagiario, o Relatério de Estagio, Planc de Atividades do
Estagio e Termo de Compromisso;

WI.
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IX. Receber do orientador de estagio a Ficha de Avaliagdo da Banca, apos a
defesa, para arquivamento (para acompanhar que a banca foi realizada).

SECAO VI
DO PROFESSOR ORIENTADOR

Art. 20°. Ao Professor orientador competa:
|. Supervisionar o desenvolvimento das atividades de Estagio;
Il. Verificar se os pré-requisitos para o estagio obrigatdrio foram atendidos
antes do inicio das atividades;
Ill. Apresentar e encaminhar o estudante selecionado para empresa onde sera
executado o Estagio;
IV. Verificar se a Unidade Concedente de Estagio é capaz de fornecer um
estagio compativel com as atribuicbes profissionais de um Cientista de
Alimentos;
V. Verificar se o supervisor de estagio possui formacdo ou experiéncia
profissional compativel com a area de atuagdo de Cientista de Alimentos;
Elaborar o Plano de Atividades do Estagio em comum acordo com o
estagiario e o supervisor de estagio
WVIl.  Verificar toda a documentacio obrigatoria e encaminhar para que o
aluno faca o preenchimento e assinatura;

WIll. Enviar a Coordenadoria de Estagio da UFOP todos os documentos
devidamente assinados pelo aluno e orientador;

IX. Receber os documentos assinados pela Coordenadoria de Estagio da
UFOP;

X. Enviar para o aluno e o Coordenador de Estagio todos os documentos
devidamente assinados dando autorizacdo para o inicio do estagio;

Xl. Orientar o estudante quanto & sua conduta durante o periodo de estagio;

Xll.  Manter-se em contato com o Supervisor de Estagio.

Vi

SECAQ VII
DA BANCA DE AVALIAGAO DO ESTAGIO
Art. 21°. A banca de Avaliacio do Estagio compete:
| Avaliar o(s) Relatério(s) de Estagio do estudante, conforme formulario
anexo;
Il. Avaliar a apresentacio do Relatdério de Estagio do estudante, conforme
formulario anexo;
CAPITULO VII
DO DESENVOLVIMENTO DO ESTAGIO
SECAO |

DA FORMALIZACAO DO ESTAGIO
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Art. 22°.

Devera ser definido pela Unidade Concedente de Estagio um Supervisor de
Estagio e pelo Coordenador de Estagio um Professor Orientador.

Paragrafo Unico - O estudante podera indicar um professor para ser o seu

Art. 23°.

Art. 24°.

Orientador de Estagio.

Para a formalizacio do Estagio, Obrigatdrio ou Néo Obrigatdrio, deverdo ser
preenchidos e registrados os seguintes documentos obrigatdrios na
Coordenadoria de Estagio:

. Termo de Compromisso de Estagio
1.

Plano de Atividades de Estagio

Podera ser formalizado como Estagio Obrigatorio apenas o nimero de horas
maximo de 300 horas.

Paragrafo Unico - Para horas que extrapolam a carga horaria definida no

Art. 250

Art. 26°.

Art. 27°.

Art. 28°.

Art. 29°,

Art. 30°.

Art. 31°
L

projeto pedagdgico devera ser assinado o Termo de Compromisso de
Estagio Mao Obrigatdrio.

Os estagios s6 poderdo ser validados se os documentos forem entregues a
Coordenadoria de Estagio antes da vigéncia do periodo de estagio, ndo
sendo permitido aproveitamento retroativo.

O Professor Orientador devera comunicar ao coordenador de estagio o
periodo e local de realizacdo do estagio dos estudantes sob sua orientagdo
e encaminhar os documentos devidamente assinados (Plano de Atividades
e 0 Termo de Compromisso), antes do inicio do estagio.

Ajustes no periodo de realizaclo ou carga horaria do estagio devem ser
feitos através de termo aditivo.

Para o encerramento do estagio antes do previsto sera necessario a
assinatura do termo de rescisdo junto & Coordenadoria de Estagio da UFOP.

SECAQII
DO PLANO DE ATIVIDADE DE ESTAGIO

O Plano de Atividades de Estagio devera ser elaborado pelo Professor
Orientador em acordo com o Supervisor de Estagio.

O professor orientador devera verificar se todos os pré-requisitos foram
cumpridos para a execucdo do estagio, conforme descrito no capitulo II;

O professor orientador devera avaliar no Plano de Atividades de Estagio se:
As atividades propostas estio vinculadas com a atuacéo de um cientista de
alimentos, conforme o artigo 1° deste regulamento;
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Il. A carga horaria de Estagio Obrigatdrio total do estudante ndo extrapola ao
maximo definido neste regulamento, contabilizando todos os estagios
realizados e a realizar;

Ill. A carga horaria diaria esta compativel com & horas em periodo de recesso
escolar e 6 horas em periodo letivo;

IV.  Ha concordancia e capacidade da UCE em desenvolver as atividades
previstas.

SECAO Il
DO ACOMPANHAMENTO DO ESTAGIO

Art. 32° O acompanhamento do Estagio deve ser feito de forma permanente na
relacdo professor orientador — estagiario, na universidade e supervisor —
estagiario, na UCE.

Art. 33°. Para registro do acompanhamento das atividades de Estagio deverdo ser
preenchidos, assinados e entregues ao Coordenador de Estagio:

I. O formulario de Avaliagio do Estagiario, conforme modelo anexo,
preenchido e assinado pelo supervisor de Estagio e enviado ao e-mail do
Coordenador de Estagio;

Il. O Relatorio de Estagic, conforme modelo anexo, preenchido e assinado
pelo Estudante e pelo Professor Orientador e enviado ao e-mail do
Coordenador de Estagio;

Paragrafo Unico - O estudante tem o prazo maximo de 10 (dez) dias Uteis e
letivos, a partir do fim do Estagio, para enviar, por e-mail e em formato _pdf,
o Relatdrio de Estagio para o Coordenador de Estagio;

SECAO IV
DA BANCA DE AVALIACAO DO ESTAGIO OBRIGATORIO

Art. 34° Apds o estudante concluir a carga horaria maxima de Estdgio Obrigatdrio,

em no maxime 30 dias ateis letivos:

|. O Estudante devera solicitar a matricula em ATV500 junto a se¢do de ensino.

II. O Coordenador de Estagio encaminhar para o professor orientador e para o
aluno a autorizacdo para realizacdo da banca de defesa de estagio junto
com a Ficha de Avaliacdo do Estagiario, o Relatdrio de Estagio, Plano de
Atividades do Estagio e Termo de Compromisso;

Ill. O estudante e orientador devemn definir gqual estagio serd apresentado, a
indicagdo dos membros da banca e a data.

Art. 35°. A banca sera composta de dois avaliadoras;
§1°. O avaliador 1 sera preferencialmente o Professor Orientador do Estagio
com maior carga horaria;
§ 2° 0O avaliador 2 sera preferencialmente um professor da area relacionada
ao estagio que sera apresentado pelo estudante.

Pigina §/13



Art. 36°. O formulario de Avaliagdo do Estagiario, o Relatdrio de Estagio, o Termo de
Compromisso e o Plano de Atividades de Estagio serdo enviados pelo
Coordenador de Estagio ao Professor Orientador pelo menos 2 (dois) dias
(teis antes da apresentacio, sendo este responsavel pelo envio aos demais
membros da banca;

Art. 37°. A apresentagdo para a Banca de Avaliacio do Estagio sera baseada em um
dos estagios realizados pelo estudante e devera:
§ 1°. Ser apresentado em 20 minutos, com tolerdncia de 5 minutos;
§ 2°. Apontar aspectos de:
|. Dados basicos da empresa e seus produtos;
Il. Atividades desenvolvidas;
Ill. Relagio entre o conhecimento tedrico e o trabalho desenvolvido;
IV. Concluséo.

Art. 38°. Apds a apresentacéo do Relatdrio de Estdgio cada avaliador tera 10 minutos
para arguicdo sobre os estagios, com tolerdncia de 5 minutos.

Paragrafo Unico - Os avaliadores poderdo questionar o estudante sobre todos
os estagios realizados;

Art. 39° Logo apds a apresentacdoc a banca ira se reunir separadamente para
deliberacdo das notas, preenchendo o formulario de avaliagdo de estagio;

Art. 40°. Os membros da banca ir8o avaliar o desempenho do estudante no estagio
com base:
|. Relatorio do Estagio,
Il. Formulario de Avaliagéo do Estagiario;
Ill. Apresentacio do Relatério de Estagio;
IV.  Formulario de Banca de Avaliacio de Estagio.

Art. 41° A Nota Final do Estagio sera composta pela soma das seguintes notas:

§1°. Mota 1: A média ponderada da nota atribuida por cada supervisor de
estagio, tendo como peso a carga horaria total do estagio e nota maxima
de 4,0 pontos, conforme formulario de Avaliacio do Estagiario;

§ 2°. Mota 2: A média aritmética da nota de cada estagio relacionada a entrega
dos documentos preenchidos e no prazo correto, conforme este
regulamento;

|. Para os documentos entregues com preenchimento correto e dentro do

prazo sera atribuida nota 2,0;
Il. Para decumentos com erros de preenchimentos efou entregues fora do
prazo sera atribuida nota 0,0;

§ 3°. Mota 3: Média das notas atribuidas pelos avaliadores da banca de estagio,
tendo como base o quadro do formulario de Banca de Avaliacio de
Estagio e nota maxima de 4,0 pontos;
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Art. 42° Ao final da reunido da banca o estudante devera ser informado de sua nota
e da condigao de aprovagio ou nao da atividade de estagio;

Paragrafo Unico - O avaliador 1 sera o responsavel por encaminhar o formulario
da Banca de Avaliacio de Estagio para o Estudante e para ¢ Coordenador
de Estagio em até 2 (dois) dias letivos apds a apresentacéo.

SECAO V
DA AVALIACAD DE ESTAGIO NAO OBRIGATORIO

Art. 43° O estudante devera encaminhar ac Professor Orientador o Termo de
Compromisseo e o Plano de Atividades de Estagio em até 10 (dez) dias dteis
e letives, a partir do fim do Estagio;

Art. 44° O Relatorio de Estagio e o Formulario de Avaliagio do Estagiario deverdo
ser enviados ao Professor Orientador pelo Coordenador de Estagio;

Art. 45 O Professor Orientador podera agendar uma entrevista com o estudante
para esclarecer pontos da sua atuacao no estagio ndo-obrigatorio;

Art. 46°. A Nota Final do Estagio sera composta pela soma das seguintes notas:

§1°. Mota 1: A nota atribuida pelo supervisor de estagio, conforme formulario
de Avaliacdo do Estagiario, com méaximo de 4,0 pontos;

§ 2°. Mota 2: MNota referente & entrega dos documentes em prazo adequado,
conforme este regulamento:

|. Para os documentos entregues com preenchimento correto e dentro do
prazo sera atribuida nota 2,0;

Il. Para documentos com erros de preenchimentos efou entregues fora do
prazo sera atribuida nota 0,0;

§ 3°. Mota 3: Mota referente ao Relatdrio de Estagio e as atividades realizadas
pelo estudante, com maximo de 4,0 pontos;

Art. 47°. Se todos os documentos ndo forem entregues pelo estudante em até 90 dias
letivos apds a sua finalizacdo, o estagio ndo sera podera ser validado como
atividade complementar;

Art. 48° Apbés a avaliacdo, o Professor Orientador devera encaminhar a nota, o
parecer, aprovado ou reprovado, e todos os documentos para o
Coordenador de Estagio;

Art. 45°. Para aproveitamento das horas com atividade académico-cientifico-cultural
o estudante devera protocolar requerimento conforme regulamento proprio.

SECAO VI
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DO REQUERIMENTO DA ATIVIDADE COMPLEMENTAR

Art. 50° Ao final do processo, caso o Estagio Obrigatdrio seja aprovado, o estudante
devera protocolar requerimento de conclusdo de atividade complementar
ATV500 na secdo de ensino;

§1°. O reguerimento devera ser protocolado em até 5 (cinco) dias Gteis e
letivos apos a banca de avaliagdo,

§ 2° Mo reguerimento todos os documentos de estagios realizados pelo
estudante devem estar presentes, a saber:

. Termo de Compromisso;

Il. Plano de Atividades de Estagio;

Ill. Relatério de Estagio;

IV. Formulario de Avaliacdo do Estagiario;

V. Formulario de Banca de Avaliacio de Estagio.

SECAQ VII
DA REPROVACAD

Art. 51° Mo caso de reprovacio do estudante este devera encaminhar em até 5 dias
(teis e letivos requerimento ao coordenador de estagio para agendamento
de nova banca de avaliagdo de estagio;

Paragrafo Unico - O coordenador de estagio devera agendar a banca de
avaliacdo de estagio para até 15 dias dteis e letivos apds a entrada do
requerimento;

CAPITULO VIl
DO DESLIGAMENTO DO ESTUDANTE

Art. 52° O desligamento do estudante da Unidade Concedente de Estagio ocorrera
automaticamente apds encerrade o prazo fixado no Terme de Compromisso
de Estagio.

Art. 53° O estudante sera desligado da Unidade Concedente de Estagio antes do
encerramento do periodo previsto no Termo de Compromisso de Estagio nos
sequintes casos:

I. A pedidoc do estudante, mediante comunicacdc prévia a Unidade
Concedente de Estagio;

Il. Por iniciativa da Unidade Concedente de Estagio, quando o estudante deixar
de cumprir obrigagtes previstas no Termo de Compromisso de Estagio,
mediante comunicagio ao estudante com no minimo 5 (cinco) dias de
antecedéncia;

IIl. Por iniciativa do Coordenador de Estagio, quando a Unidade Concedente
de Estagio deixar de cumprir obrigagbes previstas no respectivo
instrumento juridico;
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IV.  Por iniciativa do Coordenador de Estagio, quando o estudante infringir
normas disciplinares da Instituicio que levem ao seu desligamento do corpo
discente;

V. Por iniciativa do Coordenador de Estagio, quande ocorrer o trancamento da
matricula, a desisténcia, o jubilamento ou a conclusdo do curso pelo
estudante;

Vl. Quando o instrumento juridico celebrade entre a UFOP e a Unidade
Concedente de Estagio for rescindido.

Paragrafo Unico - Ocorrendo o desligamento do estudante no caso previsto no
Incisos | e Il deste Artigo, a Unidade Concedente de Estagio comunicara o
fato & Coordenadoria de Estagio, e encaminhara para efeito de registro, em
até 3 (trés) dias apds o cancelamento, o Termo de Resciséo firmado entre
as partes, para analise e assinatura.

CAPITULD IX
DO COORDENADOR DE ESTAGIO

Art. 54° O Coordenador de Estagio sera indicado pelo Coordenador de Curso para
um periodo de 2 (dois) anos de mandato;

§1°. O Coordenador de Estagio devera ser docente do Departamento de
Alimentos gue ministre aulas no curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos;

§ 2°. Apods o vencimento do mandato ndo podera ocorrer reconducao;

Art. 55°. MNa auséncia do Coordenador de Estagio o Coordenador de Curso devera
exercer as suas funcbes.

CAPITULO X
INCORPORACAO DO EMPREGO FORMAL COMO ESTAGIO OBRIGATORIO

Art. 56°. A experiéncia de trabalho e ou profissional podera ser utilizada como estagio
obrigatorio, desde que as atividades realizadas se apliquem ao aprendizado
de competéncias associadas ao exercicio profissional, conforme determina
a Normativa 257 de 29 de outubro de 2014 do Conselho Federal de Quimica
(CFQ).

Art. 57°. O estudante que desejar utilizar a experiéncia de emprego como estagio
obrigatorio devera solicita-la por meio de requerimento ac Colegiado para
apreciacdo antes do inicio das atividades.

Paragrafo Unico - O Estudante devera ter integralizade 900 horas de curso;
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Art. 58°.

Art. 59°.

Mo requerimento, o aluno devera anexar o comprovante de vinculo com a
empresa (carizira de trabalho ou contrato de trabalho) e o Plano de
Atividades conforme modelo;

Mo Planc de Atividades, deverio constar o nome da empresa, a relaco das
atividades desenvolvidas, nome e assinatura de um supervisor da empresa
que sera responsavel por enviar a avaliagdo do estudante;

§ 1°. As atividades realizadas no local de trabalho pelo empregado para fins de

utilizagio como estagio obrigatdrio deverao estar de acordo com o projeto
pedagdgico do curso, e serdo cumpridas dentro do horaric normal de
trabalho conforme o contrato formal de trabalho.

§2° A jornada de trabalho, ou parte dela, serd aproveitada para cumprir a

Art. 60°.

Art. 61°.

Art. 62°.

Art. 63°.

Art. 64°.

carga horaria referente ao estagio obrigatdrio.

0 Coordenador de Curso junto com o Coordenador de Estagio devera avaliar
se as atividades desenvolvidas estdo de acordo com as competéncias
associadas ao exercicio profissional do Cientista de Alimentos, conforme
determina a Mormativa 257 de 29 de outubro de 2014 do Conselho Federal
de Quimica (CFQ);

Ao final do periodo das atividades, o estudante devera entregar o Relatdrio
de Estagio e a Ficha de Avaliagdo do Estagiario, seguindo os mesmos
tramites de aprovacdo do estagio obrigatdrio.

CAPITULO XI
DAS DISPOSICOES GERAIS

O estudante devera fazer a apresentacdo de seu Estagio em até 30 (trinta)
dias letivos apds o témmino das 300 horas de Estagio;

Mos termos da legislacgo vigente, o Estagio, em qualguer uma de suas
modalidades, ndo cria vinculo empregaticio.

Os casos omissos serfo resolvidos pelo colegiado do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.
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ANEXO lI

Fichas de Avaliacdo de Estagio Obrigatério e Ndo Obrigatério



Universidade Federal de Ouro Preto
Escola de Nutrigdo
Colegiado de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Relatério de Estagio

Estudante: Matricula:

Empresa:

Supervisor de Estagio:

Professor Orientador:

Pericdio de Extagio: Carga Horaria Total:

Este relatério devera ser enviado em formato _pdf para o coordenador de estagio por e-mail
[estagio.alimentos. deali@ufop.edw.br) em até 10 dias dteis letivos apos o fim do estagio.

Hovalizcdo
Item Descrigia 1 i 3 4 5
| P | |brekferente| |Excelente]

Estabelecimento O local & adeguads pars o estagia?

O supervisor pErmitiu que voos Bprimorasie suas

Supervizor habilidades = conhecmentos?
o As atividades desenvolvides estavam refacionadas com
Arividades s tribuigBes de wm cientista de alimentos?
o ‘Woos recomends esta smpresE pAre NoVOSs estAEios &M
Recomendscso P P &

Cigncis & Tecniclogia de Alimentos®

Sugestdes e COMENtarios

Descreva na paging seguinte as atividades desenvolvidas durante o estagio, relacionando-as ao conhecimento
adquirido em disciplinas do curso.

Aluno: Data:
Professor

Data:
Orientador:

* Assinatura neste campao & rubrica nas pegines posteriones



Universidade Federal de Ouro Preto
Escola de Nutrigdo
Colegiado de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Atividades de Estagio

Rubricas:




Universidade Federal de Ouro Preto
Escola de Nutrigdo

Colegiado de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos w

Avaliacdo do Estagiario

Nome do Estagiario:

HNome da Empresa:

Supervisor de Estagio [*]

Periodo de Estagio |*): Carga Horaria Tortal:

* Verifique se & informacio esta compativel com o Termo de Comaromisso de Estagio [clausuls segunda).

Apos a conclusio do estigio este formul8ric devers ser preenchido = assinado pelo supervisor de estagio. Enviar o formulario pere o coordenador de
=stAgia por e-mail [=stagio.alimentos. deali@ufop edu.br|.

Auwalingio
= et 1 e 1 2k 3 4 Excubacti)
Assiduidsde Compareceu a todas os diss de estagio®
Pontuslidede Cumpriu os horerios estsbelecidos de estagio?
= = = = T =
Inicint Teve a capacidade de sugerir solugoes frente = situagoes
problema?
Disciplina Eumpﬂujmm a5 nonmas e regulamentos internos da
Empresa?
Responsabifidade Cumpriu as etividades delegadas de forma adequada?
Relacionamento e integrou-se no embierts de trabalho & contribuiu pare o
sociabilidade trabalho em equipe?
A r Demonstrou conhecimento tecnico no desenvohimento
Conhecimento Técnico
des stividades proeramadss?
Mota Final®

* Medis Aritmetica da nota #m todos os itens

T = T 7 oy =
A Empresa aceitaria um nove estagiario do curso para o proximeo periodo? {1 5im ) Nao

Consideragoes gerais sobre a atuagdo do estagiario:

Sugesties

Assinatura; Data:




Escola de Nutrigdo

Universidade Federal de Ouro Preto

Colegiado de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Banca de Avaliacdo de Estagio

Estudante: Matricula:
Mot Firal (L+2+3): Parecer: (") APROVADO () REPROVADO
Supervisor de Estagio
Estagio Periodo CHT* MNota
Estagio 1
Estagio 2
Estagio 3
MNota (1)°*
* Cargs Horsria Total; ** Medis pordersds reistive & cangs horaria. Makimo de £ pontos:
{CHT1* Mot 14+CHT2 *Nata2+CHT3 * Nota3)/ |CHT1+CHT24CHTS)
Coordenador de Estagio
Estagio 1 Estagio 2 Estagio 3 MNota (2)*
000020 [O00020 | Qo020

“Medis Aritmistica das notas dos estagios. Todos os documentos entregues no praze=2,0 pontas, Documentos incormetas &fou entregues fora do

prazo = 0,0 pontos. Maxima de 2 pontos.

Avaliacdo da Banca de Avaliagao

Mota

0a4)

Avaliador 1

Avaliador 2

0 estudante descreveu s atividades de estigic adequadaments no relatonio de estagio?

0 tempo de apresentacio foi respeitado [20 25 minutos|?

0 estudante foi capaz d= descrever 8 smipresa & seus produtos de farma clara?

A5 atividades sxecutades durante o estagic estio de acordo com es competancias de um cientists
de alimentos [wide Normatva CFO 257/2014)7

0 estudante demonstrou conhecdmento teonico sobre as stividedes executadas durante o estagio?

O estudante foi capaz de vinculer 2s atividades desenvolvidas com a Matriz Curricular do curso?

0 estudsnte respondeu de forma consistente & arguisdes da banca?

Mota (3)*

* Media Aritmé&tica da nota &m todos os itens

Consideragoes

Assinaturas

i Ass.:
Avaliador 1

Data:

MNome:

Ass_:

Avaliador 2

MNome:
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Naome do Supervisor:
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DADOS DO PROFESSOR ORIENTADOR
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Estudante Data:
Orientador Data:
Supervisor Data:




RESOLUCAO COCTA N° 16

Altera a Resolugio COCTA N° 10 que regulamenta o
Estagio Obrigatdrio & ndo Obrigatdrics do Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFOP.

O Colegiado de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Ouro
Preto, COCTA/UFOP, em 72° reuni@o ordinaria realizada 16 de setembro de 2022, no uso
de suas atribuictes legais;

Considerando as diferentes versdes da mafriz curricular a que os estudantes de

Ciéncia e Tecnologia estdo vinculados;

Considerando o Guia de Curricularizacéo da Extensao da UFOP, versao de maio de
2022,

Considerando as sugestbes de alteracdo no projeto pedagégico do curso indicadas
pelo MNacleo de Apoio Pedagégico da UFOP/PROGRAD;

Considerando proposta encaminhada pele Nicleo Docente Estruturante do Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

RESOLVE:

Art. 1° Alterar o Anexo | da Resolugdo COCTA n® 10, que dispSe sobre a
regulamentacio da Estagio Obrigatorio e ndo Obrigatdrios do Curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos da UFOP.

Art. 2° Alterar o Art. 10, que passa a ter a seguinte redacao:

“Art. 10 O estudante deve cumprir no minimo a carga horaria prevista na verséo
(curriculo) da matriz curricular a que ele estiver vinculado.

§1" O estagio curricular podera ser fracionado em até 3 etapas para estudantes
vinculados ao curriculo 1 e 2.

§2° O estagio curricular podera ser fracionado em até 2 etapas para estudantes
vinculados ao curriculo 3 ou posterior.

§3" A carga horaria total de estagio sera atestada pelo supervisor de estagio na ficha
de avaliagio do estagiario.

(.Y

Art. 3° Alterar o caput do Art. 24, que passa a ter a seguinte redagéo:



“Art. 24 - Podera ser formalizado como Estagio Obrigatorio apenas o nimero de horas
previsto na matriz curricular a que o estudante estiver vinculado.

(.Y

Art. 4° Alterar o caput do Art. 24, que passa a ter a seguinte redacéo:

“Art. 62 - O estudante devera fazer a apresentacio de seu Estagio em ate 30 (trinta)
dias letivos apds o término das horas totais prevista para o Estagio.

()
Art. 5° Esta Resolugio enfra em vigor a partir desta data.

Curo Preto, 16 de setembro de 2022.

| || e I

Prof.® Eleonice Moreira Santos

Coordenadora de Curso



ANEXO VI: Regulamento do Trabalho de Conclusdo de Curso em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos

RESOLUGCAO COCTA N° 13

Regulamenta o Trabalho de Conclusdo de Curso do
Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFOP.

O Colegiado de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de
Ouro Preto, COCTA/UFOP, em reunido ordinaria realizada em 23 de marco de 2022, no
uso de suas atribuices legais;

Considerando proposta encaminhada pelo Miclee Docente Estruturante do Curso
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar o Regulamento para Elaboracdo de Trabalho de Conclusdo do Curso
{TCC) de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos no Anexo | desta resolugdo.

Art. 2° Aprovar as fichas de avaliagio para Trabalhos de Conclusdo de Curso no
Anexo |l desta resolucéo.

Art. 3° Para estudantes vinculados ao curriculo 1 da matriz curricular a avaliacio e a
carga horaria dever&o ser lancadas na atividade complementar de trabalho de conclusdo
de curso (ATV 600 — 100h).

Art. 4° Para estudantes vinculados ao curriculo 2 da matriz curricular a avaliacdo e a
carga horaria deverdo ser lancadas na atividade complementar de trabalho de conclusdo
de curso (ATY 600 — 100h) e na disciplina ALI 129 — Trabalho de conclusdo de curso (30
h).

Art. 5% Para estudantes vinculados ao curriculo 3 ou posterior da matriz curricular a
avaliacdo e carga horaria do trabalho de conclusdo de curso deverdo ser lancadas apenas
na disciplina de trabalho de conclusdo de curso.

Art. 8° Para todos os estudantes, independente do curriculo que estdo vinculados,
aplicam-se as demais regras e fichas de avaliacio estipuladas nos anexos desta
Resolucio.

Art. 7° Revogam-se:
| - A Resolucdo COCTAN® 05 e
Il — A Resolugdo COCTA N° 07.

Art. 8° Esta Resolugdo entra em vigor a partir de 1° de julho de 2022,



Ouro Preto, 23 de margo de 2022,

(bt

Prof.? Eleonice Moreira Santos
Coordenadora de Curso



ANEXO |

Regulamento do Trabalho de Conclusédo de Curso em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

CAPITULO |
DA DEFINICAO E SUAS FINALIDADES

Art. 1°. O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) é uma atividade complementar
obrigatoria que visa estimular a capacidade deo estudante em articular os diversos
conhecimentos e competéncias de sua formacfo, conforme previsto no Projeto
Pedagégico do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

§1° O TCC deve contemplar as competéncias associadas ao exercicio profissional,
conforme descrito na Normativa 257 de 29 de outubro de 2014 do Conselho Federal
de Quimica (CFQ);

Art. 2°. O TCC tem como objetivos:

|. Estimular o envolvimento em atividades de pesquisa, ensino e extenséo;

II. Propiciar a formacéo de profissionais qualificados para 0 mundo do trabalho com
capacitagdo para o desenvolvimento de investigagbes cientificas, tecnologicas e
humanisticas de forma ética.

lll. Fomentar a capacidade de reflexfo critica e contextualizada a respeito de temas
pertinentes a sua area de atuacéo profissional;

I'V.  Proporcionar a compreenso acerca do processo de criagiio do conhecimento
cientifico e da importdncia do mesmo para o desenvolvimento da sociedade;

V. Proporcionar o desenvolvimento de capacidade de interacio dialogica,
interdisciplinaridade e interprofissionalidade.

Art. 3% A atividade de TCC abrange dois componentes curriculares:
§1° A disciplina de Projeto de Conclusdo de Curso;
§2° A disciplina de Trabalho de Conclusdo de Curso;
Art 4°. As disciplinas Projeto de Conclusdo de Curso e a disciplina de Trabalho de

Conclusdo de Curso sao ofertadas na modalidade a distdncia, mas com atividades
presenciais agendadas conforme plano de ensino aprovado semestralmente;

CAPITULO NI
DAS CONDICOES E RESTRICOES
SECAO |
DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)
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Art. 5°. O TCC deve ser preferencialmente elaborado de forma individual, sob a
orientacdo de um professor, salvo nos casos em que o orientador permita dois estudantes
no desenvolvimento de um mesmeo trabalho.

Art. 6°. O tema e a natureza do trabalho devem dar a oportunidade do estudante
aperfeicoar seus conhecimentos técnicos-cientificos, articulando teoria e pratica podendo
ainda expandir a aplicaco deste em beneficio da sociedade.

§1° A avaliagdo de desempenho terd componentes gque permitam uma avaliagio
individualizada.

SECAO Il
DOS COMPONENTES CURRICULARES

Art. 7. Para cursar a disciplina de Projeto de Conclusédo de Curso o estudante devera
ter aprovacdo na disciplina de Metodologia Cientifica.
§1° Durante a disciplina o estudante deve apresentar a proposta para o projeto de

conclusdo de curso com a anuéncia do orientador.

Art. 8°. Para cursar a disciplina Trabalho de Concluséo de Curso o estudante devera
ter aprovagao na disciplina de Projeto de Concluséo de Curso.
1% E recomendado ao estudante sclicitar a anuéncia do seu orientador para se

matricular na disciplina de Trabalho de Conclusdo de Curso.

Art. 9°. As disciplinas de Projeto de Conclusio de Curso e de Trabalho de Conclusdo
de Curso ndic admitem a realizacio de exames especiais, parcial ou total.

SECAO I
DO CARATER DO TRABALHO
Art. 10. O desenvolvimento do TCC podera ser realizado em uma das trés grandes
areas:
I. Pesquisa
ll. Extensdo
lll. Ensino
Art. 11. Os trabalhos de pesquisa podem ter carater experimental ou de revisdo
bibliografica.
§2° Para estes trabalhos de carater experimental recomenda-se:

I. O registrado na Pro Reitoria de Pesquisa, Pos-Graduacéo e Inovacéo;

II. Aprovacio no comité de ética em pesquisa da UFOP, para atividades que
envolvam direta ou indiretamente pesquisa com seres humanos, animais ou
biosseguranca antes do inicio do trabalho, devendo estar anexado ao trabalho
final.

§ 3% Para os trabalhos de revisdo bibliografica recomenda-se:
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I.  Utilizar em sua maioria referéncias de artigos cientificos com no maximo 10 anos
em relacdo ao ano de publicacio.

[I. Utilizar métodos de revisdio onde a busca das fontes de referéncia deve ser
especificada e sistematizada.

Art. 12 Os trabalhos na area de ensino sdo caracterizados como:
I. Desenvolvimento de material didatico tedrico ou pratico para disciplina relacionada
a matriz do curso.
lI. Estudos de desempenho do curso.
llIl. Difusdo da atuacdo profissional do cientista de alimentos.
V. Resolugdo de problemas vinculados & atuacdo profissional e dentro do
ambiente da Escola de Mutrigéo.

Art. 13. Os trabalhos na area de extensao sdo caracterizados:
I. Por sua articulagdo com a sociedade
[I. Estudos envolvendo agdes extensionistas junto & comunidade;
lll. Desenvolvimento de material didatico tedrico e ou pratico pertinente & atividade
desenvolvida.

SECAQ IV
DA ORIEMTACAO E COORIENTACAO

Art. 14. O TCC devera ser orientado por um servidor da UFOP, efetive ou substituto,

podendo contar ainda com coorientagio.

§1° O orientador e o coorientador deverdo ser indicados durante a disciplina de
Projeto de Conclus&o de Curso,

§2° O orientador e o coorientador deverdo ter preferencialmente o titulo de
doutorado, mas no minimo nivel de graduacéo.

§3% O orientador devera estar lotado em gqualquer um dos departamentos da
UFOP;

§4° A indicacdo de um servidor como coorientador é opcional, exceto quando o
orientador for professor substituto;
I. Mo caso de orientac@o por um professor substituto € obrigatdria a indicacdo de

professor efetivo do DEALI como coaorientador;

§5° O orientader podera ter no maximo 4 trabalhos de TCC sob sua orientagdo

com defesa programada a cada semestre letivo

Art. 15. Ao Orientador compete:

|.  Definir a tematica do TCC em conformidade com a area pertinente a profissao;

[I. Comunicar ao COCTA o inicio da orientacio e coorientacio (se houver) conforme
anexo .

lll. Estabelecer o planc e cronograma de trabalho em conjunto com o discents;

[V. Orientar o discente sobre as normas, procedimentos e os respectivos critérios de
avaliagéo;

V. Orientar, acompanhar e avaliar o desenvolvimento do projeto em todas as suas
fases;
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V1. Auxiliar o estudante na elaboracéio de projeto durante a disciplina de projeto de
conclus@o de curso

VIl.  Acompanhar a elaboracéo da apresentacio do trabalho sob sua orientacéo;

VIll.  Informar ao COCTA, o nome e lotacdo do coorientador (se houver);

IX. Acompanhar as corregies do TCC sugeridas pela comissdo examinadora e dar
seu parecer na versdo final corrigida a ser encaminhada ao COCTA

X. Manter o COCTA atualizado sobre o andamento do TCC

Xl. Ministrar a disciplina de trabalhe de conclusfo de curso para o estudante sob sua
orientacdo, com turma exclusiva para cada trabalho de conclusdo a ser defendido
naquele semestre.

Art. 16. Ao estudante o compete:
|. Informar-se sobre as normas e regulamentos do TCC;
II. Cumprir as normas e regulamentos do TCC;
. Cumprir o planc e cronograma estabelecidos em conjunto com o seu orientador;
V. Apresentar o trabalho desenvolvido de acordo com os prazos e nomas de
apresentacdo dos TCCs estabelecidos por este Regulamento.
V. Elaborar trabalho de autoria propria

SECAO V
DA COMPOSICAO DA BANCA DE AVALIACAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE
CURSO
Art. 17. A avaliacdo do TCC sera realizada por uma banca examinadora composta por
trés membros incluindo o crientador do trabalho.
§1° A avaliacdo sera realizada com base na ficha de avaliagdo.
Art. 18. Poderio compor a banca de avaliagéo do TCC:
1% Servidores da UFOP com formacdo minima de mestrado em areas correlatas
aoc curso.
§2° Professores de outras IES atuando em cursos de graduacéo na area de ciéncia
de alimentos ou com trabalhos de pesquisa na area de ciéncia de alimentos
§ 3" Estudantes de pds-graduac@o em nivel de mestrado e doutorade da UFOP ou

outras IES com projetos ou trabalhos na area de ciéncia de alimentos.

Art. 19. O presidente da banca sera o professor vinculado & turma a qual o estudante
esteja matriculado na disciplina de trabalho de concluséo de curso.

Art. 20. Para trabalhos realizados em dupla o processo de avaliagdo sera

individualizado, podendo ser realizado uma mesma banca examinadora, a critério do
professor responsavel pela disciplina Trabalho de Conclusdo do Curso.

CAPITULO Il

DO DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAOQ DE CURSO
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SECAO |
DA DISCIPLINA DE PROJETO DE CONCLUSAQ DE CURSO

Art. 21. Para a confecgéo do projeto de conclusdo de curso o estudante devera se
matricular na disciplina de projeto de conclusio de curso.
1% O estudante devera indicar um orientador e definir um tema para a confeccdo
do projeto e desenveolvimento do trabalho até a 3 semana de aula.
g2 A indicacdo de um coorientador € opcional nos casos previstos nesta
resolucdo.
BT O projeto e o trabalho de conclusdo de curso poderfo ser realizados

individualmente ou em dupla.

Art. 22 Os estudantes devem desenvolver um projeto académico de acordo com as
normas da ABMNT durante a disciplina.
§1° O projeto deve ser de autoria do estudante
§2° O orientader e o coorientador devem auxiliar o estudante nas definiges do
tema do projeto & na exequibilidade da proposta pelo estudante
§ 3. O projeto a ser elaborado devera ser preferencialmente o utilizado como

trabalho de conclusdo de curso

Art. 23. Cabera ao estudante, em conjunto com seu orientador e coorientador, avaliar
a disponibilidade de recursos e tempo para a execucdo do projeto

Art. 24, Ao final do semestre o professor da disciplina devera encaminhar ao colegiado
uma relagdo com o nome dos estudantes aprovados e os respectivos orientadores e
coorientadores.

§1° A relacdo devera ser encaminhada por e-mail até 2 (duas) semanas depois do
inicio do semestre letivo seguinte.

SECAOQII
DA DISCIPLINA DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Art. 25 O estudante devera se matricular na disciplina de trabalho de conclusdo de
curso no semestre em que tem previsdo para a defesa do TCC, com a anuéncia do
orientador.

1% Apds a matricula na disciplina de trabalho de conclusdo de curso, o estudante
devera encaminhar e-mail ao colegiado informando o nome do orientador e
coorientador até o Gltimo dia previsto para trancamento de disciplina.

§2° Caso ndo seja informado orientador até o prazo especificado, o estudante tera
a matricula cancelada sem aviso prévio.

Art. 26. A disciplina sera dividida em turmas conforme os trabalhos realizados
§1° Para cada trabalho havera uma turma especifica, podendo haver no maximo
dois estudantes matriculados
§2° O encarge didatico da turma sera atribuido ao professor orientador ou ao

coorientador do DEALL

Pagina 5/10



§3% Cada professor ira ministrar a disciplina para no maximo 4 estudantes por
semestre letivo, independentemente do nimero de turmas sob sua tutela.

Art. 27. O professor ira acompanhar as atividades de escrita e laboratoriais,
oportunizando a capacitagio do estudante nas atividades;

Art. 28. Antes do final da disciplina o estudante ou a dupla deve elaborar a monografia
do trabalho académicos com carater definido e seguindo as normas de trabalho
académico da UFOP
§1% Ma falta das normas de frabalhe académico da UFOP poderdo ser utilizadas
as normas de trabalho académico da ABNT vigente

§2° O colegiado de curso devera disponibilizar as normas de trabalho académico
da UFOP e um arquive modelo, formato docx, em sua pagina na internet

§3% As citagdes e referéncias bibliograficas podem seguir as normas da ABNT ou
de revistas cientificas, conforme escolha do orientador

Art. 29. Uma vez concluida a monegrafia, o trabalhe devera ser submetido a software
de deteccfo de plagio pelo professor da disciplina.
§1° O colegiado do curso devera disponibilizar em sua pagina na internet indicagio
de software ou plataforma de deteccdo de plagio.
§2° A monografia s6 podera ser enviada para a banca de defesa apds esta
avaliacéo.

Art. 30 A monografia devera ser submetida a avaliacio da banca antes de transcorrido

75% do semestre letivo.

& 18 Caso isso ndo ocorra, o estudante devera solicitar o trancamento especial ao
colegiado de curse justificando os motivos para ndo atendimento do prazo.

Y Se transcorridos 90% do semestre letivo e o estudante ndo tiver submetido a
solicitacdo de trancamento especial ac colegiado ou a solicitacio de trancamento
especial for indeferida pelo colegiado, o professor da disciplina devera atribuir nota
somente referente ao seu desempenho na disciplina, conforme artigo 34.

SECAO I
DA AVALIAGAO DA MONOGRAFIA

Art. 31. A banca de avaliagdo do trabalho de conclusdio de curso, ou simplesmente
banca, ira aferir se os objetivos indicados nesta resolucéo foram atingidos e avaliar a
qualidade do trabalho desenvolvido.

Art. 32 O estudante de TCC devera encaminhar a banca a monografia e a ficha de
avaliagcdo da monografia em formato docx no prazo estabelecido na secéo anterior.
§1° A monografia e a ficha de avaliagio da monografia (FAM) deverdo ser
enviadas por e-mail e em formato docx ou equivalente.

g2 A ficha de avaliacio da monografia deve ser encaminhada acs membros da
banca com as informacdes sobre o estudante, o titulo da monografia € o email do
professor da disciplina.

3% O colegiado deve ser notificado por e-mail do envio da monografia a banca.
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Art. 33. A banca tera um prazo maximo de 14 dias para avaliacdo da monografia

§1° As consideracdes deverdo ser realizadas em forma de comentarios e controle
de alteragtes no arguivo da monografia em formato docx ou equivalente.

§2° A ficha de avaliagdo da monografia devera ser preenchida, assinada pelo
membro da banca e preferencialmente entregue em formato pdf.

§ 3% Apds a avaliacdo, cada membro deve retornar por e-mail ao professor da
disciplina a folha de avaliagdo da monografia assinada e o arquivo da monografia com
os comentarios.

Art. 34, Apds as consideragtes de todos os membros da banca, o estudante ou a dupla
tero T dias para a adequacédo da versdo.

SECAO IV
DA DEFESA DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Art. 35. A marcacdo da data para defesa oral do trabalho de concluséo de curso devera
ser realizada em periodo letivo.
§1° O presidente da banca devera enviar e-mail ao colegiado do curso solicitando

a publicacao da defesa do TCC, incluindo:
|. Mome do estudante
[l. Titulo do trabalho
lll. Data e hora
V. Local
V. Mome dos membros da banca com indicagdo do presidents
Vl.  Mome do crientador e coorientador
A A versdo atualizada da monografia, em formato pdf, devera ser encaminhada
a banca pelo menos 3 dias antes da data de defesa do TCC.
I. M&o cabera a banca fazer uma nova avaliagdo desta versdo.
II. Deverdo ser incluidos todos os elementos pré-textuais obrigatorios ja nesta
versdo, inclusive a folha de aprovagéo ndo assinada.

53 A apresentacéo oral do trabalho podera ser realizada em dupla ou de forma
individual

§4° A arguicdo técnica sera feita de forma individual.

§ 5 A defesa oral do trabalho podera ser realizada de forma presencial ou por
videoconferéncia.

§6°. A defesa devera ser realizada durante o periodo letivo, antes do periodo de

exames especiais.

Art. 36. A defesa do trabalho de conclusdo de curso de cada trabalho devera ser
realizada em sessao publica dnica e com o seguinte protocolo:
I. Apresentacdo do(s) estudante(s) pelo presidente da banca
Il. Apresentacdo oral do trabalho pelo(s) estudante(s)
lll. Arguicéo da banca
V.  Reunifo reservada da banca para avaliagio
V. Pronunciamento do resultado pelo presidente da banca.
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Art. 37. A apresentacdo oral do trabalho devera:
I. Ser realizada em tempo entre 20 e 30 minutos
[I. Utilizar linguagem técnica e formal
lIl. Ter como foco o trabalho realizado pelo estudante

Art. 38 A arguicéo da banca devera:
|. Ser realizada de forma individualizada, por estudante, sem a presenca do outro
membro da dupla.
II. Ser realizada em no maximo 50 minutos, podendo ser estendido por mais 50
minutos se houver concordéncia dos membros da banca.
lll. Abranger ndo s6 o tema do trabalho, mas também todo o conhecimento previsto
na matriz curricular do curso e no projeto pedagogico do curso.

Art. 39. Apds als) arguicdo(bes), os membros da banca deverdo se reunir em segdo
reservada para avaliagdo do desempenho de cada estudante na defesa do trabalho,
ficando a sessdo pudblica suspensa durante o periodo.
1% A banca deve registrar esta e as demais avaliagdes na ficha de avaliagio do
estudante/TCC e calcular a nota final do estudante conforme descrito nesta ficha.
g2 A ficha de avaliagdo do estudante/TCC devera ser assinada por todos os
membros da banca, sendo em casos justificados assinada somente pelo presidente
da banca.

§3% Em caso de aprovacgéo, todos os membros da banca deverao assinar a folha
de aprovacio previamente elaborada conforme modelo.

Art. 40. Para finalizar a sessdo, o presidente da banca devera informar as notas
referentes a avaliagdo da monografia e 4 do estudante, e indicar ao estudante que a nota
final somente é atribuida quando da submissdo da monografia ao repositdrio institucional.

SECAO V
DO REGISTRO E DEPOSITO DA MONOGRAFIA

Art. 41, Com o TCC aprovado o estudante deve solicitar a confeccdio da ficha
catalografica no sistema do SISBIMN da versdo do documento com a folha de aprovacdo
assinada;

§1° A ficha catalografica confeccionada pelo SISBIMN deve ser inserida na
monografia pelo estudante apds a folha de rosto.

Art. 42 A versao final da monografia deve ser submetida ao repositdrio institucional da
UFOP pelo estudante
§1° O estudante devera consultar o orientador sobre o tempo para disponibilizacdo
do trabalho completo, a geracdo de patente e as possibilidades de uso comercial e
de alteragdo da obra

Art. 43 Apds a confirmacdo do depdsito da obra no repositdrio institucional da UFOP
a nota devera ser lancada no sistema.

SECAO VI
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DA AVALIACAO, LANCAMENTO DE NOTAS E RECURSOS

Art. 44, A avaliaco para a disciplina de projeto de conclusdo de curso ocorre conforme
plano de ensino aprovado em assembleia departamental.

Art. 45 A avaliacdo da disciplina e da atividade complementar de trabalho de
conclusdo de curso € dividida em 3 (trés) itens com a seguinte distribuicdo de pontos:
I. Avaliacdo de desempenho do estudante — 2 pontos,
lI. Ficha de Avaliacio da Monografia — 2 pontos por avaliador (4 pontos totais)
lll. Ficha de Avaliacio do Estudante/TCC — 4 pontos

Art. 46. A avaliagio de desempenho do estudante & realizada pelo professor da
disciplina e devera considerar:
I. O cumprimento de prazos estabelecidos
II. A qualidade na execucdo dos trabalhos
lll. O desenvolvimento do trabalho escrito, incluindo o cuidado com a citagio,
referéncias e o plagio.
V. O registro e deposito da monografia no repositdrio institucional
V. A avaliacdo devera ser feita de forma individualizada para trabalhos em dupla.

Art. 47. A avaliagdo da monografia sera realizada por dois membros da banca, e ndo
devera ser realizada pelo presidente da banca.
§1° Deverdo ser avaliados os itens previstos na ficha de avaliacio da monografia
g 2°. Devera ser atribuida a mesma nota a todos os estudantes do trabalho neste

item.

Art. 48. A avaliacfo do estudante sera realizada por todos os membros da banca lego
apos a apresentacdo oral do trabalho e no formato de arguicéo
1% A arguicéo devera avaliar o estudante quanto aocs conhecimentos:

I. Do trabalho de concluséo de curso apresentado
II. Do dominio técnico referente a area de ciéncia e tecnologia de alimentos

§2° A avaliaco sera realizada de forma individualizada.

Art. 49 A nota de todas as avaliagbes sera registrada na ficha de avaliagio do
estudante.

Art. 50. A(s) ficha(s) de avaliagdo do(s) estudante(s) devera{ao) ser enviada(s) por e-

mail para a secdo de ensino da Escola de Mutricdo pelo professor orientador.
CAPITULO IV
DAS DISPOSICOES GERAIS
Art. 51. Os documentos deverdio tramitar preferencialmente em formato digital.

Art. 52 Dewvem ser utilizadas preferencialmente assinaturas com certificacdo digital
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g1 m caso de impossibilidade de assinatura de algum documento por membro
da banca podera ser incorporado em anexo e-mail com ciéncia e aceite

Art. 53. Os casos omissos serdo resolvidos pelo Colegiado do Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.

CAPITULO V
DAS DISPOSICOES TRANSITORIAS
Art. 54, Esta resoclucdo entrara em vigor a partir de julho de 2022,

Art. 55. Esta resolucio devera ser revista até quatro anos apds a entrada em vigor.
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ANEXO lI

Fichas de Avaliagdo do Trabalho de Concluséo de Curso



Universidade Federal de Ouro Preto
Escola de Nutrigdo
Colegiado de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Avaliagdo da Monografia

Titulo da Monografia
Orientador: e-mail*
Bvalindor: MNota Tatal

* Ao concluir a avaliacdo envie esta ficha de avaliacdo em formato pdf assinada e o arguive da monografia
COMm 05 Comentarios e sugesties.

Nota Nota
Ite P t B T
m e s maxima | atribuida
Prazo de 0 estudante entregou a monografia antes de concluido .
Entrega 75% do periodo letivo? !
S A muﬁnn.grafla segue as normas da UFOP para trabalhos 025
académicos?
Clareza 0 texto € claro e coerente com os seus objetivos? 0,25
Bibliografia | O material bibliografico utilizado estad adequado? 0,25
Global O material & relevante e possui qualidade? 1,00

Sugestoes e consideragdes gerais:

Avaliador/ Data:

Uz preferencialments & assinatura digital



Universidade Federal de Ouro Preto
Escola de Nutrigdo

Colegiado de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Avaliacdo da Defesa

Titulo da Monografia

Estudante

MNota Total

A banca devera atribuir uma nota para a defesa do estudante em cada um dos itens abaixo.

Item Pergunta il s
el maxima | atribuida
Tempo de 4
P . | Aapresentacdo ocorreu entre 20 e 30 minutos? 0,25
Apresentacao
Recursos Utilizou adequadamente os recursos didaticos (slides, 025
Didaticos videos, imagens, textos etc)? !
A apresentacdo foi clara e coerente com os objetivos do
Clareza 0,50
trabalho?
Dominio do O estudante mostrou dominio técnico do assunto .
tema abordado na monografia? :
Amplitude 0 estudante mostrou dominio técnico amplo na drea de i
técnica atuacdo profissional ? !

Consideragdes gerais:

Assinatura dos membros da banca

Nome do Membro 1

Nome do Membro 2

Nome do Membro 3




Universidade Federal de Ouro Preto
Escola de Nutrigdo

Colegiado de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Avaliagéo Global do Estudante

Titulo da Monografia
Estudarte,
Matriculs HMota Total
Diwtsf Hors
da defesa
Wik Nota MNota
maxima atribuida
Monografia 4.0
Defesa da monografia 4.0
Desempenho do Estudante 2,0
Avaliagdo de Desempenho do Estudante
MNota MNota
Ite| P t B Loy
2 TR, maxima | atribuida
Pontualidade a estudfnte cumpriu |::|5f prazos estabelecidos durante a 0,50
confeccdo da monografia?
Qualidade 0 estudante desempenhou as atividades laboratoriais e G5
Técnica de escrita com gualidade? !
it O Estydante foi proativo naﬂresulu;ﬁ.u.de problemas 0,50
ocorridos durante a execucao das atividades?
0 estudante entregou a versdo final ao repositorio
Entrega ao T
rEh institucional antes do encerramento da data para 0,50
repositorio

langamento de notas?

Zualimgdo a ser pre=nchida pelo orientador

Orientador/ Data:

Use preferencislments & assiretura digital




ANEXO VII: Normas para aproveitamento de Atividades Académicas Cientificas

e Culturais.



RESOLUCAO COCTA N° 14

Regulamenta a distribuicdo da carga horaria relativa as
atividades académicas, cientificas e culturais no dmbito
do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
UFOP.

O Colegiado de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Ouro
Preto, COCTA/UFOP, em 722 reunido ordinaria realizada em 16 de setembro de 2022, no
uso de suas atribuices legais;

Considerando as diferentes versdes da mafriz curricular a que os estudantes de

Ciéncia e Tecnologia estdo vinculados;

Considerando o Guia de Curricularizacéo da Extensdo da UFOP, versdo de maio de
2022,

Considerando as sugestbes de alteracdo no projeto pedagégico do curso indicadas
pelo Micleo de Apoio Pedagdgico da UFOP/PROGRAD;

Considerando proposta encaminhada pelo Nicleo Docente Estruturante do Curso de

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

RESOLVE:

CAPITULO |
DA CARACTERIZACAO E OBJETIVOS

Art. 1° As atividades académicas, cientificas e culturais (AACC) sdo atividades
complementares gue tém como objetivo a ampliagéo da formacéo profissional.

§ 1° As atividades descritas no caput devem estar em consonancia com os conteddos,
competéncias e habilidades relacionados ac campo de formacéo do estudante descritos no
projeto pedagdgico do curso;

§ 2° SerBio computadas como AACC somente as atividades realizadas durante o
periodo em que o estudante estiver com matricula ativa na UFOP e compativeis com as

atividades descritas no Anexo | desta resolucéo.



Art. 2°. O estudante deve cumprir a carga horaria em AACC indicada na versio (curriculo)
da matriz curricular a qual o estudante esta vinculado.

§ 1° Independentemente da carga horaria protocolada em requerimento pelo
estudante constardo no histdrico escolar somente a carga horaria do curriculo indicado no
caput;

& 2° A inclusdo das AACC no historico escolar do estudante ndo tera interferéncia no

calculo da média ou do coeficiente de rendimento.

CAPITULO Il
DO REQUERIMENTO

Art. 3° O requerimento sera realizado pelo interessado via formulario eletrénico disponivel
na pagina do Colegiado de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (COCTA).

§ 1° O requerimento sera feito apenas uma vez durante o curso e deve incluir toda a
carga horaria necessaria para integralizacdo da atividade, exceto nos casos em que a
primeira solicitagdo for negada.

§ 2° O estudante devera receber uma copia do formulario eletrénico em seu e-mail
institucional.

§ 3° Devem ser anexados pelo estudante ao requerimento:

| — Quadro baseado no Anexo | com autoavaliagio dos certificados encaminhados e
memaria de calculo em formato docx;

Il — Cerificados digitalizados e na ordem em que aparecem no quadro de
autoavaliacdo, em Unico documento em formato pdf;

§ 4° A versdo editavel do Quadro de autoavaliagéo baseado no Anexo | estara

disponivel na pagina do COCTA.

Art. 4° Os certificados das atividades devem conter informacdes que possibilitem a sua
correta classificacdo e computo da carga horaria, conforme indicado no Anexo I

& 1% Para todas as atividades realizadas devem ser incluidos os cerificados emitidos
pelos drgdos competentes ou servidor responsavel pela atividade.

§ 2° As atividades desenvolvidas internamente a UFOP  deverdo ser
preferencialmente registradas nas instancias especificas (Pro-reitorias ou outros érgéos da
UFOP).



§ 3° O certificado de atividade de pesquisa e extensdo desenvolvida sem o registro
em pro-reitoria deve ser validado pelo servidor orientador.

§ 4° Mo caso de concessido de carga horaria em atividades de estagio néo obrigatério,
o estudante devera obter aprovacdo conforme descrito no regulamento de estagio e
apresentar como certificado o parecer do professor orientador.

§ 5 A coordenacBo do curso podera exigir outros documentos, se considerar

insuficiente a informacdo prestada no cerificado apresentado.

Art. 5° Cabera a coordenagio do curso avaliar o requerimento em no maximo 30 dias apds
a submissdo.

& 1? Mo caso de indeferimento, o avaliador devera comunicar ao estudante, via e-mail
institucional, o motivo do indeferimento e o ndmero de horas alcancadas.

§ 2° Mo caso de deferimento, a secretaria do colegiado deve encaminhar

comunicacgdo a secdo de ensino solicitando o registro da integralizacio das AACC.

CAPITULO Il
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 6° Os casos omissos serdo analisados e julgados pelo Colegiado do Curso de Ciéncia

e Tecnologia de Alimentos.
Art. 7° Revoga-se a Resolugdo COCTA n® 2.
Art. 8° Esta Resolugao entra em viger a partir desta data.

Quro Preto, 16 de setembro de 2022.

_|I.' -

I- " - "
Prof.® Eleonice Moreira Santos

Coordenadora de Curso



ANEXO |

Quadro de Critérios e Equivaléncias para Atividade Académice Cientifico Cultural

(AACC)
i % Carga
_ o Critérios para sy
Grupo Descrigao Atividade IR . horaria
validacao/equivaléncia méxima (*1)
Iniciacio Cientifica 30h por 6 meses
Programa Pro-Afiva; PET,
oy, PRODESA, PIDIC ou 30h por semestre letivo
 Alividadesde  |similar de ensino.
: iniciacao a ptESQLiISE. Participacdo em atividades i
E'nsiﬂ'l? e extensao - |de pesquisa como
Cerfificados pelo  \yoluntario certificados pelo i el
orgdo responsavel  |grientador.
Participagdo em
Programa’ Projeto de 30h por & meses
Extensdo (*2)
Monitoria 30h por semestre letivo
Mpresentacdo/publicacdo
ide trabalnho cientifico em 10 horas
levento cientifico
Publicacdo de artigos
lcompletos, em revistas
indexadas com ISSN; ou s
lcapitulo de livro com ISSM.
Deposito de patente 30 horas
Participagdo em eventos | Carga hordria do evento,
: icientificos (workshops, sendo o maximo de 15
Publicacao, palesiras, congressos) horas por evento
participacao em  Djsciplinas que ndo
2 | eventos cientificos e T0%

formacao
complementar

tiveram aproveitamento de
lestudos (comprovada a
aprovacdo).

30 horas da disciplina
equivalem a 15 horas

Cursos e minicursos na
area ou afins (presencial
jou EAD)

Carga haoraria do curso
presencial; EAD 1h a
cada 2 horas de curso

Organizacao de eventos
nao extensionistas

Carga horaria da
atividade, sendo o
maximo de 10 horas por
curso, e 20 horas por
evento

Fresenca em defesa de
trabalho de conclusdo de

curso, dissertacio ou tese.

2 h por participacio




Estagio curricular nao
lobrigatario; ou contrato de

Cada 30 horas equivale a

Participacdo em painel
treinado — Laboratorio de

Bnalise sensorial

4 h por participacdo

trabalho formal na area S
Atividade Profissional Jl';dergt_zro_do Ceoko 4n/més
3 & Representacdo M?msmlgg Empresa 50%
Estudantil [Jnior (2) Ah/més
Representacao titular ou
suplente em drgdos 2himés
lcolegiados da UFOP
|Atividades culturais/ Carga horaria da
lesportivas! sociais ou atividade, sendo o
woluntarias certificadas maximo de 10 horas por
4 Qutras Atividades |pela UFOP cada atividade certificada 0%

(1) Percentual da carga horaria total indicada na matriz cumicular para a atividade académico cientifico

cultural

(2) Contabilizado apenas para estudantes do curriculo 1 e 2.
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