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IDENTIFICACAO DO CURSO
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HISTORICO

Historico da UFES

Transcorria a década de 30 do século passado. Alguns cursos superiores criados em Vitdria pela
iniciativa privada deram ao estudante capixaba a possibilidade de fazer, pela primeira vez, os
seus estudos sem sair da proépria terra. Desses cursos, trés - Odontologia, Direito e Educacdo
Fisica - sobrevivem na Universidade Federal do Espirito Santo (Ufes). Os ramos frageis dos
cafeeiros ndo eram mais capazes de dar ao Espirito Santo o dinamismo que se observava nos
Estados vizinhos.

O entao governador Jones dos Santos Neves via na educagao superior um instrumento capaz
de apressar as mudancas, e imaginou a uniao das instituicbes de ensino, dispersas, em uma
universidade. Como ato final desse processo nasceu a Universidade do Espirito Santo, mantida
e administrada pelo governo do Estado. Era o dia 5 de maio de 1954.

A pressa do entao deputado Dirceu Cardoso, atravessando a noite em correria a Esplanada dos
Ministérios com um processo nas maos era o retrato da urgéncia do Espirito Santo. A
Universidade Estadual, um projeto ambicioso, mas de manutencdo dificil, se transformava
numa instituicao federal. Foi o Ultimo ato administrativo do presidente Juscelino Kubitschek, em
30 de janeiro de 1961. Para o Espirito Santo, um dos mais importantes.

A reforma universitaria no final da década de 60, a ideologia do governo militar, a federalizacao
da maioria das instituicdes de ensino superior do pais e, no Espirito Santo, a dispersao fisica
das unidades criaram uma nova situacdo. A concentracdo das escolas e faculdades num sé
lugar comecou a ser pensada em 1962. Cinco anos depois 0 governo federal desapropriou um
terreno no bairro de Goiabeiras, ao Norte da capital, pertencente ao Victoria Golf & Country
Club, que a populacdao conhecia como Fazenda dos Ingleses. O campus principal ocupa hoje
uma area em torno de 1,5 milhdo de metros quadrados.

A redemocratizacdo do pais foi escrita, em boa parte, dentro das universidades, onde a
liberdade de pensamento e sua expressao desenvolveram estratégias de sobrevivéncia. A
resisténcia a ditadura nos “anos de chumbo” e no periodo de retorno a democracia forjou,
dentro da Ufes, liderancas que ainda hoje assumem postos de comando na vida publica e
privada do Espirito Santo. A mobilizacdo dos estudantes alcancou momentos distintos. No
inicio, a fase herdica de passeatas, enfrentamento e prisdes. Depois, a lenta reorganizacao
para recuperar o rumo ideoldgico e a militancia, perdidos durante o periodo de repressao.

Formadora de grande parte dos recursos humanos formados no Espirito Santo, ela avancou
para o Sul, com a instalacao de unidades académicas em Alegre, Jerbnimo Monteiro e Sao José
do Calcado; e para o Norte, com a criacao do Campus Universitario de Sao Mateus.

Nao foi s6 a expansao geografica. A Universidade saiu de seus muros e foi ao encontro de uma
sociedade ansiosa por compartilhar conhecimento, ideias, projetos e experiéncias. As duas
Ultimas décadas do milénio foram marcadas pela expansdo das atividades de extensao,
principalmente em meio a comunidades excluidas, e pela celebracdo de parcerias com o setor
produtivo. Nos dois casos, ambos tinham a ganhar.

E, para a Ufes, uma conquista além e acima de qualquer medida: a construcdo de sua
identidade.

A meta dos sonhadores |4 da década de 50 se transformou em vitoriosa realidade. A Ufes
consolidou-se como referéncia em educacdo superior de qualidade, conceituada
nacionalmente. Nela estdo cerca de 1.600 professores; 2.200 servidores técnicos; 20 mil alunos
de graduacdo presencial e a distancia, e 4 mil de pds-graduacdo. Possui 101 cursos de
graduacao, 58 mestrados e 26 doutorados, e desenvolve cerca de 700 programas de extensao
na comunidade. Uma Universidade que, inspirada em seus idealizadores, insiste em nao parar
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de crescer. Porgue é nela que mora o sonho dos brasileiros, e em especial dos capixabas.

Historico do Centro

O Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias (CCAE) é uma unidade académico-administrativa
da UFES e estd localizado no campus de Alegre da Universidade Federal do Espirito Santo
(UFES), situado no sul do Espirito Santo, a 196 km da capital Vitéria. Foi criado por meio da
Resolucdo n? 44/2015 do Conselho Universitario, a qual homologou o desmembramento do
Centro de Ciéncias Agrdarias (CCA), campus de Alegre, em Centro de Ciéncias Agrdrias e
Engenharias (CCAE) e Centro de Ciéncias Exatas, Naturais e da Saude (CCENS). O Campus de
Alegre atualmente oferta 17 cursos de graduacao, 8 cursos de mestrado e 3 de doutorado. O
CCAE possui seis departamentos: Agronomia, Ciéncias Florestais e da Madeira, Engenharia
Rural, Engenharia de Alimentos, Medicina Veterinaria e Zootecnia. Oferece sete cursos de
graduacdo: Agronomia, Engenharia de Alimentos, Engenharia Florestal, Engenharia Industrial
Madeireira, Engenharia Quimica, Medicina Veterindria e Zootecnia.

Os departamentos do CCAE estdo localizados no municipio de Alegre, exceto o Departamento
de Ciéncias Florestais e da Madeira que estd localizado na unidade instalada no municipio de
Jerdnimo Monteiro. O CCAE possui trés Areas Experimentais que estdo localizadas no distrito de
Rive, em Alegre, e nos municipios de Sao José do Calcado e Jerbnimo Monteiro. As principais
finalidades das Areas Experimentais s&o: apoiar e colaborar, prioritariamente, com os cursos da
area de Ciéncias Agrdrias no ensino, na pesquisa e na extensao; apoiar outros cursos do CCAE
e do CCENS em atividades didatico-cientificas e no desenvolvimento institucional; servir de
base para a producao de conhecimento e transferéncia tecnoldgica.

O CCAE mantém em sua estrutura o Hospital Veterinario (Hovet) - o Unico de instituicao publica
do Espirito Santo - que funciona como principal laboratério de formacdo académica para os
estudantes do curso de Medicina Veterindria, e de pds-graduacdo em Ciéncias Veterinarias,
onde sao desenvolvidas atividades de ensino, pesquisa e extensao. O Hovet possui diversos
projetos voltados para o atendimento a comunidade de Alegre e regido, incluindo programas
rurais.

O Centro surgiu da incorporacao da antiga Escola Superior de Agronomia do Espirito Santo
(ESAES), uma autarquia subordinada a Secretaria de Estado da Educacao, criada em 06 de
agosto de 1969, pelo entdao Governador Christiano Dias Lopes Filho, passando a funcionar em
18 de marco de 1971. Logo apds, em janeiro de 1975, o curso de Agronomia foi reconhecido
pelo MEC. Dificuldades financeiras do Governo Estadual para manutencdo e expansao da
Escola tornaram sua federalizacdo uma alternativa viavel para a solucdao do problema. Assim,
dos entendimentos mantidos entre o Governo Estadual e o MEC resultou o Decreto Estadual
752-N, de 04 de dezembro de 1975 que doou a UFES bens e direitos que compunham a Escola
Superior de Agronomia. Com isso, a partir de 1976, a ESAES passou a denominar-se Centro
Agropecuario da Universidade Federal do Espirito Santo (CAUFES) e, a partir do ano de 2001,
com a criacdo de trés novos cursos de graduacdo (Engenharia Florestal, Medicina Veterinéria e
Zootecnia), o Centro Agropecuario passou a denominar-se Centro de Ciéncias Agrarias da UFES
(CCAUFES), recebendo uma nova estruturacao juridico-institucional. Em 2005, com o Projeto de
Expansado das InstituicOes Federais de Ensino, foram criados os cursos de Ciéncias Bioldgicas;
Engenharia Industrial Madeireira; Engenharia de Alimentos; Geologia e Nutricdao, todos
Bacharelados. Ja em 2009, foram criados, com o Projeto REUNI - Reestruturacdao das
Universidades Brasileiras, os cursos de: Quimica; Fisica; Biologia; Matemética (Licenciatura) e
Ciéncia da Computacdo; Sistemas de Informacdo; Engenharia Quimica e Farmadcia
(Bacharelado). O curso de Engenharia de Alimentos foi criado em 2005, com a elaboracao do
primeiro Projeto Pedagdgico de Curso (PPC) em 2006.
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CONCEPCAO DO CURSO

Contextualizacao do Curso

O Curso de Engenharia de Alimentos foi reconhecido pelo Governo Federal através do Decreto
Lei n® 68.644 de 21/05/1971 e seu curriculo minimo foi estabelecido na nova concepcao de
ensino de Engenharia no Brasil nas Resolucdes do Conselho Federal de Educacao n? 48/1976 e
52/1976 e Portaria n? 1695/1994 do Ministério da Educacao e do Desporto.

A lei n? 5,194, de 24/12/1966, e a Resolucao n? 218, de 29/06/1973, do Conselho Federal de
Engenharia, Arquitetura e Agronomia (CONFEA), regulamentam a profissao de Engenheiro de
Alimentos, discriminam atividades das diferentes modalidades profissionais da Engenharia,
Arquitetura e Agronomia e dispdem as atividades profissionais, o que caracteriza o exercicio
profissional como de interesse social e humano. Para tanto, especificam que as atividades do
engenheiro deverao importar na realizacao de empreendimentos tais como: aproveitamento e
utilizacao de recursos naturais; desenvolvimento industrial e agropecuério do Brasil.

As Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduacdo em Engenharia, instituidas pelo
parecer CNE/CES no 1362 de 12 de dezembro de 2001 e pela Resolucao CNE/CES n?2 11 de 11
de marco de 2002, definem os principios, fundamentos, condicdes e procedimentos da
formacao de engenheiros. Pressupfe-se que o curso possa produzir um profissional preparado
para enfrentar os aspectos interdisciplinares e multifuncionais de um problema de engenharia
(técnicos, sociais, politicos, econémicos, éticos, ambientais etc.), atendendo melhor aos anseios
de uma sociedade inovadora, competitiva e participativa.

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

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

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

O surgimento deste profissional se deve ao constante avanco tecnolégico das indulstrias de
alimentos, impulsionado pelas transformac¢des impostas pelo processo de globalizacao e pela
abertura econdmica, demandando uma dependéncia cada vez maior de um suporte cientifico e
tecnolégico, nas atividades de producdo e para o atendimento as novas exigéncias de
padronizacdo e controle de qualidade de produto. Nesse contexto, o engenheiro de alimentos é
um dos profissionais mais valorizados no mercado de trabalho, configurado pelo setor privado
industrial, 6rgaos de pesquisa e ensino e érgaos governamentais ligados a difusdo, fiscalizacao
e legislacao de alimentos.

O Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Espirito Santo
(UFES) foi reconhecido pela portaria n? 489, de 20 de dezembro de 2011, publicada no Diério
Oficial da Uniao de 23 de dezembro de 2011, recebendo conceito final 4 na avaliagcao do MEC.
Desde sua criacdo e até o presente momento é o Unico curso de Engenharia de Alimentos do
Estado.

De acordo com dados do Centro de Desenvolvimento do Agronegécio do Espirito Santo
(CEDAGRO), o segmento produtivo do agronegdécio é responsavel por cerca de 30% do PIB do
Espirito Santo e por aproximadamente 33% dos empregos gerados na economia estadual. Mais
de 80% dos municipios do estado tém nesse segmento sua principal fonte de renda. Além
disso, o Estado tem na agricultura familiar um dos principais focos para atuacao de forma a
promover o desenvolvimento econémico e social. A agroindustrializacdo dos produtos é uma
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importante alternativa de ocupacao e renda para as familias rurais capixabas. Mais da metade
ou quase a totalidade da renda obtida por 35% das familias que investem na atividade é
oriunda da agroindustria. A atividade oportuniza inclusdo social e produtiva as familias rurais
por meio da participacao nas mais diversas etapas de execucao da atividade, desde a producao
da matéria prima e seu processamento, até a comercializacdo dos produtos em diferentes
mercados. Informacdes obtidas pelo Incaper em pesquisa realizada em 2013/2014 apontam
1.274 empreendimentos envolvidos com a agroindustrializacao dos produtos da agricultura
familiar em todo Estado, sendo que 34% das agroindustrias estdo localizadas na Regido Sul e
Caparad, da qual faz parte o municipio de Alegre.

O curso oferta 40 vagas anualmente e recebe alunos de todo o estado além de estados mais
préximos como Minas Gerais, Rio de Janeiro e Bahia. Nos anos de 2017 e 2018, apds a adesao
do curso ao SISU, o curso preencheu todas as vagas ofertadas. No periodo de 2006 a 2016 o
curso obteve 270 ingressantes e uma taxa de conclusao de aproximadamente 60%, excluindo-
se as evasdes. Em novembro de 2016 foi enviado aos ex-alunos um formuldrio para cadastro
eletronico com dados sobre sua atuagao profissional. Dos ex-alunos que preencheram o
cadastro 60% estdo vinculados a programa de pés-graduacao (mestrado e doutorado) da éarea
de Ciéncia, Engenharia e Tecnologia de Alimentos em IES; 26,7% estdo atuando em industrias
de alimentos no estado do Espirito Santo e em outros estados; 8,9% atuam como funcionarios
de IES e; 4,4% atuam na Superintenténcia Regional de Saude ou como auténomo. Além disso,
um ex-aluno tornou-se docente do Departamento de Engenharia de Alimentos da UFES.

E importante destacar que o curso passou pelo ENADE (Exame Nacional de Desempenho dos
Estudantes) duas vezes apds sua criacdo. O curso de Engenharia de Alimentos recebeu
conceito ENADE 4 na ultima avaliacdo (2014), sendo que a prova foi realizada por 23 alunos, o
gue corresponde a 100% da populacao apta a realizar o exame. Na avaliacao de 2011 o curso
recebeu conceito ENADE 3. No ENADE de 2014, em relacao ao desempenho dos estudantes nas
provas quando comparada aos valores das notas médias nacionais, os estudantes dessa IES,
obtiveram notas médias maiores em todos os itens avaliados: resultado geral, formacdo geral e
componente especifico. Vale destacar que para o item componente especifico a nota média
dessa IES foi de 55,0 e a nacional de 48,4.

Desde sua criacdo, o curso tem como foco o atendimento a missdo da UFES, que é gerar
avancos cientificos, tecnoldgicos, educacionais, culturais e sociais, por meio do ensino, da
pesquisa e da extensao, produzindo, transferindo e socializando conhecimentos e inovacdes
gue contribuam para a formacao do cidadao, visando ao desenvolvimento sustentdvel no
ambito regional, nacional e internacional. Além disso, o curso preza pelos valores da instituicao,
quais sejam, o comprometimento e zelo com a Instituicao; a defesa da Universidade gratuita
como bem publico; a busca permanente da exceléncia no ensino, na pesquisa, na extensdo e
na gestao; a atuacao calcada nos principios da ética, da democracia e da transparéncia; o
respeito a justica, a equidade social, a liberdade de pensamento e de expressdo; o
compromisso com a coletividade, a pluralidade, a individualidade e a diversidade étnica e
cultural; a responsabilidade social, interlocucao e parceria com a sociedade; a preservacao e
valorizacao da vida; e a gestao participativa.

A proposta de alteracao do PPC do curso de Engenharia de Alimentos tem por finalidade
atender as Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo das relacdes Etnico-raciais e para o
ensino de Histéria e Cultura Afro-brasileira, Africana e Indigena (Leis 10.639/2003, 11.645/2008
e Resolucao CNE/CP 01/2004 parecer 03/2004); Diretrizes Nacionais para a Educacao em
Direitos Humanos (Resolugcao CNE/CP 01/2012, parecer 08/2012); Educacao Ambiental (Lei
9.795 de 27 de abril de 1999, Decreto 4281/2002 de 25 de junho de 2002), Diretrizes gerais
sobre medidas de prevencao e combate a incéndios (Lei n° 13.425, de 30 de marco de 2017);
carga hordria minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracao dos cursos de
graduacao, bacharelados, na modalidade presencial (Resolucao n°2, de 18 de junho de 2007
CNE/CES); Lei n° 13.005/2014 PNE; e a Instrucao Normativa n°004/2016 da PROGRAD, dessa
forma as disciplinas tiveram suas ementas e bibliografias atualizadas. Ainda as tematicas de
relacdes étnico-raciais, ensino de histéria e cultura afro-brasileira, africana, indigena, educacéao
em direitos humanos, politicas de educacdao ambiental e prevencao e combate a incéndios
serdo abordadas também nas atividades complementares. Além disso, a UFES conta com o
Nucleo de Estudos Afro-brasileiros NEAB/UFES, criado em 1980 que realiza projetos e acdes de
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ensino, pesquisa e extensdo referentes as questdes da populacao afrodescendente.

Objetivos Gerais do Curso

O curso de graduacao em Engenharia de Alimentos, seguindo o recomendado no Art. 32 -
Resolucao CNE/CES n?2 11/2002, pretende formar o engenheiro generalista, dotado de
criatividade, senso critico e reflexividade, capacitado a absorver e desenvolver novas
tecnologias, identificar e resolver problemas, considerando seus aspectos politicos,
econdmicos, sociais, ambientais e culturais, com visdo ética e humanistica, em atendimento as
demandas da sociedade.

Objetivos Especificos

Formar profissionais para atuar nos segmentos da industria de alimentos, indUstria de insumos,
prestacdo de servicos e érgaos e instituicdes publicas para atuar nas seguintes atividades:
Producao/Processos: Racionalizacao e melhoria de processos para incremento da qualidade e
produtividade; Garantia de Qualidade: Determinacao de padrdes, planejamento e implantacao
de estruturas para anélise e monitoramento da qualidade;

Pesquisa e Desenvolvimento: Desenvolvimento de produtos e tecnologias, reducao de
desperdicios, reutilizacdo de subprodutos e aproveitamento de recursos naturais
disponiveis;

Projetos: Planejamento, execucao e implantacao de projetos de unidades de processamento;
Comercial/Marketing: Utilizagcao do conhecimento técnico como diferencial de marketing na
prospeccdo e abertura de mercados, no desenvolvimento de produtos e no apoio a area de
vendas;

Fiscalizacdo de Alimentos e Bebidas: Atuacao junto aos érgaos governamentais de fiscalizacdo
de alimentos e bebidas.

Metodologia

O curso de Engenharia de Alimentos é um curso presencial, ofertado em periodo integral, com
aulas tedricas, préticas de laboratério, visitas técnicas, atividades complementares, Trabalho
de Conclusao de Curso (TCC) e estagio supervisionado. Os pressupostos metodoldgicos para o
Curso de Engenharia Alimentos da UFES sao os seguintes:

1. Relacao teoria-pratica

A relacdo teoria-préatica é o eixo articulador para construcdo do conhecimento, que deve ser
explorada de tal forma a despertar a elaboracdo de projecdes quanto a aplicabilidade no
mercado de trabalho, bem como, a sedimentacdo do aprendizado tedrico necessario. Sera
adotada por politica a busca do conhecimento integrado para a teoria e a pratica. Foi planejado
para que a busca do conhecimento tedrico e pratico seja implementada desde o primeiro
semestre do Curso, tanto em cargas hordrias das disciplinas, quanto em atividades
complementares e de pesquisa e extensao que propiciem ao estudante a compreensao do
curso e sua forma de insercao para o bem da sociedade.

2. Interdisciplinaridade

E indispensavel que o Engenheiro de Alimentos conquiste uma formagao sélida sistematizada e
aprofundada em conceitos e relagdes indispensaveis a construcdo da competéncia profissional.
Para que haja efetividade nesse processo, a matriz curricular do Curso de Engenharia de
Alimentos foi organizada contemplando temas interdisciplinares de &reas do conhecimento
humano como: matemadtica, fisica, quimica, informatica, sociologia, antropologia, economia,
administracdo, comunicacao, relacdes humanas, ciéncias ambientais e ciéncia e tecnologia de
alimentos. A operacionalizacao da abordagem interdisciplinar ocorrerd, inicialmente, com a
aproximacdo e integracdo das disciplinas que compdem os diferentes nucleos. Esta
aproximacgao acontece, em primeiro lugar, com a discussao conjunta dos planos de ensino das
diferentes disciplinas tendo como principio norteador os objetivos gerais do curso. Em segundo
lugar sugere-se que os docentes das diferentes areas de conhecimento desenvolvam trabalhos
conjuntos efetuados pelos alunos de forma escrita e/ou oral. Por fim, os docentes também
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podem optar por encontros conjuntos durante o semestre letivo, nos quais haja a promocao de
discussdes na qual seja possivel observar, por parte dos académicos, que a questdo educativa
envolve, necessariamente, as diferentes dreas de conhecimentos trabalhadas nas diferentes
disciplinas. Além disso, os conteldos de cada disciplina locada em um determinado nucleo
curricular estdo organizados de forma a promover o desenvolvimento das competéncias e
habilidades relacionadas, e mantém correlacdao intima com os contelddos propostos e
considerados essenciais para o curso de Engenharia de Alimentos. Ocorre ainda um
nivelamento crescente de exigéncia em relagao ao desenvolvimento destes aspectos conforme
ocorre o avanco do curso, promovendo a interdisciplinaridade entre as areas, uma vez que
também se identifica 0 aumento da maturidade académica, pessoal e profissional do aluno, ao
longo do tempo de permanéncia no ensino superior.

3. Pesquisa

A Universidade incentiva a pesquisa das seguintes formas: Concessao de bolsas de pesquisa;
Auxilios para execugdo de projetos especificos; Convénios com entidades nacionais e
internacionais; Intercambio com outras instituicdes; Promocdo de congressos, simpdsios e
seminarios; e Investimento na sustentabilidade dos grupos de pesquisa e programas de pds-
graduacdo. O académico de Engenharia de Alimentos serd estimulado a participar dos
programas de iniciacdo cientifica existentes, colaborar em atividades de pesquisa vinculados
ao Programa de Pés-graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFES, atividades de
pesquisa em estdgios extracurriculares e realizar pesquisa quando da elaboracao do TCC.

4, Extensao

A Extensdo Universitaria é também elemento fundamental no processo de insercao da UFES
em todo o territério capixaba, bem como nos demais estados da Federacdo. A Extensdo
socializa e desenvolve a producao de conhecimentos e tecnologias, buscando a interacao entre
a comunidade universitdria e a comunidade externa, contribuindo para o desenvolvimento
social, cultural e econémico do Estado. A Extensao da UFES é pautada por valores de cidadania
plena e pela indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao. A Pré-Reitoria de Extensao
(PROEX), catalisadora das acbes extensionistas, se orienta por um Plano de Acao Institucional
gue prioriza acdes como a Mobilizacdo da Comunidade Universitaria, a Autoavaliacdo das
Atividades de Extensao, a Politica de Comunicacdo e a Politica de Fomento, a Reestruturacao
Administrativa da PROEX e Elaboracdao do Plano de Extensao da UFES. Assim, com a
cooperacao da comunidade universitaria, profissionais locais e organizacdes, busca inserir a
Instituicdo, em médio e longo prazo, na realidade social regional, nacional e internacional. Os
estudantes do curso de Engenharia de Alimentos terao a oportunidade de desenvolver
extensao ao longo do curso de diversas maneiras como em projetos de extensao, eventos,
programas de extensdao, Empresa Junior do curso e nas disciplinas pertencentes a estrutura
curricular.

5. Ensino

Todas as modalidades de ensino da Universidade sao voltadas para a busca, a producao e a
socializacdo de conhecimentos e técnicas, e sao utilizadas como recurso de educacdo
destinado a formacado ética, critica, técnica, cientifica, cultural e artistica. O processo de ensino
e aprendizagem estd diretamente relacionado a capacidade de formulacao de um problema, o
gue demanda capacidade de contextualizacdo do individuo. Para isso, os académicos terao o
processo de producao do conhecimento fundamentado na matriz curricular, a qual
proporcionard ferramentas para a problematizacdo e contextualizacdo nas atividades de
ensino, ou seja, nao se trata apenas de traduzir aprendizagens e saberes mais ou menos
formalizado ao longo de uma determinada trajetéria escolar, mas também de partir das
trajetérias de vida de futuros profissionais para extrair de modo contextualizado e
especializado as solucbes de acao utilizadas nas mais diversas situacdes previstas no perfil do
egresso. Além disso, quando da elaboracdo do Trabalho de Conclusao de Curso e da realizacao
do Estagio Supervisionado serdo focados aspectos da interdisciplinaridade e a contextualizacdo
de atividades profissionais previstas no perfil do egresso. A pratica da avaliacao do processo
ensino-aprendizagem estd intrinsecamente relacionada a uma concepcdo de educacdo e a
missao a que se propde realizar uma instituicao de ensino. Para o curso de Engenharia de
Alimentos, a avaliagao do processo ensino-aprendizagem assume 0s seguintes pressupostos e
principios: i) E um processo continuo e sistematico. A avaliagdo ndo tem um fim em si mesma,
é um meio, um recurso para acompanhar o desenvolvimento do processo ensino-
aprendizagem, por isso nao pode ser esporddica ou improvisada. Deve ser constante e
planejada, ocorrendo ao longo de todo o processo, para reorientad-lo e aperfeicoa-lo; ii) E
funcional: Ela funciona em estreita relacao com as competéncias e habilidades estabelecidas
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no perfil do egresso, pois é o alcance desses itens que a avaliacdo deve buscar; iii) E
orientadora: Ela indica os avancos e dificuldades do aluno, ajudando-o a progredir na
aprendizagem, orientando-o no sentido de atingir os objetivos propostos; e iv) E integral: pois
deve considerar o aluno como um ser total e integrado, analisando e julgando todas as
dimensdes do conhecimento. A avaliacdo é um processo interpretativo, baseado em aspectos
qgualitativos e quantitativos, que permite uma redefinicao e reorientagdo no sentido de se
alcancar os objetivos propostos. Como tal, constitui-se em um importante instrumento para
orientar o processo pedagdégico, fornecendo informagbées aos alunos, aos professores e a
instituicdo sobre a atuacdo dos mesmos. Desse modo, a pratica da avaliacdo hd de cumprir
fungdes, tais como: i) Diagndstico: é importante investigar os conhecimentos que o discente
possui antes de se introduzir um novo assunto; ii) Acompanhamento: para saber se as
competéncias e habilidades propostas para o processo ensino-aprendizagem foram alcangadas;
iii) Feedback: os resultados de avaliacdes tém cardter de mao dupla, pois fornecem ao alunos
informacdes sobre o seu desempenho académico e ao professor dados para avaliar sua acao
didética; e iv) Promocdo: a ascensdo a um nivel seguinte deve ser consequéncia do alcance das
competéncias, habilidades e objetivos institucionais propostos, essenciais para o alcance do
perfil projetado para o egresso.

6. Flexibilidade Curricular

A politica de flexibilidade curricular da Engenharia de Alimentos na UFES estard pautada em:
otimizar a disponibilidade de tempo livre por meio da organizagcao dos horarios; ofertar
disciplinas optativas nas diferentes énfases do curso; instigar a participacdo dos académicos
em atividades complementares; e incentivar os académicos a participacdao no programa de
mobilidade institucional.

7. Integragao com mercado de Trabalho

Serd estimulado que os académicos desenvolvam as capacidades para atuarem como
autbnomos e como integrantes de equipes multidisciplinares por meio de Estagio
Supervisionado, Estagios Extracurriculares e Atividades de Extensao.

Perfil do Egresso

O Engenheiro de Alimentos é um profissional capaz de atuar num mercado de trabalho muito
complexo e diversificado. Deverd primeiramente, apresentar uma formacdo sélida e generalista
dos principios e teorias da Engenharia com as seguintes competéncias e habilidades gerais:
aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnoldgicos e instrumentais a engenharia de
alimentos; projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados; conceber, projetar e
analisar sistemas, produtos e processos; planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos
e servicos de engenharia; identificar, formular e resolver problemas de engenharia;
desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas; supervisionar a operacao e a
manutencao de sistemas; avaliar criticamente a operacao e a manutencao de sistemas;
comunicar-se eficientemente nas formas escrita, oral e gréfica; atuar em equipes
multidisciplinares; compreender e aplicar a ética e responsabilidade profissionais; avaliar o
impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental; avaliar a viabilidade
econdmica de projetos de engenharia; assumir a postura de permanente busca de atualizacao
profissional. Com vistas ao mercado de trabalho, deverd também possuir conhecimentos
especificos nas areas de controle de qualidade e agronegdcios e capacidade para relacionar
estas quatro dreas na rotina didria.

Além deste aspecto fundamental, o concluinte do Curso, para obter um diferencial no mercado
de trabalho devera possuir o seguinte perfil profissional:

- Ser capacitado a absorver e desenvolver novas tecnologias, estimulando a sua atuacao
critica e criativa na identificacdo e resolucao de problemas, considerando seus aspectos
politicos, econémicos, sociais, ambientais e culturais, com visdo ética e humanistica, em
atendimento as demandas da sociedade;

- Possuir uma determinacdo empreendedora que, posta a servico de qualquer
organizacao, conduza suas decisdes sempre a acOes subsequentes, produzindo a satisfacao
total das necessidades dos clientes, através da capacidade de trabalho interdisciplinar,
implementando qualidade em todas as etapas do processo produtivo;

- Possuir habilidade cientifica que lhe dé condicdes de especializar-se dentro da darea
com base suficiente para produzir inovacoes cientificas através do uso de técnicas e, desta
forma, impulsionar o progresso tecnoldgico.

10



Universidade Federal do Espirito Santo

11



Universidade Federal do Espirito Santo

ORGANIZACAO CURRICULAR

Concepcao da Organizacao Curricular

O Curso de Engenharia de Alimentos foi reconhecido pelo Governo Federal através do Decreto
Lei n® 68.644 de 21/05/1971 e seu curriculo minimo foi estabelecido na nova concepcao de
ensino de Engenharia no Brasil nas Resolucdes do Conselho Federal de Educacao n? 48/1976 e
52/1976 e Portaria n? 1695/1994 do Ministério da Educacao e do Desporto. A lei n® 5.194, de
24/12/1966, e a Resolucao n? 218, de 29/06/1973, do Conselho Federal de Engenharia,
Arquitetura e Agronomia (CONFEA), regulamentam a profissao de Engenheiro de Alimentos,
discriminam atividades das diferentes modalidades profissionais da Engenharia, Arquitetura e
Agronomia e dispéem as atividades profissionais, o que caracteriza o exercicio profissional
como de interesse social e humano. Para tanto, especificam que as atividades do engenheiro
deverao importar na realizacao de empreendimentos tais como: aproveitamento e utilizacao de
recursos naturais; desenvolvimento industrial e agropecuério do Brasil.

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

Conforme a Resolucdo CNE/CES n° 11 de 11.03.2002 os cursos de Engenharia devem
apresentar em seus curriculos os seguintes Nucleos: i) Conteldos Baésicos; ii) Conteldos
Profissionalizantes; e iii) Conteldos Especificos.

O Nucleo de Contelidos Basicos, cerca de 30% da Carga Horaria Minima do Curso, deve prever
a oferta dos seguintes conteldos: (i) Metodologia Cientifica e Tecnolégica; (ii) Comunicacéo e
Expressao; (iii) Informatica;

(iv) Expressao Gréfica; (v) Matemadtica; (vi) Fisica; (vii) Fendmenos de Transporte; (viii)
Mecéanica dos Sdlidos;

(ix) Eletricidade Aplicada; (x) Quimica; (xi) Ciéncia e Tecnologia dos Materiais; (xii)
Administracdo; (xiii) Economia; (xiv) Ciéncias do Ambiente; e (xv) Humanidades, Ciéncias
Sociais e Cidadania.

O Nucleo de Conteldos Profissionalizantes, cerca de 15% da Carga Hordria Minima, versara
sobre um subconjunto coerente de um total de 53 tdpicos discriminados no paragrafo terceiro
da Resolucao CNE/CES 11 de 11.03.2002.

O Nucleo de Conteldos Especificos, de acordo com o Artigo 6° pardgrafo quarto da Resolucdo
CNE/CES n°11 de 11.03.2002, deve ter por caracteristicas: i) extensdes e aprofundamentos dos
conteldos do Nucleo de Conteldos Profissionalizantes; e ii) o contingenciamento dos
conteudos complementares destinados a caracterizar a modalidade da engenharia em questéo,
neste caso a Engenharia de Alimentos. Esses conteldos devem consubstanciar o restante da
carga hordaria total e sdo propostos exclusivamente pela IES.

A matriz curricular proposta para o curso de Engenharia de Alimentos é apresenta no Apéndice
| deste PPC. A estrutura curricular para o curso de Engenharia de Alimentos estd organizada,
segundo as determinacdes do Conselho Nacional de Educacao, em trés nlcleos de conteldos,
conforme a Resolucdo n? 11 do CNE/CES, de 11/03/2002: Nucleo de conteldos basicos; Nucleo
de conteldos profissionalizantes; e Nlcleo de conteldos especificos. Nos Apéndices I, lll e IV
sdo apresentadas as relacdes de conteldos e disciplinas do Nucleo de Conteldos Bésicos,
Nucleo de Contelidos Profissionalizantes e Nucleo de Conteldos Especificos, respectivamente.
O resumo da distribuicdo das disciplinas obrigatérias nos nucleos esta apresentado a seguir:
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Nucleo de conteldos bésicos (Carga horaria: 1455 horas)
Metodologia da Pesquisa e Redacao Cientifica
Programacao |

Desenho Técnico

Geometria Analitica e Algebra Linear

Calculo Diferencial e Integral I, Il e llI

Estatistica Bésica

Estatistica Experimental

Fundamentos de Fisica I, Il e llI

Fisica Experimental |

Termodinamica

Fenémenos de Transporte

Transferéncia de calor e massa

Materiais e embalagens de alimentos
Eletrotécnica e Instalacbes Elétricas

Eletrotécnica e InstalagOes Elétricas Experimental
Quimica Bésica

Quimica Basica Experimental

Quimica Instrumental

Quimica Instrumental Experimental

Quimica Organica

Administracao

Empreendedorismo

Economia de Engenharia

Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos
Sociologia e Antropologia da Alimentacao

Nucleo de contelidos profissionalizantes (Carga horaria: 600 horas)
Bioguimica

Fisico-quimica |

Calculo numérico

Biologia celular

Laboratério de Biologia Celular

Microbiologia

Microbiologia de Alimentos

Bioguimica de Processos em Alimentos

Operacoes Unitarias |, Il e lll

Nucleo de conteldos especificos (Carga horaria: 1335 horas)
Introducao a Engenharia de Alimentos

Legislacao de Alimentos

Quimica de Alimentos | e Il

Analise de Alimentos

Higiene na IndUstria de Alimentos

Projetos Agroindustriais | e Il

Gestdo da Qualidade na Inddstria de Alimentos
Analise Sensorial de Alimentos

Nutricao e Metabolismo

Conservacao de Alimentos

Tecnologia de Carnes, Pescados e Ovos

Tecnologia de Graos e Cereais

Tecnologia de Leite e Derivados

Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Laboratério de Engenharia de Alimentos

Trabalho de Conclusao de Curso | e Il

Estagio Supervisionado em Engenharia de Alimentos

Como disciplinas optativas (Apéndice |) sdo disponibilizadas, atualmente, 37 disciplinas em
diversas dreas do conhecimento para que o estudante possa selecionar as que se enquadram
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melhor no seu perfil.

Estdgio Supervisionado e trabalho final de curso sdo componentes curriculares obrigatérios
para o curso de Engenharia de Alimentos conforme a Resolucao n? 11 do CNE/CES, de
11/03/2002, que prevé que a carga horaria minima de estdgio de 160 horas. O estdgio
supervisionado do curso de Engenharia de Alimentos totalizard 180 horas e estd previsto para
ser realizado no Ultimo periodo do curso. J& o Trabalho de Conclusdao de Curso (TCC) esta
dividido em duas disciplinas (Trabalho de Conclusao de Curso em Engenharia de Alimentos | e
II) que estdo previstas para o 8° e 9° periodo, respectivamente. Além disso, o curso contempla
120 horas de atividades complementares.

Em atendimento as resolucbes que tratam das tematicas de educacao ambiental, educacdo em
direitos humanos, educacdo das relacdes étnico-raciais e ao ensino de histéria e cultura afro-
brasileira, africana e indigena, medidas de prevencao e combate a incéndio e a desastres as
disciplinas obrigatérias de Introducdo a Engenharia de Alimentos, Sociologia e Antropologia da
Alimentacao, Higiene na Industria de Alimentos, Legislacdo de Alimentos, Tratamento de
Residuos na InduUstria de Alimentos, Projetos Agroindustriais | e Il tiveram suas ementas e
bibliografias atualizadas com a finalidade de atender essas temdticas. Além disso, nas
atividades complementares o aluno deverd cumprir obrigatoriamente 20% da carga horaria em
atividades que contemplem essas tematicas.

Quadro Resumo da Organizacao Curricular

Descricao Previsto no PPC
Carga Hordria Total 3750 horas
Carga Horéria Obrigatéria 3210 horas
Carga Horéria Optativa 240 horas
Carga Horéria de Disciplinas de Carater Pedagdgico 0 horas
Trabalho de Conclusao de Curso 180 horas
Atividades Complementares 120 horas
Estagio Supervisionado 180 horas
Turno de Oferta Integral
Tempo Minimo de Integralizagdo 5.0 anos
Tempo Maximo de Integralizacdo 7.5 anos
Carga Horéria Minima de Matricula Semestral 120 horas
Carga Horéaria Maxima de Matricula Semestral 600 horas
NUmero de Novos Ingressantes no 12 Semestre 40 alunos
NUmero de Novos Ingressantes no 22 Semestre 0 alunos
NUmero de Vagas de Ingressantes por Ano 40 alunos

Pratica como Componente Curricular

Disciplinas do Curriculo

Observacoes:

T - Carga Horéria Teérica Semestral

E - Carga Horaria de Exercicios Semestral

L - Carga Horéria de Laboratério Semestral

OB - Disciplina Obrigatéria OP - Disciplina Optativa

EC - Estagio Curricular

EL - Disciplina Eletiva

Disciplinas obrigatérias

Carga Horaria Exigida: 3210

Crédito Exigido: 179

Periodo | Departamento| Coédigo | Nome da Disciplina| Cr |C.H.S DISt-II_'IEuLIgaO Pré-Requisitos | Tipo
Departamento INTRODUCAO A .
12 de Engenharia DEA13975 ENGENHARIA DE 2 30 30-0-0 o8B
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de Alimentos -
CCAE

ALIMENTOS

Departamento

METODOLOGIA DE

de Producéo | DPV05183 |PESQUISA E REDACAO 45 15-30-0 OB
Vegetal - CCAE CIENTIFICA
Departamento
de Quimica e | DQF13976 | "UNPAMENTOS DE 60 60-0-0 oB
Fisica - CCENS
Departamento ) .
de Quimica e | DQF13977 QUIMICA BASICA 15 15-0-0 OB
Fisica - CCENS
Departamento i
de Quimica e |DQF13978| [ QONER 30 0-0-30 oB
Fisica - CCENS
Departamento A
T CALCULO
de Matematica | \1pA13054 | DIFERENCIAL E 90 60-30-0 0B
Pura e Aplicada INTEGRAL |
- CCENS
Departamento
de Biologia - | DBI13979 | BIOLOGIA CELULAR 30 30-0-0 OB
CCENS
Departamento %
. ; LABORATORIO DE
de Biologia - | DBI13980 BIOLOGIA CELULAR 30 0-0-30 OB
CCENS
Departamento ) .
de Quimica e | DQF05566 | QUIMICA ORGANICA 45 45-0-0 OB
Fisica - CCENS
Dopartamento SOCIOLOGIA E
Veterinaria - VET12525 | ANTROPOLOGIA DA 60 60-0-0 OB
CCAE ALIMENTACAO
Departamento FUNDAMENTOS DE
de Quimica e | DQF13981 FISICA Il 60 60-0-0 OB
Fisica - CCENS
Departamento
de Matematica GEOMETRIA
) MPA13982 |ANALITICA E ALGEBRA 60 60-0-0 OB
Pura e Aplicada LINEAR
- CCENS
Departfamento QUIMICA Disciplina:
de Quimica e | DQF13983 INSTRUMENTAL 15 15-0-0 DQF13977 OB
Fisica - CCENS
Departamento QUIMICA Disciplina:
de Quimica e | DQF13984 INSTRUMENTAL 30 0-0-30 DQF13977 OB
Fisica - CCENS EXPERIMENTAL
Departamento ; Disciplina:
P CALCULO
de Matematica | yiba13057 [ DIFERENCIAL E 60 60-0-0 MPA13054 (o):}
Pura e Aplicada INTEGRAL i
- CCENS
Departamento .
de Engenharia | ENG13985| DESENHO TECNICO 45 15-30-0 OB
Rural - CCAE
Disciplina:
Departamento ’ ’ MPA13054
de Engenharia | ENG13986 FISICO-QUIMICA | 60 30-30-0 o OB
Rural - CCAE Disciplina:
DQF13983
Departamento Disciplina:
de Quimica e | DQF13987 | TUNDAMENTOS DE 60 60-0-0 MPA13054 oB
Fisica - CCENS
Departamento i Disciplina:
de Quimica e | DQF139g8 | F12ICA EXPERIMENTAL 30 0-0-30 DQF13976 oB
Fisica - CCENS
Disciplina:
Departamento ~ MPA13054
de Computagdo | COM13989 PROGRAMACAO | 60 30-0-30 o OB
- CCENS Disciplina:
MPA13982
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Departamento A Disciplina:
Lo CALCULO
de Matematica | yibay3060 [ DIFERENCIAL E 60 60-0-0 MPA13057 (o):!
Pura e Aplicada INTEGRAL Ill
- CCENS
Departamento Disciplina:
de Farmécia e Q DQF05566
Nutric&o - DFN13990 BIOQUIMICA 60 30-0-30 OB
CCENS
Departamento ’ . Disciplina:
de Engenharia | ENG13991 | ESTATISTICA BASICA 60 30-30-0 MPA13054 0B
Rural - CCAE
Departamento ) Disciplina:
de Engenharia QUIMICA DE DFN13990
de Alimentos - | FAL0>288 ALIMENTOS | 60 30-0-30 o8
CCAE
Disciplina:
DFN13990
Departamento Disciplina:
de Producdo | DPV05390 MICROBIOLOGIA 60 30-0-30 DBI1§979' OB
Vegetal - CCAE
Disciplina:
DBI13980
5 . ; Disciplina:
epartamento A MPA13060
de Engenharia | ENGO6052 |  SRONENOS PF 60 60-0-0 e oB
Rural - CCAE Disciplina:
DQF13981
Departamento ELETROTECNICA E Disciplina:
de Quimica e | DQF13992 INSTALACOES 30 30-0-0 DQF13987 OB
Fisica - CCENS ELETRICAS
T Dischlre,
de Quimica e | DQF13993 ELETRICAS 30 0-0-30 Q OB
Fisica - CCENS
EXPERIMENTAL
Departamento ) Disciplina:
de Engenharia | ENG13994 | TERMODINAMICA 60 60-0-0 DQF13981 0B
Rural - CCAE
Departamento . ] Disciplina:
de Engenharia | ENG13995 | CALCULO NUMERICO 60 30-30-0 COM13989 OB
Rural - CCAE
Departamento ) II?IASLC(I)%IIZHSaS
de Engenharia ANALISE DE
de Alimentos - | PEA13996 ALIMENTOS 60 30-0-30 Disciplina: o8
CCAE DQF13983
Departamento B Disciplina:
de Engenharia OPERACOES ENG06052
de Alimentos - | DEA13997 UNITARIAS | 60 60-0-0 o8
CCAE
Departamento ) Disciplina:
de Engenharia QUIMICA DE EAL05288
de Alimentos - | DEA13998 ALIMENTOS I 60 30-0-30 o8
CCAE
Departamento Disciplina:
de Engenharia MICROBIOLOGIA DE DPV05390
de Alimentos - | DPEA13999 ALIMENTOS 60 30-0-30 o8
CCAE
Departamento - Disciplina:
de Engenharia | ENG05622 | Ty o CRIICH DE 60 60-0-0 ENG13994 OB
Rural - CCAE
Departamento Disciplina:
de Ciéncias ECONOMIA PARA ENG13991
Florestais e da | PET 4000 | "ENGENHARIAS 60 60-0-0 o8
Madeira - CCAE
Departamento Disciplina:
: MATERIAIS E
gg iﬂ?nee”nhtzrs'? DEA14001 | EMBALAGENS DE 60 30-0-30 DEA13998 0B
ALIMENTOS

CCAE
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Departamento ) B:ESAC!L%’Ig];
de Engenharia OPERACOES
de Alimentos - | DEA14002 UNITARIAS Ii 60 60-0-0 Disciplina: o8
CCAE ENG05622
Departamento ~ Disciplina:
de Engenharia CONSERVACAO DE DEA13997
de Alimentos - | DEA14003 ALIMENTOS 60 60-0-0 o8
CCAE
Departamento Disciplina:
: HIGIENE NA
de Engenharia | heay4004 | INDUSTRIA DE 60 30-0-30 DEA13999 o):}
de Alimentos - ALIMENTOS
CCAE
Disciplina:
gg%irgtzgnhea”rfg TECNOLOGIA DE EALO5288
do Alirantos . | DEA14005 | CARNES, PESCADOS E 60 30-0-30 . 0B
0oVvOoS Disciplina:
CCAE DEA13999
Departamento - Disciplina:
de Engenharia LEGISLACAO DE DEA13999
de Alimentos - | DEA14006 ALIMENTOS 60 60-0-0 o8
CCAE
Departamento : Disciplina:
de Engenharia | ENG14007 | SoTRTISTICA 60 30-30-0 ENG13991 OB
Rural - CCAE
Departamento ) Disciplina:
de Engenharia ANALISE SENSORIAL ENG14007
de Alimentos - | PEAL4008 [ “ e Al iMENTOS 60 30-0-30 o8
CCAE
Departamento . Disciplina:
de Engenharia OPERACOES DEA14002
de Alimentos - | DEA14009 UNITARIAS 11 60 60-0-0 o8
CCAE
Departamento g:gs,sllglggag
de Engenharia TECNOLOGIA DE
de Alimentos - | PEA14010 [ cpRX0S E CEREAIS 60 30-0-30 Disciplina: o8
CCAE DEA14002
Departamento g:gs,sllglggag
de Engenharia TECNOLOGIA DE
de Alimentos - | PEAT40L1 1| 7€ E DERIVADOS 60 30-0-30 Disciplina: o8
CCAE DEA13999
Departamento ‘ Disciplina:
. BIOQUIMICA DE
de Engenharia | hea14012 [ PROCESSOS EM 60 30-0-30 DEA13999 o)}
de Alimentos - ALIMENTOS
CCAE
Departamento B Disciplina:
de Farmacia e NUTRICAO E DFN13990
Nutricdo - | PFNO3975 [ yETABOLISMO 60 60-0-0 OB
CCENS
Departamento BIESFulellé)noaO
de Engenharia PROJETOS
de Alimentos - | PEAL4013 [ AGROINDUSTRIAIS | 60 60-0-0 | cditos Vencidos: | CF
CCAE 100
Departamento GESTAO DA B;ESACIIFZLIIOn(;
de Engenharia QUALIDADE NA
de Alimentos - | PEAL4014 [ INpUSTRIA DE 60 30-0-30 Disciplina: o8
CCAE ALIMENTOS ENG14007
Departamento Disciplina:
de Engenharia PROJETOS DEA14013
de Alimentos - | PEAL4015 [ AGROINDUSTRIAIS I 73 15-60-0 o8
CCAE
Departamento TRABALHO DE Créditos Vencidos:
de Engenharia CONCLUSAO DE 120
de Alimentos - DEA14016 CURSO EM 90 30-0-60 OB
CCAE ENGENHARIA DE
ALIMENTOS |
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Departamento 4 Disciplina:
o | de Engenharia LABORATORIO DE DEA14009
8¢ . DEA14017 ENGENHARIA DE 1 30 0-0-30 OB
de Alimentos - ALIMENTOS
CCAE
Disciplina:
c?: %iﬁiﬁnhea”r?g TECNOLOGIA DE EAL05288
8¢ de Alimentos - DEA14018 FRUTAS E 3 60 30-0-30 o OB
CCAE HORTALICAS Disciplina:
DEA13999
Departamento Disciplina:
de Ciéncias & DEF14000
8¢ Florestais e da DEF14019 ADMINISTRACAO 4 60 60-0-0 OB
Madeira - CCAE
TRABALHO DE Disciplina:
55%?%2%2”;2 CONCLUSAO DE DEA14016
90 de Alimentos - DEA14020 CURSO EM 4 90 30-0-60 OB
CCAE ENGENHARIA DE
ALIMENTOS Il
Departamento TRATAMENTO DE BiESACilFZ'g‘&
de Engenharia RESIDUOS NA
o ; -0-
9 de Alimentos - | PEAT4021 [ \N5USTRIA DE 3] 60 30-0-30 Disciplina: o8B
CCAE ALIMENTOS DEA14009
Departamento Disciplina:
de Ciéncias DEF14019
o -0-
9 Florestais e da DEF14022 | EMPREENDEDORISMO| 2 30 30-0-0 OB
Madeira - CCAE
Disciplinas optativas Carga Horaria Exigida: 240 Crédito Exigido: 8
Periodo | Departamento| Coédigo | Nome da Disciplina| Cr |C.H.S DISt-II_'IEuLIgaO Pré-Requisitos | Tipo
Departamento Disciplina:
de Farmécia e ALIMENTOS DFNO05975
- Nutric&o - DFN09705 FUNCIONAIS 3 45 45-0-0 OoP
CCENS
Departamento Disciplina:
. ALIMENTOS
- | geEngenhania | ben1g4024 | PRODUZIDOSPOR | 3 | 60 | 30300 DEA14012 op
CCAE FERMENTACAO
Departamento Disciplina:
- de Biologia - | DBI05366 BIOLOGIA 3 | 60 30-0-30 DBI13979 opP
MOLECULAR
CCENS
Departamento Disciplina:
de Engenharia DESENVOLVIMENTO DEA14008
- . DEA14025 DE NOVOS 3 60 30-0-30 OoP
de Alimentos - PRODUTOS
CCAE
Departamento Disciplina:
: BIOFILMES NA
. de Engenharia | heay4026 | INDUSTRIA DE 4 | 60 60-0-0 DEA14004 op
de Alimentos - ALIMENTOS
CCAE
Departamento ESTATiSTICA Disciplina:
de Engenharia APLICADA A ENG14007
: de Alimentos - | PEA14027 | enGennariaDE | 4| ©° 60-0-0 OP
CCAE ALIMENTOS
Departamento Disciplina:
de Engenharia i ’ ENG13986
- de Alimentos - DEA14028 FISICO-QUIMICA I 4 60 60-0-0 oP
CCAE
DD e nento FUNDAMENTOS DA
- Veterinaria - VET10127 | LINGUA BRASILEIRA | 4 60 60-0-0 OoP
CCAE DE SINAIS - LIBRAS
_ Disciplina:
de Engenharia GESTAO EM EAL05283
- de Alimentos . | DEA14029 SEGURANCA DE 4 | 60 60-0-0 - oP
CCAE ALIMENTOS Disciplina:
DEA14004
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Departamento X Disciplina:
de Engenharia INDUSTRIALIZACAO DEA13998
X DEA14030 | DE AZEITES, OLEOS E 60 60-0-0 OoP
de Alimentos - GORDURAS
CCAE
Departamento METODOLOGIA DE Disciplina:
de Engenharia PESQUISA EM ENG14007
de Alimentos - | PEA14031 1 ENGENHARIA DE 60 30-0-30 OoP
CCAE ALIMENTOS
Departamento gcl)sl\(l:lllp?l;IQSQ
de Engenharia MODELAGEM E
de Alimentos - | PEA14032 SIMULACAO 60 60-0-0 Disciplina: opP
CCAE ENG13991
Departamento Disciplina:
. PIGMENTOS
de Engenharia | he a1 4033 NATURAIS EM 60 30-0-30 DEA13998 oP
de Alimentos - ALIMENTOS
CCAE
Departamento 4 Disciplina:
de Engenharia PROBIOTICOS E DEA13999
. DEA14034 PREBIOTICOS EM 60 60-0-0 OoP
de Alimentos - ALIMENTOS
CCAE
Departamento ‘ Disciplina:
X PSICOFISICA
de Engenharia | pEA14035 | APLICADA A CIENCIA 60 30-0-30 DEA14008 opP
CCAE DE ALIMENTOS
Departamento
de Medicina | \/ero5558 | socIOLOGIA RURAL 45 45-0-0 oP
Veterinaria -
CCAE
Departamento Disciplina:
de Engenharia TECNOLOGIA DA DEA14009
X DEA14036 | INDUSTRIALIZACAO 60 30-0-30 OoP
de Alimentos - DO CAFE
CCAE
Departamento Disciplina:
de Engenharia TECNOLOGIA DE DEA14009
de Alimentos - | PEA14037 | ac(caR E ALCOOL 60 30-0-30 OoP
CCAE
Departamento Disciplina:
de Engenharia TECNOLOGIA DE DEA13999
de Alimentos - | PEA14038 | AGUARDENTES 60 30-0-30 op
CCAE
Departamento Disciplina:
: TECNOLOGIA DE
de Engenharia | pea14039 BEBIDAS E 60 | 30-0-30 DEA13999 op
CCAE REFRIGERANTES
Departamento Disciplina:
de Engenharia TECNOLOGIA DE DEA13999
de Alimentos - | DEA14040 CERVEJAS 60 30-0-30 OoP
CCAE
Departamento Disciplina:
de Engenharia TECNOLOGIA DE DEA13999
de Alimentos - | DEA14041 PESCADO 45 15-0-30 op
CCAE
Departamento TECNOLOGIA DE Disciplina:
de Engenharia PRODUTOS DEA14002
de Alimentos - | PEAL4042 [ paNiFICADOS, 60 30-0-30 oP
CCAE MASSAS E AMIDOS
Departamento Disciplina:
de Engenharia TECNOLOGIA DE DEA14011
de Alimentos - DEA14043 QUENOS 60 30-0-30 OoP
CCAE
Departamento Disciplina:
de Engenharia TECNOLOGIA DE DEA13999
de Alimentos - DEA14044 VINHOS 60 30-0-30 OoP
CCAE
Departamento Disciplina:
. TECNOLOGIA . DEA13998
de Engenharia | DEA14045 ENZIMATICA 60 30-0-30 oP

de Alimentos -
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de Alimentos -
CCAE

ENGENHARIA DE
ALIMENTOS

Disciplina:
CCAE DEA14012
Departamento Disciplina:
: USO DO FRIO NA
; de Engenharia | heay4046 | INDUSTRIA DE 3| 60 30-0-30 DEA14002 oP
de Alimentos - ALIMENTOS
CCAE
Departamento Disciplina:
de Engenharia (020 E REUSO DA DEA14021
- . DEA14047 | AGUA NA INDUSTRIA | 4 60 60-0-0 oP
de Allmentos - DE ALIMENTOS
CCAE
Departamento Disciplina:
de Engenharia TOXICOLOGIA DE DEA13998
= | de Alimentos - | EAL12333 ALIMENTOS 41 60 60-0-0 OoP
CCAE
Departamento ESTAGIO Disciplina:
de Engenharia SUPERVISIONADO EM DEA14023
| de Alimentos - | PEA14048 | “"enGENHARIADE | 2 [ ©O 0-0-60 oP
CCAE ALIMENTOS 1l
Departamento - Disciplina:
- de Engenharia | ENG14049 RESIIV?;.FEEK;SDOS 4 60 60-0-0 DQF14050 OoP
Rural - CCAE
Pt EDuCACAO &
- Y, U VET13063 | RELACOES ETNICO- 4 60 60-0-0 OB
eterinaria - RACIAIS
CCAE
Departamento EDUCACAO E
de Medicina POLITICAS PARA A
: Veterinria - | YET13064 DIVERSIDADE 41 60 60-0-0 OP
CCAE CULTURAL
Departamento ~
de Medicina EDUCACAO E
- Veterinaria - | YET10475 INCLUSAO 41 60 60-0-0 OoP
CCAE
Disciplina:
Departamento R MPA13054
- de Quimica e | DQF14050 MECANICA 4| 60 60-0-0 . OB
Fisica - CCENS Disciplina:
DQF13976
Departamento i Disciplina:
- de Quimica e | DQF14051 Efé?ﬁc%ﬁss 4| 60 60-0-0 DQF13987 oB
Fisica - CCENS
Departamento A Disciplina:
L VIGILANCIA
- Se Medicina | \/e110781 SANITARIA DE 3| 60 30-0-30 DPV05390 o):}
eterinaria - ALIMENTOS
CCAE
Estagio Supervisionado Carga Horaria Exigida: 180 Crédito Exigido: 6
Periodo | Departamento| Coédigo | Nome da Disciplina| Cr |C.H.S DlstTrlléungao Pré-Requisitos | Tipo
Departamento ESTAGIO Créditos Vencidos:
100 de Engenharia DEA14023 SUPERVISIONADO EM 6 | 180 0-0-180 120 oB

Atividades Complementares
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et CH .
Atividade Maxima Tipo
1 ATV00974 15 Partici ~ t
Participacao em eventos como moderador ou articipacao em eventos
debatedor
5 ATV00975 15 Partici N ¢
Part. como ouvinte em eventos (seminarios, articlpacaoc em eventos
congressos, workshops, e outros)
ATV00976
3 . . 30 Participacao em eventos
Participacao em eventos (palestrante)
4 ATV00958 60 Atividades de pesquisa, ensino e
Estudos de Extensao (PIBEX, PIVEX, outros) extensao
5 ATV00959 15 Atividades de pesquisa, ensino e
Participacao em trabalhos de Pesquisa, sob extensao
orientacdo docente
6 ATV00960 30 Atividades de pesquisa, ensino e
Participacao em Projetos de Ensino (inclusive extensao
publicacOes didaticas)
; ATV00961 15 Atividades de pesquisa, ensino e
Participacdo em Projetos ou Servicos de extensao
Extensao
ATV00964 . .
8 Estagio Extracurricular supervisionado em 30 Estagios extracurriculares
atividade de rotina
9 ATV00962 60 De iniciacao cientifica e de
Estudos de Iniciacao Cientifica (Bolsista PIBIC, pesquisa
PIVIC, PIBIT, CNPq, outros)
ATV00980 S
10 Resumo apresentado e/ou publicado em 15 Publicacao de trabalhos - Resumo
evento
ATV00981 S
11 Resumo expandido apresentado e/ou publicado 15 Publicacao de trabalhos - Resumo
em evento
12 ATV00984 15 Participacdo em érgdos
Representacdo em 6rgéos colegiados colegiados
ATV00965 o
13 Exercicio, com proficiéncia, da funcao de 45 Monitoria
monitor em disciplina de curso
ATV00969
14 , 30 Outras atividades
Desenvolvimento de Software
ATV00970
15 N S 30 Outras atividades
Elaboracao de homepage institucional
ATV00971
16 o o 15 Outras atividades
Atualizacao de homepage institucional
ATV00977 S
17 Artigo completo publicado em periddico 45 Publicacao de Trabalhos - Integra
indexado
ATV00978 S
18 Trabalho completo apresentado e/ou publicado 30 Publicacao de Trabalhos - Integra
em evento
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et CH .
Atividade Maxima Tipo
ATV00979 L
19 Artigo completo publicado em peridédico nao 30 Publicacao de Trabalhos - Integra
indexado
ATV00982
20 . . o 15 Publicacao de Trabalhos - Integra
Artigo de divulgacao ¢ 9
ATV00983 u
21 . . 15 Publicacao de Trabalhos - Integra
Artigo publicado na Internet
ATV00966 .
22 . . D 30 Organizacao de Eventos
Organizacao de eventos de carater cientifico
ATV00967 .
23 Organizacao de eventos , atividades de carater 15 Organizacao de Eventos
cultural
ATV00968 .
24 Organizacao de campanhas, atividades de 15 Organizacao de Eventos
carater social
ATV00985 . .
25 Representacao Estudantil (CA, DA e Empresa 15 Organizacdo estudantil
JUnior)
26 ATV00972 15 Cursos extracurriculares
Participacdo em cursos - A distancia (cada 20h)
ATV00973 .
27 - N . 15 Cursos extracurriculares
Participacdao em cursos - Presencial (cada 8h)
28 ATV00963 15  |Atividade voluntéria em pesquisa,
Part. voluntdria em ac0es sociais, culturais, ensino e extensao
doacao de sangue, e outros
Equivaléncias

Curriculo do Curso
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Disciplina: DEA13975 - INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa

Distincdo entre ciéncia dos alimentos, tecnologia de alimentos e engenharia de alimentos.
Competéncias, atribuicoes e realidade brasileira do engenheiro de alimentos. Sistema CONFEA
e CREA. Preceitos da ética profissional. Importancia das IndUstrias de Alimentos. Tipos de
IndUstrias de Alimentos. Alimentos: composicdo, fatores de deterioracdo, fases do
processamento e operacdes unitarias utilizadas, principios gerais de conservacao,
acondicionamento e armazenamento. Legislacdao de Alimentos. Prevencao e combate de
incéndios e desastres. Educacdo ambiental. O engenheiro e a sociedade: desigualdade social,
relacdes étnico-raciais e indigenas.

Objetivos

Saber em quais campos sera capaz de atuar; Entender o papel do Engenheiro de Alimentos em
uma Industria de Alimentos; Compreender as principais etapas de elaboracao dos alimentos:
operacdes unitarias e principais técnicas de conservacdo; Saber a importancia do Engenheiro
de Alimentos para o desenvolvimento harmonioso e igualitdrio da sociedade; Compreender
conceitos relacionados com meio ambiente, sustentabilidade, preservacdo e conservacao, ética
profissional, direitos humanos e questdes étnico-raciais e indigenas relacionadas a Engenharia
de Alimentos; Compreender as medidas de prevencdo e combate a incéndio e desastres.

Bibliografia Basica
AMORIM, W. V. Combate a incéndio e salvamento: manual para bombeiro. Brasilia, DF: 1982.
610 p.

BRYM, R. J. (et al.) Sociologia: sua bussola para um novo mundo. Sao Paulo: Cengage Learning,
20009.

FELLOWS, P. . Tecnologia do processamento de alimentos. 2. ed. 2006. Porto Alegre: Editora
Artmed.

GAVA, A. ]. Principios de tecnologia de alimentos. 1984. S&o Paulo: Editora Nobel.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas Alimenticias - Composicdao e Controle de Qualidade. 2011.
Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan.

SATO, M.; CARVALHO, I. C. M. Educacao ambiental: pesquisa e desafios. Porto Alegre: Artmed,
2005. 232 p.

Bibliografia Complementar

BARSANO, P. R.; BARBOSA, R. P. Seguranca do trabalho: guia pratico e didatico. 1 ed. Sao
Paulo: Erica, 2012. 348 p.

BRASIL. Diversidade na educacdo: reflexdes e experiéncias. Coordenacdo: RAMOS, M. N;
ADAO, J. M.; BARROS, G. M. N. Brasilia : Secretaria de Educacao Média e Tecnoldgica, 2003. 170

p.
GOMES, J. C. Legislacao de alimentos e bebidas. 2 ed. Vigosa: Ed. UFV, 2009. 635 p.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2005. 711 p.

MILLER, G. T. Ciéncia Ambiental . Sao Paulo: Cengage Learning, 2007, 501p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos - Componentes dos alimentos e processos. v.1. 2005.
Porto Alegre: Editora Artmed.

RAMOS, D. L. P. Bioética e ética profissional. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007, 231p.
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Disciplina: DPV05183 - METODOLOGIA DE PESQUISA E REDACAO CIENTIFICA

Ementa

A pesquisa cientifica. Formulacao do problema de pesquisa. Construcao de hipdteses
cientificas. Delineamento de experimentos para verificacao de hipdteses em pesquisa. Redacdo
do projeto de pesquisa: conceitos, estrutura e apresentacao do projeto. Consideracdes sobre
avaliacao de projetos. Redacao cientifica. Normas para divulgacado das pesquisas. Redacao de
artigos cientificos. Normas da ABNT para referéncias bibliograficas. Normas das revistas para
aceitacdo de artigos. Planejamento de um semindrio. Apresentacao de informes cientificos.

Objetivos

Ter assimilado conhecimentos adequados e atualizados para planejar, formular e entender
hipéteses, projetos e artigos cientificos e sua redacao, fundamentados nos objetivos béasicos da
pesquisa cientifica, baseados nas normas da ABNT para referéncias bibliograficas.

Bibliografia Basica
ANDRADE, M. M.. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 1999.
IGAL, A. C. Como elaborar projeto de pesquisa. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 1989.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO. Biblioteca Central. Normatizac&o e apresentac&o
de trabalhos cientificos e académicos. Vitéria, ES: A Biblioteca. 2006a.
. Normatizacdo de referéncias: NBR 6023:2002. Vitéria, ES: A Biblioteca. 2006b.

Bibliografia Complementar
BASTOS, L da R. Manual para elaboracdo de projetos e relatérios de pesquisa, teses,
dissertacbes e monografias. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, Editora S. A., 1995.
CERVO, A. L..; BERVIAN, P. A.. Metodologia cientifica. 5. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2005.
COSTA, A. F. G.de. Guia de elaboracao de relatérios de pesquisa-monografia: trabalho de
iniciacdo cientifica, dissertacdes, teses e editoracdo de livros. Rio de Janeiro: Unitec, 1998.
ECO, Humberto. Como escrever uma tese. 18. ed. Sao Paulo: Ed. Perspectiva, 2002.
FILHO, D. P. Santos. A Metodologia cientifica. Sao Paulo: Futura, 2000.
. Monografia TCC - Teses - Dissertacfes. Sao Paulo: Futura, 2000.
GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Sao Paulo: Atlas S.A, 1996.

Métodos e técnicas de pesquisa social. 5. ed. Sao Paulo: Atlas, 1999.
KOCHE, José Carlos. Fundamentos de metodologia cientifica. Vozes, 1999.
LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. de A. Fundamentos de metodologia cientifica. Sdo Paulo: Atlas,
1997.

. Metodologia cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 1997.

MEDEIRQOS, J. B. Redacdo Cientifica: pratica de fichamentos, resumos, resenhas. Sao Paulo:
Atlas, 1996. RODRIGUES, Auro de Jesus. Metodologia cientifica. Sdo Paulo: Avercamp, 2006.
RUDIO, F. V. Introducdo ao projeto de pesquisa cientifica. 30. ed. Petrépolis: Editora Vozes.
2002.

RUIZ, J. A.. Metodologia cientifica. Guia para eficiéncia nos estudos. 5. ed Sao Paulo: Atlas,
2002.

VIEIRA, S. Como escrever uma tese. 5. ed. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004.
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Disciplina: DQF13976 - FUNDAMENTOS DE FiSICA |

Ementa

Medicao; Movimento em uma, duas e trés dimensdes; Forca e Leis de Newton; Aplicacao das
leis de Newton; Quantidade de Movimento; Sistemas de particulas; Cineméatica Rotacional;
Dinamica rotacional; Trabalho e Energia Cinética; Energia Potencial; Conservacao de Energia.

Objetivos

Distinguir as inUmeras grandezas fisicas; reconhecer, interpretar e analisar as teorias fisicas
relacionadas ao estudo dos inimeros tipos de movimentos e suas especificidades, por meio de
graficos e situacdes problemas diversas; compreender os elementos norteadores da Fisica,
como as leis de conservacao de energia e quantidade de movimento em varias dimensodes.

Bibliografia Basica

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J.; Fundamentos de Fisica: Mecanica. Vol. 1, 82 ed, Ed.
LTC, 2009.

TIPLER, P. A.; MOSCA, G.; Fisica para Cientistas e Engenheiros: Mecanica, Oscilagdes e Ondas,
Termodinamica. Vol. 1, 6a ed., Ed. LTC, 2009.

ALONSO, M.; FINN, E. J.. Fisica: um curso universitario, Volume 1 Mecanica. 152 ed., editora
Edgar. Blucher, Sao Paulo, 2011.

Bibliografia Complementar
SEARS F. W., ZEMANSKY M. W, Young H. D., Freedman R. A. Fisica | - Mecanica, 102 ed., editora
Addison Wesley, Sao Paulo, 2003.
NUSSENZVEIG H. M.. Curso de Fisica Béasica 1 - Mecanica, 42 ed., editora Edgard Blucher, Sao
Paulo, 2002.

FEYNMAN R. P. (2008) Licbes de Fisica. Vol. I. Ed Bookman. Porto Alegre.

FREDERICK J. KELLER, W. EDWARD GETTYS, MALCOLM J. SKOVE. Fisica. Vol. 1. Pearson
Education. Sao Paulo, 2004. ISBN: 9788534605427.

PIRES, ANTONIO, S. T. Evolucao das idéias da fisica . Livraria da Fisica. 22 ed. Sdo Paulo, SP,
2011.

Disciplina: DQF13977 - QUIMICA BASICA

Ementa
Matéria e introducao a estrutura atomica; Tabela peridédica; Ligacdes Quimicas; Funcgobes
inorganicas; Equacbes guimicas e céalculo estequiométrico; Equilibrio Quimico.

Objetivos

Este componente curricular tem como objetivo fornecer ao aluno conhecimentos em Quimica
Béasica, pela abordagem de métodos e técnicas, destacando-se as potencialidades e as
aplicacoes ao cotidiano profissional. Desenvolver o espirito critico e de associacdo que auxiliem
os alunos nas aplicacdes praticas da Quimica.

Bibliografia Basica
P. Atkins e L. Jones, “Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o meio ambiente”,
1. ed., Porto Alegre: Bookman, 2001.

J. B. RUSSELL, "Quimica Geral", 2. ed., Sao Paulo: Makron Books, 1994.

B. H. MAHAN e R. J. MYERS, "Quimica, um curso universitario", 4. ed., Sao Paulo: Edgard
Blacher, 1993.

Bibliografia Complementar

J. E. BRADY e G. E. HUMISTON, "Quimica Geral", 2. ed., Rio de Janeiro : Livros técnicos e
cientificos, 1986.

R. O'CONNOR, "Fundamentos de Quimica", Sao Paulo: Harper & Row, 1977.

H. L. C. BARROS, "Forcas intermoleculares, sélidos, solucbes", Belo Horizonte: UFMG, 1993,
UCKO, D. A . “Quimica Para as Ciéncias da Saude. Uma Introducdo a Quimica Geral, Organica e
Biolégica”. 22 ed. Ed. Manole Ltda., Sdo Paulo, 1992.

A. l. Vogel, et al., “Andlise quimica quantitativa” 6° Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
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Disciplina: DQF13978 - QUIMICA EXPERIMENTAL

Ementa

O laboratério de quimica; Solubilidade de substancias; Preparo de solucdes; Padronizacdo de
solucdes; Andlise gravimétrica; Cinética Quimica; Equilibrio i6nico da agua; Titulacdo de
neutralizacao; Titulacao complexométrica; Titulacdo de oxi-reducdo.

Objetivos

Este componente curricular tem como objetivo fornecer ao aluno conhecimentos em Quimica
Basica, pela abordagem de métodos e técnicas, destacando-se as potencialidades e as
aplicacoes ao cotidiano profissional, envolvendo laboratérios de analise de rotina, pesquisa
e/ou ensino.

Bibliografia Basica
P. Atkins e L. Jones, “Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o meio ambiente”,
1. ed., Porto Alegre: Bookman, 2001.

J. B. RUSSELL, "Quimica Geral", 2. ed., Sao Paulo: Makron Books, 1994.

B. H. MAHAN e R. J. MYERS, "Quimica, um curso universitario", 4. ed., Sdo Paulo: Edgard
Blicher, 1993.

Bibliografia Complementar
J. E. BRADY e G. E. HUMISTON, "Quimica Geral", 2. ed., Rio de Janeiro : Livros técnicos e
cientificos, 1986.

R. O'CONNOR, "Fundamentos de Quimica", Sao Paulo: Harper & Row, 1977.

H. L. C. BARROS, "Forcas intermoleculares, sélidos, solucdes", Belo Horizonte: UFMG, 1993.
UCKO, D. A . “Quimica Para as Ciéncias da Saude. Uma Introducdo a Quimica Geral, Organica e
Biolégica”. 22 ed. Ed. Manole Ltda., Sao Paulo, 1992.

A. l. Vogel, et al., “Andlise quimica quantitativa” 6° Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

Disciplina: MPA13054 - CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL |

Ementa
Limites e continuidade. A Derivada e suas aplicacdes. Integrais indefinidas e definidas.
Técnicas de integragdo. Aplicacbes da integral. Integrais impréprias.

Objetivos

Analisar, interpretar e esbocar graficos de funcbes reais de uma varidvel real. Calcular
corretamente a derivada de funcbes, bem como interpretd-la como taxa de variacdo
instantanea e aplicd-la em problemas contextualizados. Calcular corretamente integrais
definidas, utilizando o Teorema Fundamental do Calculo. Aplicar o Calculo Integral a problemas
especificos de calculo de areas e de volumes.

Bibliografia Basica

1. STEWART, James. Célculo, volume 1. 62 ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010

2. THOMAS, George B. Calculo, vol. 1. 102 ed. Sao Paulo: Pearson Addison Wesley, 2002.

3. LEITHOLD, Louis. O célculo com geometria analitica, volume 1. 32 ed. Sdo Paulo: Harbra,
1994.

Bibliografia Complementar

1. SIMMONS, George Finlay. Calculo com geometria analitica, 1. S3o Paulo: Makron Books:
McGraw-Hill, 1987.

2. ANTON, Howard; BIVENS, Irl; DAVIS, Stephen. Célculo,1. 82 ed. Porto Alegre: Bookman,
2007.

3. GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo, 1. 52 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.

4. MUNEM, Mustafa A.; FOULIS, David J. Calculo, 1. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1982.

5. BOULOS, Paulo. Introducdo ao célculo. 22 ed. rev. Sao Paulo: E. Bliicher, 1983.

6. AVILA, Geraldo. Célculo: das funcdes de uma variavel. 72 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2004.
7. PISKUNOV, N. S. Calculo diferencial e integral. 112 ed. - Porto: Ed. Lopes da Silva, 1986.
v.l.
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8. KAPLAN, Wilfred; LEWIS, Donald J. Calculo e dlgebra linear. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1972

Disciplina: DBI13979 - BIOLOGIA CELULAR

Ementa

Técnicas aplicadas a Biologia Celular. Composicdo quimica da célula. Tipos e evolucdo celular.
Membranas. Parede celular das células vegetais. Mecanismos de transporte através da
membrana celular. Caracteristicas gerais do citoplasma. Citoesqueleto. Organelas conversoras
de energia. Peroxissomos e glioxissomos. Trafego intracelular de vesiculas. Nucleo. Ciclo
celular. Meiose. Um percentual de 10 % da disciplina (3 horas) serd destinado ao
desenvolvimento de atividades de extensdo universitaria.

Objetivos

Proporcionar aos académicos a compreensao dos diversos aspectos da célula e sua relacao
com outros niveis de organizacao bioldgica, utilizando instrumentos normalmente empregados
em trabalhos de laboratério. Desenvolvimento de atividades visando a indissociabilidade
Ensino-Pesquisa-Extensao.

Bibliografia Basica
ALBERTS, B.; BRAY, D.; HOPKIN, K.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WALTER, P.
Fundamentos da Biologia celular. 3a ed. Porto Alegre: Artmed editora, 2011. 740p.

ALBERTS, B.; BRAY, D.; HOPKIN, K.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WALTER, P.
Biologia Molecular da Célula. 5a ed. Porto Alegre: Artmed editora, 2010. 1740p.

JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 92 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2012, 332p.

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F.; EICHHORN, S. E. Biologia vegetal. 7a edi¢cdo. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007.

Bibliografia Complementar

CARVALHO, H. F.; RECCO-PIMENTEL, S. A célula. 2. ed. Barueri: Manole, 2007.

DE ROBERTIS, E. D. P.; DE ROBERTS Jr., E. M. F. Bases da Biologia Celular e Molecular. 4a ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006,418p

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D.L.; LODI, W.R.N. Principios de Bioquimica. Editora Sarvier. 3 ed.
2002. 975 p.

KARP, G. Biologia Celular e Molecular. 3 ed. Barueri: Manole, 2005.

OLIVEIRA, F. de; SAITO, M. L. Pratica de morfologia vegetal. Rio de Janeiro: Livraria Atheneu
Editora, 2006, 115p.

Disciplina: DBI13980 - LABORATORIO DE BIOLOGIA CELULAR

Ementa

Estrutura do microscépio 6ptico de campo claro. Optica do microscépio de campo claro.
Preparo de laminas e métodos citoquimicos. Diversidade celular - células procariotas,
eucariotas animais e eucariotas vegetais. Transporte através da membrana celular - osmose
em células animais e vegetais. Movimentos celulares - cilios, flagelos e ciclose. Organelas -
plastideos. Diversidade celular - nucleo. Fases do ciclo celular. Um percentual de 10 % da
disciplina (3 horas) sera destinado ao desenvolvimento de atividades de extensao universitaria.

Objetivos

Proporcionar aos académicos a compreensao dos diversos aspectos da célula e sua relacao
com outros niveis de organizacdo bioldgica, relacionando teoria com a pratica.
Desenvolvimento de atividades visando a indissociabilidade Ensino-Pesquisa-Extensao.

Bibliografia Basica

ALBERTS, B.; BRAY, D.; HOPKIN, K.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WALTER, P.
Fundamentos da Biologia celular. 3a ed. Porto Alegre: Artmed editora, 2011. 740p.

ALBERTS, B.; BRAY, D.; HOPKIN, K.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WALTER, P.
Biologia Molecular da Célula. 5a ed. Porto Alegre: Artmed editora, 2010. 1740p.
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RAVEN, P. H.; EVERT, R. F.; EICHHORN, S. E. Biologia vegetal. 7a edi¢cdo. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2007.

JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 92 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2012, 332p.

Bibliografia Complementar

CARVALHO, H. F.; RECCO-PIMENTEL, S. A célula. 2. ed. Barueri: Manole, 2007.

DE ROBERTIS, E. D. P.; DE ROBERTS Jr., E. M. F. Bases da Biologia Celular e Molecular. 4a ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006,418p

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D.L.; LODI, W.R.N. Principios de Bioquimica. Editora Sarvier. 3 ed.
2002. 975 p.

KARP, G. Biologia Celular e Molecular. 3 ed. Barueri: Manole, 2005.

OLIVEIRA, F. de; SAITO, M. L. Pratica de morfologia vegetal. Rio de Janeiro: Livraria Atheneu
Editora, 2006, 115p.

Disciplina: DQF05566 - QUIMICA ORGANICA

Ementa
Introducdo a Quimica Organica. Identificacdo, Funcdes Organicas, Nomenclatura,
Estereoquimica, Acidez e Basicidade. Carboidratos, Lipidios e Proteinas, e Polimeros Sintéticos.

Objetivos

A disciplina tem como objetivo o ensinamento tedrico, visando capacitar os académicos dos
referidos cursos a compreender os principais conceitos da quimica organica, através do estudo
das propriedades, métodos para obtencdo e principais reacdes quimicas com mecanismos das
funcdes organicas

Bibliografia Basica

1 - BARBOSA, L.C.A. Introducao a Quimica Organica. 22 ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall,
2004, 311p.

2- BRUICE, Paula Yurkanis. Quimica organica. 4. ed. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil,
2012.

3 - SOLOMONS, T.W.G. Quimica Organica. 92ed. Trad. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 2009. 1048p.

Bibliografia Complementar

1 - DIAS, A. G.; COSTA, M. A.; GUIMARAES, P. I. C. Guia pratico de quimica organica. Rio de
Janeiro: Interciéncia, 2008.

2 - MORRISON, R.; BOYD, R. Quimica Organica. 72ed.Trad. Lisboa: Fundacdo Calouste
Gulbekian, 1981. 1498p.

3 - CLAYDEN, J.; GREEVES, N.; WARREN, S.; WOTHERS, P. Organic chemistry, Oxford University
Press, Oxford, 22 ed. 2012. 1234p.

4 - MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Basica. 22ed.Guanabara/Koogan. 1999. 360p.

5 - LEHNINGER, A.L.; Cox, N.; Kay Y.;Principios de Bioquimica. 42ed.Savier, 2006.
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Disciplina: VET12525 - SOCIOLOGIA E ANTROPOLOGIA DA ALIMENTACAO

Ementa

Nocdes basicas de Sociologia e A antropologia. Processos Sociais Basicos. A sociedade como
sistema de significacdo. A cultura como ordenacdo material e representacdo simbdlica. Os
cédigos que regulam a producdo e o consumo de alimentos. As desigualdades sociais e a
apropriacao desigual dos alimentos. Questbes étnico-raciais. Agroecologia.

Objetivos

Entender os principais elementos que colaboram para a organizacao da sociedade atual.
Entender o sistema de producao/ reproducao das relacfes capitalistas de producao.
Compreender, de maneira critica, os processos sociais basicos dando énfase a ordenacao
material, a producdo simbdlica e as desigualdades sociais. Debater questdes étnico-raciais
relacionando-as com a questao da fome. Dialogar com a Agroecologia como forma alternativa
de producao de alimentos saudaveis.

Bibliografia Basica

ALTIERI, M. Agroecologia: a dinamica produtiva da agricultura sustentavel. Porto Alegre:
UFRGS, 2009.

BRYM, Robert J. (et al). Sociologia: sua bussola para um novo mundo. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2009.

CANESQUI, A. M. e GARCIA, R. W. D. (orgs.) Antropologia: um didlogo possivel. Rio de Janeiro:
Fiocruz, 2005.

LAPLANTINE, F. Aprender Antropologia . Sao Paulo: Editora Brasiliense, 1988.

Bibliografia Complementar
BOURGUIGNON, A. A pratica de estocagem de alimentos. In: Histéria natural do homem: o
homem imprevisto. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editor, 1990. Pags. 212-217.

DAMATTA, R. Relativizando: uma introducdo a antropologia social. Rio de Janeiro: Rocco,
1987.

FERNANDEZ-ARMESTO, F. A Invencdo da Culinaria. In: Comida: uma histéria . Rio de Janeiro:
Record, 2004. Pags. 19-47.

FILHO, José Moura Goncalves. “Olhar e Meméria”, in O Olhar . Sdo Paulo: Companhia das
Letras.

FLANDRIN, Jean-Louis & MONTANARI, Massimo (Direcao e organizacao). A humanizacao das
condutas alimentares. In: Histéria da Alimentacdao . Sao Paulo: Estagao Liberdade. 1998. Pags.
26-35.

GALLIAN, Dante Marcello Claramonte. A desumanizacao do comer . In: Estudos Avancados ,
maio/jul. 2007, vol.21, n2. 60. P4gs.179-184.

LARAIA, R. de B. Cultura: um conceito antropoldgico . Rio de Janeiro: Jorge Zahar Editor, 1972.

LEONARD, W. R . Alimentos e Evolucao Humana. In: Scientific American Brasil. - Especial
Evolucdo , n2. 2. 2004. Pags. 80-89.

LIMA, Eronides da Silva. Mal de fome e ndao de Raca . Rio de Janeiro: Fiocruz, 2000.
MENASCH, Renata 2004. Risco a mesa: alimentos transgénicos, no meu prato ndo! Campos,
5(1):111-129.

PERLES, C. As estratégias alimentares nos tempos pré-histéricos. In: FLANDRIN, Jean-Louis &
MONTANARI, Massimo. Histéria da Alimentacao . Sdo Paulo: Estacdo Liberdade, 1998. Pags.
36-52.

POULAIN, Jean-Pierre & PROENCA, Rossana Pacheco da Costa. Reflexdes metodoldgicas para o
estudo das praticas alimentares. Revista de Nutricao , Campinas, 16(4):365-386, out./dez.,
2003.

RIAL, Carmen Silvia. Os charmes dos fast-foods e a globalizacdo cultural.In  Antropologia em
Primeira Mdo , n.7. Floriandpolis: Universidade Federal de Santa Catarina, 1995.

ROCHA, Everardo P. Guimarades. Pensando em partir. In: O que é Etnocentrismo. Sao Paulo:
Brasiliense, 1988. Pags 7-22.

SAHLINS, Marshall 1979. “A preferéncia de comida e o tabu dos animais domésticos
americanos”. Cultura e razao pratica. Rio de Janeiro, Zahar.

TOPEL, Marta. As leis dietéticas judaicas: um prato cheio para a antropologia. Horizontes
Antropoldgicos, Porto Alegre, ano 9, N. 19, p. 203-222, julho de 2003.
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WERNER, Denis. Comida e trabalho. In: Uma introducdo as culturas humanas: comida, sexo,
magia e outros assuntos antropoldgicos . Petrépolis: Vozes, 1987. Pags. 47-58.

Disciplina: DQF13981 - FUNDAMENTOS DE FiSICA II

Ementa

Gravitacao; Estdtica dos Fluidos; Dinamica dos Fluidos; Oscilacbes; Movimento
Ondulatério; Ondas Sonoras; Temperatura; Propriedades Moleculares dos gases; A Primeira Lei
da Termodinamica; Entropia e a Segunda Lei da Termodinamica.

Objetivos

Distinguir as inUmeras grandezas fisicas; reconhecer, interpretar e analisar as teorias fisicas
relacionadas ao estudo das leis da gravitacdo; dos fluidos e dos movimentos periédicos, por
meio de gréficos, tabelas e situacdes problemas diversos; Compreender os conceitos basicos
de ondas, oscilacdes, éptica, mecanica dos fluidos e termodinamica; Adquirir conhecimentos
necessarios para interpretar, avaliar e planejar intervengoes cientifico-tecnolégicas no mundo
contemporaneo.

Bibliografia Basica

ALONSO, M.; FINN, E. J.. Fisica: um curso universitario, Volume 1 Mecanica. 15a ed., editora
Edgar. Blucher, Sao Paulo, 2011.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K. S., Fisica 2, 82 ed., Rio de Janeiro, LTC, 2003.

TIPLER P. A.; Mosca G., Fisica para Cientistas e Engenheiros, v. 1 - Mecanica, Oscilacdes e
Ondas e Termodinamica, 52 ed., Rio de Janeiro, LTC, 2006.

Bibliografia Complementar
FEYNMAN R. P. Licdes de Fisica. Vol. Il. Ed Bookman. Porto Alegre, 2008.

FREDERICK J. KELLER, W. EDWARD GETTYS, MALCOLM J. SKOVE. Fisica. Vol. 1. Pearson
Education. Sao Paulo, 2004. ISBN: 9788534605427.
NUSSENZVEIG H. M., Curso de Fisica Basica 2 - Fluidos, Oscilacdes, 42 ed., Sao Paulo, Edgard
Blucher, 2002.
PIRES, ANTONIO S. T. Evolucdo das idéias da fisica . Livraria da Fisica. 22 ed. Sao Paulo, SP,
2011.

SEARS, F. W.; Zemansky, M. W.; Young H. D.; Freedman R. A., Fisica Il - Termodinamica e
Ondas, 10a ed., Sao Paulo, Addison Wesley, 2003.

Disciplina: MPA13982 - GEOMETRIA ANALITICA E ALGEBRA LINEAR

Ementa

Sistemas lineares, matrizes e determinantes. Espacos vetoriais euclidianos: Vetores bi e
tridimensionais, produto escalar e vetorial, retas e planos, espaco euclidiano n-dimensional,
mudanca de base. Transformacbes lineares entre espacos euclidianos n-dimensionais.
Autovalores e diagonalizacdo de matrizes simétricas.

Objetivos

Reconhecer um Sistema Linear, classifica-lo quanto ao numero de solucdes e resolvé-lo
aplicando corretamente os teoremas da Algebra Linear. Trabalhar com retas, planos e outros
subespacos vetoriais do Rn. Resolver problemas utilizando transformacdes lineares, bem como
construir a matriz de uma transformacao linear e verificar se esta é diagonalizavel. Solucionar
problemas que dependem a teoria de matrizes diagonalizaveis.

Bibliografia Basica

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

KOLMAN, Bernard; HILL, David R. Algebra linear com aplicacdes. 9a ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC,
2013.

SANTOS, Nathan Moreira dos. Vetores e matrizes: uma introducdo a algebra linear. 4a ed.
revista e ampliada. Sao Paulo: Thompson, 2007.

30



Universidade Federal do Espirito Santo

Bibliografia Complementar

BOLDRINI, José Luiz et al. Algebra linear. 3a ed. revista. S0 Paulo: Harbra, 1986.

BOULOS, Paulo; CAMARGO, lvan de. Geometria analitica: um tratamento vetorial. 3a ed Sao
Paulo: McGraw-Hill, 2005.

LAY, David C. Algebra linear e suas aplicacdes. 2a ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999.

LEON, Steven J. Algebra linear com aplicacdes. 8a ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2011.

LIPSCHUTZ, Seymour; LIPSON, Marc. Algebra linear. 4a ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2011.
(Colecao Schaum).

STRANG, Gilbert. Algebra linear e suas aplicacdes. Sdo Paulo, SP: Cengage Learning, 2010.
STEINBRUCH, Alfredo; WINTERLE, Paulo. Algebra linear. 2. ed. S0 Paulo: Pearson Education do
Brasil, 2012.

Disciplina: DQF13983 - QUIMICA INSTRUMENTAL

Ementa
Introducao as separacOes analiticas; Métodos Espectrométricos de Absorcao e Emissao;
Cromatografia Gasosa; Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia; Mé todos eletroanaliticos.

Objetivos

Este componente curricular tem como objetivo fornecer ao aluno conhecimentos em Quimica
Basica, pela abordagem de métodos e técnicas, destacando-se as potencialidades e as
aplicacOes ao cotidiano profissional. Desenvolver o espirito critico e de associacdo que auxiliem
os alunos nas aplicacdes praticas da Quimica.

Bibliografia Basica

D. A. Skoog, D. M. West, et. al.,, “Fundamentos de Quimica Analitica” , 8. ed., Sdo Paulo:
Thomson Learning, 2007.

D. C. Harris, “Analise quimica quantitativa” , 6. ed., Rio de Janeiro: LTC, 2005.

A. l. Vogel,. et al., “Analise quimica quantitativa” , 5. ed., Rio de Janeiro: LTC, 1992 .

Bibliografia Complementar
J. E. BRADY e G. E. HUMISTON, "Quimica Geral", 2. ed., Rio de Janeiro : Livros técnicos e
cientificos, 1986.

R. O'CONNOR, "Fundamentos de Quimica", Sao Paulo: Harper & Row, 1977.

H. L. C. BARROS, "Forcas intermoleculares, sélidos, solucdes", Belo Horizonte: UFMG, 1993.

P. Atkins e L. Jones, “Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o meio ambiente”
, 1. ed., Porto Alegre: Bookman, 2001.

J. B. Russell, "Quimica Geral", 2. ed., Sao Paulo: Makron Books, 1994,

Disciplina: DQF13984 - QUIMICA INSTRUMENTAL EXPERIMENTAL

Ementa

Preparo de amostras; Extracao Liquido - Liquido; Cromatografia em Coluna; Cromatografia em
papel e camada delgada; Espectrometria UV/Vis; Padronizacao e Calibracao;
Espectrofotometria IV; Fotometria de Chama; Potenciometria;, Condutimetria.

Objetivos

Este componente curricular tem como objetivo fornecer ao aluno conhecimentos em Quimica
Basica, pela abordagem de métodos e técnicas, destacando-se as potencialidades e as
aplicacoes ao cotidiano profissional. Desenvolver o espirito critico e de associacdo que auxiliem
os alunos nas aplicacdes praticas da Quimica.

Bibliografia Basica

D. A. Skoog, D. M. West, et. al., “Fundamentos de Quimica Analitica” , 8. ed., Sao Paulo:
Thomson Learning, 2007.

D. C. Harris, “Anélise quimica quantitativa” , 6. ed., Rio de Janeiro: LTC, 2005.

A. l. Vogel,. et al., “Analise quimica quantitativa” , 5. ed., Rio de Janeiro: LTC, 1992.

Bibliografia Complementar
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J. E. BRADY e G. E. HUMISTON, "Quimica Geral", 2. ed., Rio de Janeiro : Livros técnicos e
cientificos, 1986.

R. O'CONNOR, "Fundamentos de Quimica", Sao Paulo: Harper & Row, 1977.

H. L. C. BARROS, "Forcas intermoleculares, sélidos, solucbes", Belo Horizonte: UFMG, 1993,

P. Atkins e L. Jones, “Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o meio ambiente”
, 1. ed., Porto Alegre: Bookman, 2001.

J. B. Russell, "Quimica Geral", 2. ed., Sao Paulo: Makron Books, 1994.

Disciplina: MPA13057 - CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL Il

Ementa
Superficies. Limite e continuidade de funcdes de varias variadveis reais. Derivadas parciais e
diferenciabilidade. Maximos e minimos e multiplicadores de Lagrange. Integrais Mdltiplas.

Objetivos

Analisar, interpretar e esbocar graficos de funcbes reais de varias varidveis reais. Entender a
aplicacdo das derivadas parciais e direcionais em problemas modelados com funcdes de varias
variaveis. Resolver problemas de otimizacao com auxilio do conceito de gradiente de funcgoes.
Calcular corretamente integrais duplas e triplas e aplicd-las no calculo de volumes.

Bibliografia Basica

1. STEWART, James. Célculo, vol. 2. 62 ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 2010.

2. PINTO, Diomara; MORGADO, Maria Candida Ferreira. Calculo diferencial e integral de
funcdes de varias varidveis. 32 edicao, Editora UFRJ, Rio de Janeiro:2005.

3. LEITHOLD, Louis. O céalculo com geometria analitica, vol. 2. 32 ed. Sao Paulo: Harbra, 1994,

Bibliografia Complementar

1. SIMMONS, George Finlay. Céalculo com geometria analitica, vol. 2. Sao Paulo: Makron
Books: McGraw-Hill, 1987.
2. ANTON, Howard; BIVENS, Irl; DAVIS, Stephen. Calculo, vol 2. 82 ed. Porto Alegre:

Bookman, 2007.
3. GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo, vol 2. 52 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001.
4. THOMAS, George B. Calculo, vol 2. 112 ed. Sdo Paulo: Pearson Addison Wesley, 2009.

5. BOULOS, Paulo. Introdugao ao calculo, vol 32 ed. rev. Sao Paulo: E. Blicher, 1983.
6. AVILA, Geraldo. Célculo: das funcdes de multiplas varidveis. 72 ed. Rio de Janeiro: LTC,
2006.

7. PISKUNOV, N. S. Calculo diferencial e integral. 72 ed. - Porto: Ed. Lopes da Silva, 1984.
V.2.

8. SPIVAK, Michael. O cdlculo em variedades. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2003.
(Classicos da matematica).

Disciplina: ENG13985 - DESENHO TECNICO

Ementa
Introducao ao desenho técnico. Normatizacdo para elaboracdo de desenho técnico. Escalas.
Sistemas de projecdo. Elaboracdo de Projetos. Computacdo gréfica.

Objetivos

GERAL

Fornecer ao estudante conhecimentos de basicos relacionados a aplicacdo do desenho técnico
em sua vida profissional.

ESPECIFICOS

1. Fornecer conhecimento técnico de desenho para que o aluno possa interpretar um projeto
especifico por meio de representacdes graficas; 2. Conhecer as normas utilizadas no desenho
técnico; 3. Adquirir pratica na utilizacdo dos materiais de desenho e aplicacdes de escalas; 4.
Compreender as vistas, cortes e secbes de um objeto e, ou uma estrutura; 5. Compreender a
representacao de objetos e, ou estruturas em perspectiva; 6. Elaborar, compreender e avaliar a
aplicacao da leitura de projetos em sua vida profissional.
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Bibliografia Basica

1) ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Normas para o desenho técnico. 2 ed.
Porto Alegre. 1981.

2) BALDAM, Roquemar de Lima. AutoCAD 2010: utilizando totalmente. 12 edic&o. Erica, 2009.
3) CUNHA, Luis V.C. Desenho Técnico. Lisboa: Fundacdo Calouste Gulbenkian, 1997. 10 Ed.

4) HOELSCHER, Randolph P.; SPRINGER, Clifford H.; DOBROVOLNY, Jerry S. Expressao Gréfica:
desenho técnico. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos Ed., 1978.

5) LEAKE, James. Manual de desenho técnico para engenharia: Desenho, modelagem e
visualizacao. Rio de Janeiro:LTC, 2010.

6) NEUFERT, E. Arte de projetar em arquitetura. Sao Paulo: G.Gilli, 1976. 7) PEREIRA, Aldemar.
Desenho Técnico Basico. Rio de Janeiro: Ed. Francisco Alves Ltda, 1990.

Bibliografia Complementar

1) BACHMANN, Albert.; FORBERG, Richard. Desenho técnico. 2. ed. -. Porto Alegre: Globo, 1976.
2) ESTEPHANIO, Carlos. Desenho técnico basico, 2. e 3. graus. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico,
1984.

3) FRENCH, Thomas E.; VIERCK, Charles J. Desenho Técnico e Tecnologia Grafica. Porto Alegre:
Globo, 1971.

4) HERBERG, Hanspeter; HEIDKAMP, W.; KEIDEL, W. Desenho técnico de marcenaria. Sao Paulo:
EPU, 1975-1976.

5) KARTON, Rosa. AutoCAD 2010 - Desenhando em 2D. Editora Senac SP, 2009.

Disciplina: ENG13986 - FiSICO-QUIMICA |

Ementa

Introducdo. Gases ideais e reais. Teoria cinética. Propriedades das fases condensadas. Primeira
lei da termodinamica. Segunda lei da termodinamica. Terceira lei da termodindmica. Energia
livre, espontaneidade e equilibrio. Equilibrio de fases de sistemas simples.

Objetivos

Objetivos gerais: Fornecer ao aluno os conceitos e conhecimentos bésicos da disciplina Fisico-
Quimica I.

Objetivos Especificos: Ao final da disciplina, o aluno serd capaz de compreender o
comportamento dos gases ideais e reais, a influéncia das varidveis de estado nos processos
envolvendo fluxo de calor e trabalho e como estas grandezas afetam as funcbes de estado
entalpia e energia interna; compreender e analisar criticamente processos reais com base nas
trés leis da termodinamica, além de predizer a espontaneidade de processo e a condicao de
equilibrio em processos reversiveis, além de avaliar o comportamento do equilibrio de fases de
sistemas simples

Bibliografia Basica
ATKINS, P.W; PAULA, J. Fisico-Quimica, vol. 1,. Rio de Janeiro, LTC, 2008.

CASTELLAN, G. Fundamentos de Fisico-Quimica . Rio de Janeiro, LTC, 1995.

MACEDO, H. Fisico-quimica I. Rio de Janeiro, Guanabara Dois, 1981.

Bibliografia Complementar

MARON, S. H.; PRUTTON, C. F. Fundamentos de fisico-quimica . México, D.F.: Limusa, 1968.
CROCKFORD, H. D. Fundamentos de fisico-quimica. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e

Cientificos, 1977.

MOORE, W.J.; JORDAN, I. Fisico-Quimica, vol.1, Rio de Janeiro, Blucher, 1969.

FIOROTTO, N. R. Fisico-quimica. Propriedades da Matéria, Composicao e Transformacdes. Sao

Paulo, Erica/Saraiva, 2014,

LEVINE, I. N. Fisico-Quimica , vol.1, Rio de Janeiro, LTC, 2012.
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Disciplina: DQF13987 - FUNDAMENTOS DE FiSICA Il

Ementa

Carga Elétrica e Lei de Coulomb; Campo Elétrico; Lei de Gauss; Energia Potencial Elétrica e
Potencial Elétrico; As Propriedades Elétricas dos Materiais; Capacitancia; Circuitos RC; Campo
Magnético; Campo Magnético de uma Corrente; Lei da Inducao de Faraday; Propriedades
magnéticas dos Materiais; Indutancia; Circuitos de Corrente Alternada; Equacdes de Maxwell e
Ondas Eletromagnéticas.

Objetivos

Reconhecer, interpretar e analisar as teorias fisicas relacionadas ao estudo das leis
relacionadas a eletricidade, magnetismo e eletromagnetismo. Compreender os conceitos
basicos dos fen6menos decorrentes da eletricidade e do magnetismo; Adquirir conhecimentos
necessarios para interpretar, avaliar e planejar intervencdes cientifico-tecnolégicas no mundo
contemporaneo.

Bibliografia Basica

ALONSO, M.; Finn, E. J. Fisica: um curso universitario, Volume 2 Campos e Ondas. 12a ed.,
editora Edgar. Blucher, Sao Paulo, 2010.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J.; Fundamentos de Fisica: Eletromagnetismo. Vol. 3, 82
ed, Ed. LTC, 2009.

TIPLER, P. A.; Mosca, G.; Fisica para Cientistas e Engenheiros: Eletricidade & Magnetismo e
Otica. Vol. 2, 52 ed., Ed. LTC, 2006.

Bibliografia Complementar
FEYNMAN R. P. LicOes de Fisica. Vol. Il. Ed Bookman. Porto Alegre, 2008.

FREDERICK J. KELLER, W. EDWARD GETTYS, MALCOLM J. SKOVE. Fisica. Vol. 2. Pearson
Education. Sao Paulo, 2004. ISBN: 9788534609722.
NUSSENZVEIG, H. M.; Curso de Fisica Basica 3: Eletromagnetismo. Ed. Edgard Bllicher, 2003.
PIRES, ANTONIO S. T. Evolucdo das ideias da fisica. Livraria da Fisica. 22 ed. Sao Paulo, SP,
2011.

SEARS, F. W.; Zemansky, M. W.; Young H. D.; Freedman R. A., Fisica Ill - Eletromagnetismo,
102 ed., Sao Paulo, Addison Wesley, 2003.

Disciplina: DQF13988 - FiSICA EXPERIMENTAL I

Ementa

Aula Prética de Instrumentacdo; Aula Pratica de Movimento Retilineo Uniforme e Movimento
Retilineo Uniformemente Variado; Aula Pratica de 22 Lei de Newton; Aula Pratica de Colisoes;
Aula Pratica de Lancamento Horizontal e Conservacao da Energia Mecanica; Aula Pratica de
Péndulo Simples; Aula Pratica de Dilatacao Linear; Aula Pratica de Calor Especifico e Latente;
Aula Pratica de Mandémetro de Tubo Aberto; Aula Pratica de Empuxo.

Objetivos

Compreender as variadas formas de propagacao de erros em uma medida fisica experimental.
Usar do tratamento de dados e associd-lo nos calculos envolvidos cada situacdo problema.
Manusear, interpretar e estabelecer os objetivos propostos em cada uma das atividades fisicas
experimentais que envolvem praticas relacionadas a cinematica, dindmica, colisbes,
termometria e calorimetria, hidrostética e hidrodinamica, além de oscilacdes e ondas. Nesse
sentido, o estudante contemplard, na pratica, aquilo que fora visto teoricamente em sala de
aula.

Bibliografia Basica

HALLIDAY D., RESNICK R., Walker ]J. Fundamentos da Fisica, v. 1 - Mecanica, 82 ed., editora LTC,
Rio de Janeiro, 2008.

TOPLER P. A., MOSCA G.. Fisica para Cientistas e Engenheiros, v. 1 - Mecanica, Oscilacbes e
Ondas e Termodinamica, 5a ed., editora LTC, Rio de Janeiro, 2006. )

VUOLDO, J. H.; Fundamentos da Teoria de Erros - 22 ed.; Editora Edgard Blicher. Area Fisica
Geral.
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Bibliografia Complementar
ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: um curso universitario, Volume 1 Mecanica. 15a ed., editora
Edgar. Blucher, Sao Paulo, 2011.

FEYNMAN, R. P. LicOes de Fisica. Vol. I. Ed Bookman. Porto Alegre, 2008.

FREDERICK J. KELLER, W. EDWARD GETTYS, MALCOLM J. SKOVE. Fisica. Vol. 1. Pearson
Education. Sdo Paulo, 2004. ISBN: 9788534605427.

NUSSENZVEIG H. M.. Curso de Fisica Basica 1 - Mecanica, 4a ed., editora Edgard Blucher, Sao
Paulo, 2002.

SEARS, F. W. Zemansky, M. W, Young, H. D., Freedman, R. A. Fisica | - Mecanica, 10a ed.,
editora Addison Wesley, Sao Paulo, 2003.

Disciplina: COM13989 - PROGRAMACAO |

Ementa

Nocdes de légica de programacao; Implementacao de algoritmos com a linguagem C ou C++;
Estruturas de controle: sequencial, condicional e de repeticao; Técnicas de verificacdo de
algoritmos: testes de mesa e depuracao; Varidveis compostas homogéneas e heterogéneas;
Algoritmo de busca: sequencial; Algoritmo de ordenacao: bolha; Técnicas de manipulacdo de
caracteres, vetores, matrizes; Modularizacao: funcdes e procedimentos.

Objetivos

Avaliar e realizar a abstracdo de situacdes e ideias para algoritmos em alto nivel para resolver
problemas; Implementar os algoritmos em alto nivel nas linguagens de programacdo C ou
C++; Realizar testes de mesa para rastrear efetivamente erros de programacao e realizar as
devidas correcdes; Utilizar recursos de depuracdo de ambientes integrados de
desenvolvimento (IDE - Integrated Development Environment) ou outros depuradores de
cédigo para deteccdo de erros de programacao e sua posterior correcdo; Compreender que a
depuracdo é uma alternativa ao teste de mesa, ndo um concorrente, sendo assim, ambos sdo
técnicas e cada situacdo demandard a mais adequada a ser utilizada; Utilizar os elementos
fundamentais de programacao, estruturas de controle e estruturas de dados, para a
implementacao de algoritmos em alto nivel e na linguagem C ou C++; Modularizar os
algoritmos desenvolvidos em fungdes e/ou procedimentos, conforme a necessidade do
problema.

Bibliografia Basica
AGUIAR, M. O.; SILVA, R. F. Introducao ao C em 10 aulas . Alegre: Marcelo Otone Aguiar, 2016.
ISBN: 9788592279004. Download em:
http://www.marceloaguiar.pro.br/Arquivos/PublicacoesArquivosPath/Introducao C 10 Aulas.pdf
FORBELLONE, A. L. V.; EBERSPACHER, H. F. Légica de programacgdo: a construcao de
algoritmos e estruturas de dados . Pearson Education do Brasil. 3a ed. Sao Paulo. 2005.
KERNIGHAN, Brian W.; RITCHIE, Dennis M. C, a linguagem de programacao. -. Rio de Janeiro:
Campus, 1986.

Bibliografia Complementar

COLLINS, W. J. Programacao estruturada com estudos de casos em Pascal . McGraw-Hill. (1988)
Sao Paulo. 1988. 712p.

CORMEN, Thomas H. et al. Algoritmos: teoria e prética. Rio de Janeiro: Campus, Elsevier,
2012. ISBN 9788535236996.

FARRER, H. et al. Pascal estruturado . Livros Técnicos e Cientificos. 3a ed. Rio de Janeiro. 1999.
278p.

FARRER, H. et al. Algoritmos estruturados . Livros Técnicos e Cientificos. 3a ed. Rio de Janeiro.
1999.

GUIMARAES, A. M.; LAGES, N. A. C. Algoritmos e Estruturas de Dados . Rio de Janeiro, LTC,
1994.

MANZANO, J. A. N. G. Algoritmos: l6gica para desenvolvimento de programacao . Erica. 27a
ed. Sao Paulo. 2014. ISBN: 9788536502212.
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Disciplina: MPA13060 - CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL Il

Ementa
Curvas parametrizadas. Funcées e campos vetoriais. Integrais de linhas. Teorema de Green.
Superficies parametrizadas. Integrais de superficies e teoremas de Gauss e Stokes.

Objetivos

Compreender o movimento de uma particula a partir de sua parametrizacdo, utilizar os
conceitos de curvas parametrizadas para modelar problemas que envolvem varias variaveis
dependendo do tempo. Classificar campos vetoriais - se sao, ou nao, conservativos - e aplicar
esta teoria em problemas da fisica e da engenharia. Calcular eficientemente integrais de linhas
e superficies, aplicando os teoremas de Green, Gauss e Stokes.

Bibliografia Basica
1. STEWART, James. Célculo, vol. 2. 62 ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010;
2. PINTO, Diomara e FERREIRA MORGADO, Maria C.: Célculo Diferencial e Integral de
Funcdes de Vdrias Varidveis, 32 Edicdo, Editora UFR], Rio de Janeiro 2005;
3. LEITHOLD, Louis. O céalculo com geometria analitica, vol. 2. 32 ed. Sao Paulo: Harbra, 1994,

Bibliografia Complementar

1. SIMMONS, George Finlay. Calculo com geometria analitica, vol 2. Sdo Paulo: Makron
Books: McGraw-Hill, 1987;
2. ANTON, Howard; BIVENS, Irl; DAVIS, Stephen. Calculo, vol. 2. 82 ed. Porto Alegre:

Bookman, 2007;
3. GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo, vol. 3. 52 ed. RJ: LTC, 2001;
4. THOMAS, George B. Calculo, vol. 2. 112 ed. Sdo Paulo: Pearson Addison Wesley, 2009.
5. AVILA, Geraldo. Célculo: das funcdes de mdltiplas variaveis. 72 ed. RJ: LTC, 2006.
6. PISKUNOV, N. S. Calculo diferencial e integral. 72 ed. - Ed. Lopes da Silva, 1984. v.2.
7. SPIVAK, Michael. O cdlculo em variedades. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2003.
(Classicos da matematica).
8. KAPLAN, Wilfred. Calculo avancado. Sdo Paulo: Edgard Bllcher, 1971.

Disciplina: DFN13990 - BIOQUIMICA

Ementa

A disciplina tratard do estudo das principais vias metabdlicas e suas inter-relacdes e controles
metabdlicos nas células. Sintese do Conteldo: Enzimas. Metabolismo intermediario.
Fotossintese. Metabolismo dos carboidratos. Metabolismo dos lipidios. Metabolismo do
nitrogénio.

Objetivos

Compreender o metabolismo das biomoléculas, visando a compreensdo da bioenergética
envolvida em reacOes de degradacdo e biossintese; Entender a integracao das vias
metabdlicas celulares.

Bibliografia Basica

BERG, ). M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L.. Bioquimica , 72 ed. Rio de janeiro: Guanabara
Koogan, 2014. 1104p.

MARZZOCO, A.;TORRES, B.B. Bioquimica Basica . 4a ed. Rio de Janeiro, Ed. Guanabara Koogan,
2007. 400p.

NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica de Lehninger . 6a ed., Porto Alegre. Ed.
Artmed, 2014. 1328p.

Bibliografia Complementar

CHAMPE, P.C., HARVEY R.A; FERRIER D.R.; Bioquimica llustrada ; 52 edicdo . Porto Alegre , Ed.
Artmed, 2012. 528p.

CAMPBELL, M.K., FARREL, S.O., Bioquimica , 22 edicdo (Traducao da 82 edicdo Norte-
americana). Sao Paulo, Ed. Cengage Learning, 2015. 812p.

DEVLIN, T. M. Manual de bioquimica com correlagdes clinicas . Trad. 7. ed. Sao Paulo. Ed.
Blicher, 2011. 1296 p.
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MURRAY, R.K; BENDER, D.A., BOTHAM, K.M., KENNELLY, P.J., RODWELL, V.W., WEIL, P.A..
Bioquimica llustrada de Harper . 292 ed. Sao Paulo, Editora Artmed, 2014; 818p.
VOET, D.; VOET, J. G. Bioguimica , 4a ed. Porto Alegre, Ed. Artmed, 2013.1512p.

Disciplina: ENG13991 - ESTATISTICA BASICA

Ementa

Somatério, Estatistica Descritiva: apresentacao de dados, distribuicao de frequéncia, medidas
de posicdo, dispersdo e de assimetria e curtose. Introducao a probabilidade. Espacos amostrais
finitos. Probabilidade condicional e independéncia. Variaveis aleatérias unidimensionais e
bidimensionais. Caracterizacao adicional das varidveis aleatérias. Distribuicdes de varidveis
aleatérias.

Objetivos

GERAL

Dotar o estudante de conhecimentos bdasicos para organizacdo, andlise e interpretacao de
dados, abrangendo os temas de analise exploratéria de dados e probabilidade, variaveis
aleatdrias e suas distribuicdes, bem como introduzir os conceitos bdasicos de Estatistica.
ESPECIFICOS

1. Conceitos de somatério e suas propriedades; 2. Conceituar: Estatistica, varidveis, populacao
e amostra; 3. Elaborar corretamente uma tabela de frequéncia; 4. Escolher um grafico
adequado para representar um conjunto de dados; 5. Determinar e interpretar média, moda,
mediana, separatrizes, variancia e erro padrdao da média; para dados agrupados e nao
agrupados; 6. Demonstrar e aplicar propriedades da média, variancia e dos desvios padrdes; 7.
Determinar as medidas de assimetria e curtose; 8. Estabelecer uma relacdao entre médias; 9.
Conhecer os conceitos bésicos da teoria da probabilidade; 10. Demonstrar e aplicar os
teoremas da soma, do produto e de Bayes; 11. Determinar a esperanca matematica, variancia,
desvio padrdo, covariancia e coeficiente de correlacdo de uma varidvel aleatéria; 12.
Caracterizar as principais distribuicdes de varidveis aleatérias.

Bibliografia Basica

1) FONSECA, J.S.; MARTINS, G.A. Curso de estatistica. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 1982.

2) LEVINE, D.M. et al. Estatistica: teoria e aplicacdes. 5. ed. Rio de Janeiro: LCT, 2008.
3) MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica Basica. 5. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

Bibliografia Complementar

1) COSTA NETO, P.L.O.; CYMBALISTA, M. Probabilidades. 2. ed. Sao Paulo: Edgard Blucher,
2005.

2) MEYER, P.L. Probabilidade: aplicacdes a estatistica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

3) MONTGOMERY, D.C.; RUNGER, G.C. Estatistica aplicada e probabilidade para engenheiros. 4.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
4) TRIOLA, M. F. Introducdo a estatistica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

5) WALPOLE, R.E et al. Probabilidade e estatistica para engenharias e ciéncias. 8. ed. Sao
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.

37



Universidade Federal do Espirito Santo

Disciplina: EAL05288 - QUIMICA DE ALIMENTOS I

Ementa

Agua nos alimentos: propriedades e efeitos sobre as transformacées fisico-quimicas nos
alimentos. Principais macromoléculas dos alimentos: carboidratos, proteinas e lipidios.
Vitaminas e minerais. Enzimas de importancia em Tecnologia de Alimentos. Oleos essenciais.
Pigmentos. Corantes naturais e artificiais nos alimentos. Escurecimento enzimético e nao
enzimatico em alimentos.

Objetivos

Fornecer aos alunos do curso de Engenharia de Alimentos conhecimentos sobre os
componentes dos alimentos: proteinas, carboidratos, lipidios, dgua, pigmentos, vitaminas e
minerais, enzimas. Estimular o desenvolvimento da capacidade de melhor reconhecer e
interpretar problemas e alteracdes nos alimentos decorrentes do processamento na industria.
Ao término da disciplina, o aluno deverd ser capaz de reconhecer um problema pratico
relacionado ao processamento do alimento e situd-lo de acordo com os conceitos aprendidos,
além de ter capacidade de aplicar as ferramentas estudadas na resolucao do problema.

Bibliografia Basica

ARAUJO, J. M. Quimica de Alimentos - Teoria e Pratica. Editora UFV, 62. Ed., 2015. 668p.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. Editora
Artmed, 42. ed., 2010. 900p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Instituto Maua de
Tecnologia: Edgard Blicher, 2007. 184 p.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducdo a Quimica de Alimentos. Ed. Varela, 32.ed., 2003.
238p.

BOBBIO, F.0O.; BOBBIO, P.A. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos. Ed. Varela.
2003.135p.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Ed. Varela, 32. ed.,
2001. 143p.

COULTATE, T. P. Manual de quimica y bioquimia de los alimentos. 3. ed. Zaragoza: Acribia,
2007. 446 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri, SP:Manole, 2006., 612 p.

Disciplina: DPV05390 - MICROBIOLOGIA

Ementa

Introducao a Microbiologia. Caracteristicas gerais das bactérias, protozodrios, fungos e virus.
Preparacdes microscépicas de fungos e bactérias. Crescimento dos microorganismos. Nutricdo
microbiana. Metabolismo microbiano. Efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre atividade dos
microorganismos. Genética microbiana. Ecologia microbiana. Instrucdo sobre uso de
equipamentos, cuidados e prevencao de acidentes no laboratério de microbiologia.
Esterilizacdo e preparo de meios de cultura. Microscopia 6ptica. Isolamento de bactérias.
Métodos de coloracao de bactérias. Isolamento de fungos. Estudos morfolégicos de fungos
filamentosos. Analise bacteriolégica da agua. Fatores (luz e temperatura) que influenciam o
crescimento dos microrganismos. Uso de agentes fisicos (calor e pressdo osmética) para
controle de microrganismos. Antibiograma.

Objetivos

Deter conhecimentos bésicos relativos a ciéncia microbioldgica;
Desenvolver atividades laboratoriais bdsicas em microbiologia;
Apresentar consciéncia critica em relacao a disciplina.

Bibliografia Basica
MADIGAN, M.T. et al. Microbiologia de Brock. 12ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 1.128p.

TORTORA, G.J. et al. Microbiologia. 10ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 934p.
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RAVEN, P. H., EVERT, R. F., EICHHORN, S. E. Biologia Vegetal. 72 ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007, 856p (apenas o CAPITULO 14 - FUNGOS)

SCHAECHTER, Moselio; INGRAHAM, John L.; NEIDHARDT, Frederick C. Micrébio: uma visao geral.
Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 547 p.

Bibliografia Complementar
PELCZAR JR., M. et al. Microbiologia. Conceitos e aplicacbes 2ed. Sao Paulo: Makron Books,
1997. 1v.

PELCZAR JR., M. et al. Microbiologia. Conceitos e aplicacdes. 2ed. Sao Paulo: Makron Books,
1996. 2v.

TRABULSI, L. R. et al. Microbiologia. 5ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 760p.

OKURA, M. H., RENDE, J. C. Microbiologia Geral ALBERTS, Bruce et al. Biologia molecular da
célula. 5.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. XXXV, 1268, 90p.

ALBERTS, Bruce et al. Biologia molecular da célula. 5.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. XXXV,
1268, 90p.

ALTERTHUM, Flavio; TRABULSI, Luiz Rachid (Ed.). Microbiologia. 5.ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2008. 760 p.

WINN JR., Washington C. Diagndstico microbiolégico: texto e atlas colorido. 6.ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008. xxxv, 1565p.

Disciplina: ENG06052 - FENOMENOS DE TRANSPORTE

Ementa

Conceitos fundamentais da mecanica dos fluidos. Estatica. Equacdes basicas na forma integral.
Equacobes bésicas na forma diferencial. Escoamentos incompressiveis ndo-viscosos e viscosos.
Andlise dimensional. Camada-limite.

Objetivos

1. Definir e compreender os principais conceitos da Mecanica dos Fluidos;

2. Entender os principios fisicos envolvidos nos escoamentos ndo Vviscosos, Viscosos,
incompressiveis, compressiveis, internos e externos;

3. Aplicar os conceitos de balanco de massa, energia e quantidade de movimento para
escoamentos.

Bibliografia Basica

1. FOX, R. W.; McDONALD, A. T.; PRINTCHARD, P. J. Introducao a mecanica dos fluidos. 82 ed.
Rio de Janeiro, LTC, 2014.

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

3. BIRD, R.B.; STEWART, T. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fenbmenos de transporte. 22 ed. Rio de
Janeiro, LTC, 2004.

Bibliografia Complementar
1. LIVI, C. P. Fundamentos de Fenbmenos de Transporte. Um texto para curso Basico. LTC,
2012. 224p.
2. BRUNETTI, F. Mecanica dos Fluidos. 22 edicdo-revisada. Pearson Prencite Hall. S3o Paulo,
2008. 448p.
3. WHITE, F. M. Mecanica dos fluidos. 62 ed. Porto Alegre: AMGH McGraw Hill, 2011, 880p.
4. WELTY, J. R.; WICKS, C. E.; RORRER, G. L.; WILSON, R. E. Fundamentais of momentum, heat
and mass transfer. John Wiley & Sons. 52 ed, 2007.
5. SHAMES, I. H. Mechanics of fluids. 42 ed. McGraw-Hill, New York, 2002.

6. GIORGETTE, M. F. Fundamentos de Fenbmenos de Transporte para Estudantes de
Engenharia. Elsevier-Campus, 2014, 433p.
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Disciplina: DQF13992 - ELETROTECNICA E INSTALACOES ELETRICAS

Ementa

Energia elétrica no Brasil e no mundo; Direitos e deveres do consumidor de energia elétrica;
Elementos de um circuito em corrente alternada (CA); Geracao de forca eletromotriz; Valor
eficaz, poténcia e fator de poténcia; Conceito de projeto de instalacOes elétricas; Dispositivos
de comando; Dimensionamento dos condutores; Dispositivos de protecdo; Luminotécnica e
método dos lumens; Introducao a sistemas trifdsicos; Motores elétricos; Eficiéncia energética;
Energias alternativas.

Objetivos

Reconhecer, interpretar e analisar as teorias fisicas relacionadas ao emprego e estudo das leis
correlativas a eletricidade e magnetismo. Interpretar plantas de instalagbes elétricas prediais
em baixa tensdo; Entender as regras de comercializacao e tarifacdo de energia para
consumidores cativos; Demonstrar conhecimento sobre geracao, transmissao e utilizacao de
energia elétrica.

Bibliografia Basica
ABNT - NBR 5410 - InstalacOes Elétricas de Baixa Tensao.

Creder, Hélio. Instalacdes Elétricas. 15a Edicao. Rio de Janeiro: Editora LTC. 2007.

FLARYS, F. de P. SATAMINI. Eletrotécnica Geral: teoria e exercicios resolvidos. Sdo Paulo:
Manole, 2006.

MAMEDE F, JOAO. Instalacbes Elétricas Industriais. 8a Edicdo. Rio de Janeiro: Editora LTC.
2010.

Bibliografia Complementar

FEYNMAN, R. P. LicOes de Fisica. Vol. Il. Ed Bookman. Porto Alegre, 2008.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K. S., Fisica 3, 5a ed., Rio de Janeiro, LTC, 2003.
NUSSENZVEIG, H. M.; Curso de Fisica Basica 3: Eletromagnetismo. Ed. Edgard Bllicher, 2003.
SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M. W.; Young H. D.; Freedman R. A., Fisica lll - Eletromagnetismo,
10a ed., Sao Paulo, Addison Wesley, 2003.

TIPLER, P. A.; Mosca, G.; Fisica para Cientistas e Engenheiros: Eletricidade & Magnetismo e
Otica. Vol. 2, 5a ed., Ed. LTC, 2006.

Disciplina: DQF13993 - ELETROTECNICA E INSTALACOES ELETRICAS EXPERIMENTAL

Ementa

Aula Prética de Elementos de circuitos CA; Aula Pratica de Correcdo do fator de poténcia; Aula
Pratica de Dispositivos de comando; Aula Pratica de Dispositivos de protecdo; Aula Préatica de
Método dos lumens; Aula Pratica de Motores elétricos; Aula Pratica de Energia Solar.

Objetivos

Reconhecer as teorias fisicas relacionadas ao emprego e estudo das leis correlativas a
eletricidade e magnetismo nas atividades praticas, ou seja, experimentais, desenvolvidas no
laboratério. Interpretar plantas de instalagdes elétricas prediais em baixa tensao; Entender as
regras de comercializacao e tarifacdo de energia para consumidores cativos; Demonstrar
conhecimento sobre geracdo, transmissao e utilizacdao de energia elétrica.

Bibliografia Basica
ABNT - NBR 5410 - InstalagOes Elétricas de Baixa Tensao.

Creder, Hélio. Instalacdes Elétricas. 15a Edicdo. Rio de Janeiro: Editora LTC. 2007.

FLARYS, F. de P. SATAMINI. Eletrotécnica Geral: teoria e exercicios resolvidos. Sdo Paulo:
Manole, 2006.

MAMEDE F, JOAO. Instalacdes Elétricas Industriais. 8a Edicdo. Rio de Janeiro: Editora LTC.
2010.

Bibliografia Complementar

FEYNMAN, R. P. LicOes de Fisica. Vol. Il. Ed Bookman. Porto Alegre, 2008.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K. S., Fisica 3, 5a ed., Rio de Janeiro, LTC, 2003.
NUSSENZVEIG, H. M.; Curso de Fisica Basica 3: Eletromagnetismo. Ed. Edgard Bllcher, 2003.
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SEARS, F. W.; ZEMANSKY, M. W.; Young H. D.; Freedman R. A., Fisica lll - Eletromagnetismo,
10a ed., Sao Paulo, Addison Wesley, 2003.

TIPLER, P. A.; Mosca, G.; Fisica para Cientistas e Engenheiros: Eletricidade & Magnetismo e
Otica. Vol. 2, 5a ed., Ed. LTC, 2006.

Disciplina: ENG13994 - TERMODINAMICA

Ementa

Escopo da termodinamica e principais propriedades. DefinicOes de trabalho e calor. Primeira lei
e conceitos basicos. Efeitos térmicos. Segunda lei da termodinamica. Propriedades
termodinamicas dos fluidos. Refrigeracao e liquefacao.

Objetivos

1. Aplicar a 12 lei da termodinamica a sistemas fechados ou abertos, dinamicos ou estaticos,
com ou sem reacao quimica. 2. Interpretar os processos reais tendo como ferramenta a 12, a 22
e a 32 leis da termodinamica. 3. Efetuar calculos termodinamicos necessarios para o
dimensionamento e a andlise de processos reais.

Bibliografia Basica

1) SMITH, J.M.; VAN NESS, H.C.; ABBOTT, M.M. Introducao a termodinamica da engenharia
guimica, Rio de Janeiro, LTC, 2007.

2) MORAN, M.J.; SHAPIRO, H.N.; BOETTNER, D.D., BAILEY, M.B. Principios da termodinamica
para a engenharia, 7 ed, Rio de Janiero, LTC, 2013.

3) SMITH, J. M. Introdugcdo a termodinamica da engenharia quimica. 3. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Dois, 1980. IVES, D. ). G. Chemical thermodynamies. London, Macdonald, 1971.

Bibliografia Complementar

1) MORAN, M. J. et al . Introducdo a engenharia de sistemas térmicos: termodinamica,
mecanica dos fluidos e transferéncia de calor. Rio de Janeiro, LTC, 2005.

2) BAUMAN, R. P. Introducao ao equilibrio termodinamico. Sdo Paulo, Edgard Bllcher, 1966.

3) IVES, D. J. G. Chemical thermodynamies. London, Macdonald, 1971.

4) BEJAN, Adrian. Advanced engineering thermodynamics. 3rd ed. Hoboken, N.J.: John Wiley &
Sons, 2006.

5) ZEMANSKY. M. W.; VAN NESS, H. C. Basic engineering thermodynamics. Tokyo, McGraw-Hill,
1966.

Disciplina: ENG13995 - CALCULO NUMERICO

Ementa
Tipos de erros. Zeros reais de funcdes reais. Resolucao de sistemas lineares e nao lineares.
Interpolacdo. Ajuste de curvas. Integracdao numérica. Resolucao de equacdes diferenciais.

Objetivos
Compreender e utilizar os métodos numéricos apresentados, na resolucao de problemas fisicos
oriundos de outras disciplinas, com a correta mensuracao do erro numérico envolvido.

Bibliografia Basica

1) BURDEN, R. L.; FAIRES, J. D. Andlise numérica. Sao Paulo: Cengage Learning, 2013. 721 p. 2)
FRANCO, N. B. Calculo Numérico. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. 505 p. 3) OLIVEIRA, E.
C. de; TYGEL, M. Métodos numéricos para engenharia. 2. Ed. Rio de Janeiro: SBM, 2010. 387
p. 4) RUGGIERO, M. A. G.; LOPES, V. L. R. Calculo Numérico: aspectos tebdricos e
computacionais. 2 ed. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2013. 406p. 5) SPERANDIO, D.
MENDES, J. T.; SILVA, L. H. M. e. Calculo Numérico. 2. Ed. Sao Paulo: Pearson Education do
Brasil, 2014. 346 p.

Bibliografia Complementar

1) ARENALES, S. Calculo Numérico: aprendizagem com apoio de software. Sdo Paulo: Thomson
Learning, 2008, 364p.2) BARROSO, L.C.; BARROSO, M. M. de A.; CAMPOS FILHO, F. F.;
CARVALHO, M. L. B. de.; MAIA, M. L. Calculo Numérico (com aplicacbes). 2. ed. Sdo Paulo:
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Harbra, 1987. 365 p. 3) BRANNAN, J. R.; BOYCE, W. E. Equacdes diferenciais: uma introducao a
métodos modernos e suas aplicacdes. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 630 p. 4) BURIAN, R.; LIMA, A.
C. de.; HETEM JUNIOR, A. Célculo Numérico. Rio de Janeiro: LCT, 2007. 153 p. 5) SANTOS, V. R.
de. B. Curso de calculo numérico. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982, 231 p.

Disciplina: DEA13996 - ANALISE DE ALIMENTOS

Ementa

Introducao a andlise de alimentos; concentracao e preparo de solucdes; acidez e pH dos
alimentos; umidade e sélidos totais; cinzas e minerais; carboidratos; proteinas; lipideos;
andlises espectrofotométricas; analises fisicas; curva padrao e cromatografia.

Objetivos

Entender a importancia e as aplicacbes praticas da analise de alimentos; ser capaz de fazer a
determinacdo da composicdo centesimal dos alimentos; conhecer os principais métodos de
andlise de alimentos; saber construir e utilizar uma curva padrao; entender os principios
envolvidos em cada andlise; e saber expressar os resultado em base seca e base Umida.

Bibliografia Basica

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 2. ed. rev.
Campinas, SP: Ed. da UNICAMP, 2003. 207 p.

GOMES, José Carlos; OLIVEIRA, Gustavo Fonseca. Andlises fisico-quimicas de alimentos. 1. ed.
Vicosa, MG: Ed. UFV, 2011. 303 p.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. Sdo Paulo: Instituto
Maua de Tecnologia: Edgard Bllcher, 2004. x, 184 p

Bibliografia Complementar
SILVA, D. ). Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 2. ed. - Vicosa, MG: UFV,
1990. 165p.

ANDRADE, Edira Castello Branco de. Andlise de alimentos: uma vis&o quimica da nutricdo. 2.
ed. Sao Paulo, SP: Varela, 2009. 274 p

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Anadlise de residuos e
contaminantes em alimentos. Brasilia, DF: MAPA, 2011. 32 p.

NIELSEN, S. Suzanne (Ed.). Andlisis de los alimentos: manual de laboratorio. Zaragoza:
Acribia, 2007. ix, 142 p.

TAVEIRA, Mario.; TAVEIRA, Maria Luisa Bethlem. Bromatologia: métodos de analise de
alimentos. Rio de Janeiro: [UFR]], 1972. 694p.FERREIRA, José Roberto; GOMES, José Carlos.
Gerenciamento de laboratérios de andlises quimicas. Vicosa, MG: Fundacdo Arthur Bernardes,
1995. 378 p.

Disciplina: DEA13997 - OPERACOES UNITARIAS |

Ementa

Introducao as operacdes unitarias. Movimentacao de fluidos. Calculo da perda de carga.
Medidores de pressdo e de vazdo. Tubulacdes, valvulas e acessérios. Equipamentos para
deslocar fluidos. Agitacdo e mistura de fluidos e de sélidos. Separacdo de sélidos particulados.
Escoamento de fluidos através de sdélidos particulados. Reducado de tamanho. Transporte de
alimentos sélidos.

Objetivos

Fornecer aos alunos do curso de Engenharia de Alimentos conhecimento das principais
operacodes unitarias que envolvem transferéncia de momento, as quais incluem: movimentacao
de fluidos, célculo da perda de carga, equipamentos para deslocar fluidos, agitacao e mistura
de fluidos e de sélidos, separacao de sélidos particulados, escoamento de fluidos através de
sélidos particulados, reducdao de tamanho, transporte de alimentos sélidos.

Bibliografia Basica
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Geankoplis, C.J. Transport Processes and Separation Process Principles: Includes Unit
Operations. New York: Prentice Hall. 1026p. 2003.

Foust, A. et all. Principios das Operagdes Unitdrias. Rio de Janeiro: LTC, 670p. 1982.

McCabe, W.L., Smith, J.C., Harriott, P. Unit Operations of Chemical Engineering. New York:
McGraw-Hill. 1140p. 2005.

Bibliografia Complementar

Ibarz, A., Barbosa-Cdnovas, G.V. Unit Operations in Food Engineering. New York: CRC Press,

873p. 2003.

Meireles, M.A.A., Pereira, C.G. Fundamentos de Engenharia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu,

815p., 2013.

Perry, R.H., Green, D.W., Maloney, J.O. Perry’'s Chemical Engineers’ Handbook. New York:
McGraw-Hill. 2704p., 2007.

Heldman, D.R., Lund, D.B. Handbook of Food Engineering. New York: CRC Press. 1040p., 2006.
Saravacos, G., Kostaropoulos, A.E. Handbook of Food Processing Equipment. New York:

Springer. 775p., 2016.

Disciplina: DEA13998 - QUIMICA DE ALIMENTOS II

Ementa

Oxidacao de lipidios. Alteracdes dos alimentos decorrentes do processamento e formacdo de
compostos téxicos. Toxicantes naturais, micotoxinas e contaminantes em alimentos. Aditivos
guimicos para alimentos.

Objetivos

Compreender os mecanismos de alteracdes quimicas dos alimentos decorrentes do
processamento, tais como oxidacdo de lipidios e suas consequéncias; Compreender e aplicar
os conhecimentos sobre os principais aditivos usados na industria de alimentos, tais como
conservantes quimicos, antioxidantes e emulsificantes; Compreender e aplicar os
conhecimentos sobre a ocorréncia de compostos indesejaveis nos alimentos, como toxicantes
naturais, aflatoxinas e contaminantes quimicos, bem como de suas formas de controle; Ter
conhecimento das formas de prevencao e/ou minimizacdo de alteracdes quimicas indesejaveis
em alimentos durante o processamento e estocagem; Ser capaz de reconhecer e interpretar
problemas e alteracdes nos alimentos, decorrentes do processamento industrial.

Bibliografia Basica

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos - teoria e pratica. 6 ed. Editora UFV, 2015. 668p.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 ed.
Editora Artmed., 2010. 900p.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2 ed. Editora Edgard Blucher, 2007.
184p.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, F, O.; BOBBIO, P.A. Introducdo a Quimica dos Alimentos. 3 ed. Editora Varela. 2003.
238p.

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Manual de Laboratério de Quimica dos Alimentos. Ed. Varela.
2003.135p.

BOBBIO, F.O; BOBBIO, P.A. Quimica do Processamento de Alimentos. 2 ed. Editora Varela.
2001. 143p.

KOBLITZ, M. G. B. Bioguimica de alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Guanabara-Koogan.
2008. 242 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, MAB; SPOTO, MHF. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Manole. 2006. 612p.
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Disciplina: DEA13999 - MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Ementa

Introdugao a Microbiologia dos alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos no desenvolvimento
de microrganismos em alimentos. Resposta microbiana ao estresse. Contaminacao dos
alimentos. Biodeterioracao dos alimentos. Intoxicacdes e infeccdes veiculadas por alimentos.
Conservacao dos alimentos. Controle microbiolégico de alimentos.

Objetivos

Compreender os principais fatores que influenciam a multiplicagao de microrganismos
deterioradores e patogénicos nos alimentos. Identificar os microrganismos patogénicos e
deterioradores mais importantes em alimentos, como se desenvolvem e suas caracteristicas.
Conhecer os principais métodos de conservacdo dos alimentos. Aprender técnicas de analise
utilizadas rotineiramente em microbiologia de alimentos.

Bibliografia Basica
JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. Tradu¢cdao Eduardo César Tondo. Porto Alegre: Artmed,
711 p., 2005.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo, SP: Atheneu,
182p. 2013. )

SILVA, N. S. et al. Manual de Métodos de Analise Microbioldégica de Alimentos e Agua. 4°ed.
Varela, 2010.

Bibliografia Complementar
ANDRADE, N. J. Higiene na Industria de Alimentos: avaliacdo e controle da adesdo e formacao
de biofilmes. Sao Paulo: Varela, 412p. 2008.
SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico sanitario em servicos de alimentacdo. 7. ed.
Sao Paulo: Varela, 704p. 2014.
DOWNES, F. P., ITO, K. Compendium Methods for the Microbiological Examination of Foods. 4a
ed. American Public Health Association (APHA), 676 p., 2001.
LIGHTFOOT, N. F.; MAIER, E. A. Analise microbiolégica de alimentos e &gua: guia para a
garantia da qualidade. Lisboa: Fundacao Calouste Gulbenkian, 284p. 2003.
MENDONCA, R. C. S. et al. (Ed.). Microbiologia de alimentos: qualidade e seguranca na
producao e consumo. Vicosa, MG: [s.n.], 209p. 2003.
MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo: Varela, 258p, 2006.
BRASIL, Ministério da Saude. ANVISA. Resolucao RDC n? 12, de 02 de janeiro de 2001.
Regulamento Técnico sobre padrdes microbiolégicos para alimentos. Diario Oficial da Uniao;
Poder Executivo, de 10 de janeiro de 2001.

Disciplina: ENG05622 - TRANSFERENCIA DE CALOR E MASSA

Ementa
Principios basicos da transferéncia de calor e massa. Aspectos fundamentais da transferéncia
de calor por conducdo, por conveccao e por radiacao. Lei de Fick (transferéncia difusiva de
massa).

Objetivos

Diferenciar os mecanismos fenomenoldgicos especificos de transferéncia de calor por
conducdo, conveccao e radiagao.

Prever os perfis elementares de temperatura ao longo de um corpo sélido, equacionar as taxas
de transferéncia de calor por conducdo, convecc¢do e radiacdo

Descrever as taxas de transferéncia de massa por processos convectivos e difusivos.

Bibliografia Basica

CREMASCO, M. A. Fundamentos da transferéncia de massa. 3a edicdo, Sao Paulo, Blucher,
2002.

INCROPERA, F.P.; DeWITT, D.P., BERGMAN, T.L., LAVINE, A.S. Fundamentos da transferéncia de
calor e massa. Rio de Janeiro, LTC, 62 ed, 2008.

SISSOM, L. E.; PITTS, D. R. Fen6menos de transporte. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1979.
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Bibliografia Complementar

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

BRAGA FILHO, W. Fenbmenos de transporte para engenharia. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

WELTY, J. R. et al. Fundamentals of momentum, heat, and mass transfer. 5th ed. Danvers,
Mass.: John Wiley, 2008.

ROMA, W. N. L. FEnomenos de transporte para engenharia. 2. ed. Sdo Carlos, SP: RiMa, 2006
JACOB, Max. Elements of heat transfer. 3. ed. - New York: John Wiley, 1957.

Disciplina: DEF14000 - ECONOMIA PARA ENGENHARIAS

Ementa

Introdugao: Conceitos de Economia como Ciéncia. Teoria dos precos. Teoria da firma.
Mercados. Politicas Econ6micas. Matematica financeira: Juros simples e compostos,
capitalizacao e descapitalizacdo. Métodos de Avaliacdo Econ6mica de Projetos. Andlise de
Investimentos.

Objetivos

Fornecer conhecimentos sobre teoria econémica como subsidio ao planejamento e na
avaliacao de projetos em setores especificos das engenharias.

Aplicar os principios sobre demanda, oferta e preco de equilibrio em um mercado sob
concorréncia perfeita.

Aplicar conceitos sobre obtencao e maximizacao de lucro em um sistema producao.

Entender o conceito de taxas de juros e suas implicacoes.

Demonstrar os sistemas de capitalizacao com juros simples e com juros compostos.

Demonstrar alguns métodos de avaliacdo econ6mica de projetos com taxa de juro = 0 e
com taxa de juro > 0.

Aplicar os métodos de avaliacao econdmica em projetos especificos das engenharias.

Aplicar os conhecimentos sobre andlise de investimento e de indicadores de viabilidade na
tomada de decisao.

Fornecer conhecimento sobre o sistema monetario e programas dos setores especificos das
engenharias.

. Orientar os alunos na elaboracdao e avaliacdo de projetos de investimento com uso dos
métodos apresentados.

Bibliografia Basica

MANKIW, N. G. Introducdo a economia . 3. ed. S3o Paulo: Cengage Learning, 2013. 824 p.
PINDYCK, R. S.; RUBINFELD, D. L. Microeconomia . Sao Paulo: Makron, 1994.

REZENDE, J. L. P.; OLIVEIRA, A.D. Andlise econ6mica e social de projetos florestais . Vicosa:
UFV, 2001. 389 p.

Bibliografia Complementar
BATALHA, M. O. (Coord.) Gestao agroindustrial : GEPAI : Grupo de Estudos e Pesquisas
Agroindustriais. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2001. 690 p.

CASAROTO FILHO, N.; KOPITTKE, B. H. Andlise de investimentos : matemadtica financeira,
engenharia econdmica, tomada de decisdo, estratégia empresarial. 11. ed., Sdo Paulo: Atlas,
2010. 411 p.

DORNBUSCH, R.; FISCHER, S. Macroeconomia . Traducdo e revisao técnica de Roberto Luis
Troster. 5. ed. Sao Paulo: Makron, McGraw-Hill, 2006. 930 p.

HIRSCHFELD, H. Engenharia econémica e andlise de custos : aplicacdes praticas para
economistas, engenheiros, analistas de investimentos e administradores. 7. ed. rev. atual e
ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2000. 519 p.

VIEIRA SOBRINHO, J. D. Matematica financeira . 3.ed., Séo Paulo: Atlas, 1986. 383 p.
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Disciplina: DEA14001 - MATERIAIS E EMBALAGENS DE ALIMENTOS

Ementa

Conceitos e funcbes das embalagens. Embalagens ativas. Principais materiais utilizados em
embalagens de alimento: caracteristicas, propriedades e aplicacbes. Embalagens metélicas:
fabricacao, revestimentos interno e externo, propriedades e aplicacdes. Embalagens plasticas
flexiveis, semi-rigidas e rigidas: processos de obtencao, transformacdo, impressao,
propriedades e aplicacdes. Acondicionamento em diferentes atmosferas. Embalagens
celulésicas: fabricacdo, propriedades e aplicacdes. Embalagens convertidas: processos de
laminacao e impressao. Embalagens de vidro: fabricacdo, propriedades e aplicacoes.
Embalagens para transporte. Interacao alimento-embalagem. Equipamentos de embalagem.
Reciclagem. Legislacao pertinente. Projetos de embalagens. Controle de qualidade de
embalagens: testes de laboratério.

Objetivos

Conhecer os conceitos e funcdes das embalagens usadas para o acondicionamento de
alimentos; identificar e conhecer os tipos de embalagens (metdlicas, plasticas, de vidro,
celulésicas, convertidas), suas caracteristicas/propriedades e aplicacdes no acondicionamento
de alimentos; conhecer o controle de qualidade de embalagens, a legislacao pertinente, e as
interacdes alimento-embalagem; conhecer sobre abordagem sobre os temas reciclagem e
projetos de embalagem.

Bibliografia Basica

CAMILO, Assunta Napolitano (Coord.). Embalagens: design, materiais, processos € maquinas.
Barueri, SP: Instituto de Embalagens, 2009. 330 p. ISBN 9788561409029 (broch.)

GAVA, Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1984. 284p.
GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511 p. (NOVA EDICAO REVISTA E
AMPLIADA)

ROBERTSON, Gordon L. Food packaging: principles and practice. 2nd ed. Boca Raton: Taylor &
Francis, 2006. 550 p.

Bibliografia Complementar

CASTRO, A. Gomes de; POUZADA, A. Sérgio (Coord.). Embalagens para a indUstria alimentar.
Lisboa, PO: Instituto Piaget, 2003. 609 p.

BASTOS, Maria do Socorro Rocha (Org.). Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a seguranca
dos alimentos. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste do Brasil, 2008.
438 p.

BUREAU, G.; MULTON, J. L. (Coord.). Embalaje de los alimentos de gran consumo. Zaragoza:
Acribia, 1995. xliii, 748 p.

HAN, Jung H. (Ed.). Innovations in food packaging. Amsterdam : Elsevier, 2005. xiii, 517 p.
ESKIN, N. A. M.; ROBINSON, David S. (Ed.). Food shelf life stability: chemical, biochemical, and
microbiological changes. Boca Raton , Fla. : CRC Press, 2001. 370 p.
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Disciplina: DEA14002 - OPERACOES UNITARIAS II

Ementa
Introducao. Trocadores de calor. Evaporacao e evaporadores. Geracao de vapor. Caldeiras.
Secagem.

Objetivos
Fornecer aos alunos do curso de Engenharia de Alimentos conhecimento das seguintes
operacdes unitdrias: Trocadores de calor, geracdo de vapor, evaporacdo e desidratacdo e
secagem.

Bibliografia Basica

Geankoplis, C.J. Transport Processes and Separation Process Principles: Includes Unit
Operations. New York: Prentice Hall. 1026p. 2003.

Foust, A. et all. Principios das Operagdes Unitarias. Rio de Janeiro: LTC, 670p. 1982.

McCabe, W.L., Smith, J.C., Harriott, P. Unit Operations of Chemical Engineering. New York:
McGraw-Hill. 1140p. 2005.

Bibliografia Complementar

Ibarz, A., Barbosa-Cdnovas, G.V. Unit Operations in Food Engineering. New York: CRC Press,

873p. 2003.

Meireles, M.A.A., Pereira, C.G. Fundamentos de Engenharia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu,

815p., 2013.

Perry, R.H., Green, D.W., Maloney, J.O. Perry’'s Chemical Engineers’ Handbook. New York:
McGraw-Hill. 2704p., 2007.

Heldman, D.R., Lund, D.B. Handbook of Food Engineering. New York: CRC Press. 1040p., 2006.
Saravacos, G., Kostaropoulos, A.E. Handbook of Food Processing Equipment. New York:

Springer. 775p., 2016.

Disciplina: DEA14003 - CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Ementa

Introducao a conservacao de Alimentos; fatores que afetam a estabilidade dos alimentos; uso
do frio na conservacao de alimentos; tratamento térmico; tecnologias de reducao da atividade
de 4dgua; extrusdo; e processamento nao térmico dos alimentos.

Objetivos

Entender a importancia e as aplicacdes praticas das técnicas de conservacdo de alimentos;
Conhecer os fatores que afetam a estabilidade dos alimentos e como controla-los; saber como
dimensionar um tratamento térmico para cada tipo de produto; entender os riscos envolvidos
no processamento de alimentos; estabelecer qual a melhor técnica de conservacdo para cada
tipo de produto.

Bibliografia Basica

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. Barueri, SP: Manole, 2006. 612 p.
ORDONEZ PEREDA, Juan Antonio et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005

Bibliografia Complementar
BARBOSA-CANOVAS, Gustavo V.; POTHAKAMURY, Usha R. Conservacién no térmica de
alimentos. Zaragoza: Acribia, 1999. 280 p
RATTI, Cristina (Ed.). Advances in food dehydration. Boca Raton: CRC Press, 2009. xviii, 467 p.
BASTOS, Maria do Socorro Rocha (Org.). Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a seguranca
dos alimentos.

BARBOSA-CANOVAS, Gustavo V.; GOULD, G. W (Ed.). Innovations in food processing. Boca
Raton, Fla.: CRC Press, 2000. xxi, 260 p.
GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicacées. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511 p.
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INTERNATIONAL FOOD INFORMATION SERVICE, (Ed.). Diciondrio de ciéncia e tecnologia dos
alimentos. Sao Paulo, SP: Roca, 2009. vi, 525 p

RAHMAN, Shafiur (Ed.). Handbook of food preservation. 2nd ed. Boca Raton, Fla.: CRC Press,
2007. xvii, 1068 p.

Disciplina: DEA14004 - HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa

Educacdo ambiental: controle e tratamento de agua. Higienizacdo na indUstria de alimentos:
limpeza e sanitizacdo. Principais agentes detergentes. Principais agentes sanitizantes.
Avaliacao do procedimento de higienizacao. Adesao e formacado de biofilmes na indlstria de
alimentos.

Objetivos

Compreender a importancia da qualidade da agua e de seu uso racional para inddstria de
alimentos e para o meio ambiente. Compreender a importancia da higiene para industria de
alimentos. Conhecer os procedimentos de higienizagdo usados na indUstria de alimentos, bem
como 0s principais agentes detergentes e sanitizantes. Conhecer as principais técnicas de
avaliacao do procedimento de higienizacao. Compreender os mecanismos de adesao e
formacao de biofilmes.

Bibliografia Basica

ANDRADE, N. J. Higiene na Industria de Alimentos : avaliacdo e controle da adesao e formacao
de biofilmes. Sao Paulo: Varela, 412p. 2008.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico sanitario em servicos de alimentacao . 7. ed.
Sao Paulo: Varela, 704p. 2014.

SILVA, N. S. et al. Manual de Métodos de Anélise Microbioldgica de Alimentos e Agua . 4°ed.
Varela, 2010.

Bibliografia Complementar
AZEVEDO, N. F.; CERCA, N. Biofilmes na salde, no ambiente, na indUstria. Porto: PlublindUstria
EdigcOes Técnicas, 396 p., 2012.

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n°® 2.914, de 12 de dezembro de 2011. Procedimentos de
controle e de vigilancia da qualidade da agua para o consumo humano e seu padrao de
potabilidade.

DOWNES, F. P., ITO, K. Compendium Methods for the Microbiological Examination of Foods. 4a
ed. American Public Health Association (APHA), 676 p., 2001.

European Hygienic Engineering and Design Group. Critérios de projeto sanitario de
equipamentos. 2°ed. 2004. Traduzido pela Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Disponivel: www.ehedg.org
JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. Traducdo Eduardo César Tondo. Porto Alegre: Artmed,
711 p., 2005.

LIGHTFOOT, N. F.; MAIER, E. A. Anélise microbiolégica de alimentos e &agua: guia para a
garantia da qualidade. Lisboa: Fundacao Calouste Gulbenkian, 284p. 2003.

VON SPERLING, M. Introducdo a qualidade das dguas e ao tratamento de esgotos. 42 ed. Belo
Horizonte: Ed. Da UFMG. 2014. 470p.
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Disciplina: DEA14005 - TECNOLOGIA DE CARNES, PESCADOS E OVOS

Ementa

Importancia econdmica da cadeia produtiva: producao, comercializacao e consumo de carne e
produtos carneos; Abate humanitdrio de animais de acougue: influéncia na qualidade da carne;
Estrutura e composicao do musculo esquelético estriado e tecidos associados de animais de
acougue; Mecanismos de contracao e relaxamento muscular e fontes obtencao de energia do
musculo; Transformacao do musculo em carne e alteracdes post mortem; Propriedades finais
da carne; Conservacao e processamento de produtos cdrneos. Composicdo e caracteristicas da
carne de pescado. Conservacao e processamento de carne de pescado. Estrutura, composicao
e caracteristicas de ovos. Conservacdo e processamento de ovos.

Objetivos

Conhecer a importancia econémica da cadeia produtiva: producdo, comercializacdo e consumo
de carne e derivados. Compreender a importancia dos procedimentos de abate de animais de
acougue (Bovinos, suinos e aves). Compreender a influéncia dos procedimentos de abate de
animais de acougue na qualidade da carne; Conhecer a estrutura e composicao do musculo e
tecidos associados. Compreender os mecanismos de contracao e relaxamento muscular e
fontes obtencdo de energia do musculo. Compreender o processo de transformacdo do
musculo em carne. Compreender as alteragdes post mortem e suas influéncias sobre as
propriedades finais da carne. Compreender os principios de conservacao e processamento de
produtos carneos. Conhecer a composicdo e caracteristicas da carne de pescado.
Compreender os principios de conservacdo e processamento de carne de pescado. Conhecer a
estrutura, composicdo e caracteristicas do ovo.Compreender os principios de conservacdo e
processamento de ovos.

Bibliografia Basica

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de Abate e Tipificacao de Carcacas.
Vicosa: Editora UFV, 2006.

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

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

OLIVEIRA, B. L. de; OLIVEIRA, D. D. de. Qualidade e Tecnologia de Ovos. Lavras: Ed. UFLA,
2013, 224p.

Bibliografia Complementar
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, v.
2, 2005.
GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovacao e Legislacao. Sao
Paulo: Editora Atheneu, 2011. 608p.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 62 Edicdo. Editora Artmed, Porto Alegre, 2005.

PARDI, M. C.; SANTOS, L. F. dos; SOUZA, E. R. de; PARDI, H. S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da
carne, 2. rev. Ed. Goiania, 2006, v.1, 624p.

RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliacdao da qualidade de carnes. Fundamentos e
metodologias. Vicosa: Editora UFV, 2007.
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Disciplina: DEA14006 - LEGISLACAO DE ALIMENTOS

Ementa

Estrutura da legislacao de alimentos e do sistema de vigilancia sanitaria no Brasil. RIISPOA -
Regulamento da Inspecado Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal. Legislacao
sobre produtos de origem animal, origem vegetal, aguas e bebidas. Normas para registro de
alimentos. Normas para rotulagem de alimentos. Direito humano a seguranca dos alimentos.
Aspectos internacionais de legislacao sobre alimentos.

Objetivos

Conhecer a estrutura da legislacao de alimentos no Brasil; conhecer a estrutura do sistema de
vigilancia sanitéria sobre alimentos; conhecer as principais normas sobre a industrializacéo e
comercializacao de alimentos; conhecer os direitos dos consumidores a alimentos seguros.
conhecer as principais fontes das normas sobre alimentos, inclusive os sites do Ministério da
Agricultura, da Saude e da Agéncia Nacional de vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Bibliografia Basica

BRESSAN, Maria Cristina. Processamento e controle de qualidade em carne, leite, ovos e
pescado: legislacdo de alimentos de origem animal. Lavras, MG: Universidade Federal de
Lavras: Fundacao de Apoio ao Ensino, Pesquisa e Extensao, 1999. 365 p.

GOMES, José Carlos. Legislacao de alimentos e bebidas. 2. ed. atual. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2009.
635 p.

GRINOVER, Ada Pellegrini. Cédigo brasileiro de defesa do consumidor: comentado pelos autores
do anteprojeto. 9. ed. rev., atual. e ampl Rio de Janeiro: Forense Universitaria, 2007. 1217 p.

Bibliografia Complementar
ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de; PENTEADO, Marilene de Vuono C. Vigilancia sanitaria:
tépicos sobre legislacao e andlise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007, 203
p. (Ciéncias farmacéuticas).

BRASIL. Cédigo de protecao e de defesa do consumidor e legislacao correlata. -. 2. ed. -
Brasilia, DF: Senado Federal, Subsecretaria de Edicées Técnicas, 2006. 92 p.

INSTITUTO DE DEFESA AGROPECUARIA E FLORESTAL DO ESPIRITO SANTO. Agrotéxicos:
legislagdo do Estado do Espirito Santo. Vitéria, ES: [Assembléia Legislatival, 2001. 74 p.
LERAYER, Alda Luiza Santos et al. Nova legislacao de produtos lacteos e de alimentos para
fins especiais, diet, light e enriquecidos. Sao Paulo: Fonte Comunicagbes e Editora, 1998. 212

p. -
MADEIRA, Mércia; FERRAO, Maria Eliza Marti. Alimentos conforme a lei. Barueri (SP): Manole,
2002. 443 p.

Disciplina: ENG14007 - ESTATISTICA EXPERIMENTAL

Ementa

Testes de hipéteses. Contrastes. Principios basicos da experimentacdao. Andlise de variancia.
Testes de significancia. Procedimentos para comparacées multiplas. Delineamentos
experimentais. Experimentos fatoriais. Regressao linear. Correlacao linear.

Objetivos

GERAL

Fornecer ao estudante conhecimentos bésicos para o planejamento, conducao e analise de
dados de experimentos.

ESPECIFICOS

1. Conceituar experimento, tratamento, unidade experimental, delineamento. 2. Enumerar as
fases de um experimento. 3. Enumerar os principios basicos da experimentacao. 4. Estabelecer
normas de relacdes entre os principios bdasicos da experimentacdo e os delineamentos
experimentais. 5. Enumerar as etapas de um planejamento experimental. 6. Identificar e obter
um conjunto de contrastes ortogonais. 7. Aplicar e interpretar os testes F, Tukey, Duncan,
Scheffé, Dunnett e t. 8. Planejar, conduzir e analisar experimentos inteiramente casualizados,
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blocos casualizados, quadrados latinos e fatoriais. 9. Obter a equacdo de regressao linear. 10.
Obter um intervalo de confianca para os parametros da equacdo de regressao. 11. Interpretar
o coeficiente de determinacao e correlagao linear.

Bibliografia Basica

1) BANZATTO, D.A.; KRONKA, S.N. Experimentacado agricola. 4. ed. Jaboticabal: FUNEP, 2008.
2) GOMES, F.P. Curso de estatistica experimental. 14.ed. Piracicaba: F. Pimentel-Gomes,2000.
3) LEVINE, D.M. et al. Estatistica: teoria e aplicacdes. 5. ed. Rio de Janeiro: LCT, 2008.

4) VIEIRA, S. Andlise de variancia: (Anova). Sao Paulo: Atlas, 2006.

Bibliografia Complementar

1) GOMES, F. P.; GARCIA, C.H. Estatistica aplicada a experimentos agronémicos e florestais.
Piracicaba: FEALQ. 2002.

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

3) TRIOLA, M. F. Introducado a estatistica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

4) WALPOLE, R.E et al. Probabilidade e estatistica para engenharias e ciéncias. 8. ed. Sdo
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.

5) MEYER, P.L. Probabilidade: aplicacdes a estatistica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

Disciplina: DEA14008 - ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Ementa

Importancia, objetivos e aplicacdao da analise sensorial de alimentos. Propriedades sensoriais
dos alimentos. Fisiologia sensorial. Fatores que afetam a avaliacdo sensorial. Métodos cldssicos
de avaliacao sensorial. Técnicas experimentais em analise sensorial. Montagem, organizacao e
operacao de um programa de avaliacao sensorial. Limiares sensoriais e testes de sensibilidade.
Novas ferramentas em andlise sensorial. Caracteristicas ndo sensoriais € o0 comportamento de
consumo. Métodos estatisticos classicos e modernos para andlise de dados provenientes de
testes sensoriais.

Objetivos

Fornecer aos alunos do curso de Engenharia de Alimentos conhecimentos sobre a importancia,
objetivos e aplicacdo da analise sensorial de alimentos, além de conhecimentos sobre técnicas
cldssicas e recentes em analise sensorial. Estimular o desenvolvimento da capacidade de
melhor aplicar e interpretar técnicas de analise sensorial. Ao término da disciplina, o aluno
deverd ser capaz de reconhecer um problema pratico relacionado a analise sensorial de
alimentos na indUstria e em pesquisas e situa-lo de acordo com os conceitos aprendidos, além
de ter capacidade de aplicar as ferramentas estudadas na resolucao do problema.

Bibliografia Basica

DUTCOSKY, S.D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 42 ed., 2013. 531p.
MINIM, V.P.R. Andlise Sensorial: estudo com consumidores. Vicosa: Editora UFV, 32 ed., 2013.
332p.

MINIM, V.P.R.; SILVA, R.C.S.N. Analise Sensorial Descritiva. Vicosa: Editora UFV. 2016. 280p.

Bibliografia Complementar
CHAVES, ].,B. P. Praticas de laboratério de andlise sensorial de alimentos. Vicosa: UFV, 12 ed (12
reimpressao), 2005. 81p.

CHAVES, J.,B.P. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa:
UFV, 32 ed., 2005. 91p.

GACULA, Maximo C. (Ed.). Descriptive sensory analysis in practice. Trumbull, CT: Food &
Nutrition Press, 1997. 712 p.

LAWLESS, Harry T.; HEYMANN, Hildegarde. Sensory evaluation of food: principles and
practices. 2nd ed. New York, N.Y.: Springer, 2010. 596 p.

MEILGAARD, Morten; CIVILLE, Gail Vance; CARR, B. Thomas. Sensory evaluation techniques.
4th ed. Boca Raton: CRC Press: Taylor & Francis, 2007. 448 p.
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Disciplina: DEA14009 - OPERACOES UNITARIAS llI

Ementa
Introducao. Destilacao. Extracao liquido-liquido. Lixiviacao. Cristalizacdo. Adsorcdo. Processos
de separacao por membranas.

Objetivos

Fornecer aos alunos do curso de Engenharia de Alimentos conhecimento das seguintes
operacdes unitarias: Absorcdo. Destilacdo. Extracdo liquido-liquido. Lixiviacdo. Cristalizacao.
Adsorcao. Processos de separacao por membranas.

Bibliografia Basica

Geankoplis, C.J. Transport Processes and Separation Process Principles: Includes Unit
Operations. New York: Prentice Hall. 1026p. 2003.

Foust, A. et all. Principios das Operagdes Unitarias. Rio de Janeiro: LTC, 670p. 1982.

McCabe, W.L., Smith, J.C., Harriott, P. Unit Operations of Chemical Engineering. New York:
McGraw-Hill. 1140p. 2005.

Bibliografia Complementar

Ibarz, A., Barbosa-Cdnovas, G.V. Unit Operations in Food Engineering. New York: CRC Press,

873p. 2003.

Meireles, M.A.A., Pereira, C.G. Fundamentos de Engenharia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu,

815p., 2013.

Perry, R.H., Green, D.W., Maloney, J.O. Perry’'s Chemical Engineers’ Handbook. New York:
McGraw-Hill. 2704p., 2007.

Heldman, D.R., Lund, D.B. Handbook of Food Engineering. New York: CRC Press. 1040p., 2006.
Saravacos, G., Kostaropoulos, A.E. Handbook of Food Processing Equipment. New York:

Springer. 775p., 2016.

Disciplina: DEA14010 - TECNOLOGIA DE GRAOS E CEREAIS

Ementa

Aspectos genéricos de graos de cereais e leguminosas (classificacdo, estrutura fisica e
composicao quimica dos grdaos de importancia tecnoldgica). Amidos: fontes, caracteristicas
fisicas e quimicas e métodos de obtencao (extracdo). Principais alteracées nos grdos e
importancia de sua conservacao e armazenamento. Processos tecnoldégicos de moagem de
trigo. Medidas da qualidade das farinhas: farindgrafo, alveografo, amilégrafo, extenségrafo e
Falling Number. Parboilizacao de arroz. Processos tecnolégicos de moagem de milho por via
seca e Umida. Maltagem de cereais. Processamento de grdos por extrusdo termopléastica.
Aproveitamento de subprodutos do processamento de graos e cereais.

Objetivos

Conhecer a estrutura e a composicao quimica dos grdos de cereais e leguminosas.

Conhecer as operacdes envolvidas nos processos de beneficiamento de graos e cereais.
Compreender as tecnologias de fabricacao de diferentes produtos a base de graos e cereais.

Bibliografia Basica

DENDY, D. A.; DOBRASZCZYK, B. J. Cereales y productos derivados - Quimica y tecnologia.
Zaragoza: Editorial Acribia S.A., 2004. 537p.

HALL, D. W. Manipulacion y almacenamiento de granos alimenticios en las zonas tropicales y
subtropicales. Roma: FAO, 1971.400p.

KENT, N. L. Tecnologia de los cereales. Zaragoza: Editorial Acribia, 1971. 267p.

KULP, K.; PONTE JR., J. G. Handbook of cereal science and technology. 2nd ed. New York:
Marcel Dekker, Inc., 2000. 790p.

Bibliografia Complementar

AMATO, G. W.; SILVEIRA FILHO, S. Parboilizacao do arroz no Brasil. Porto Alegre: CIENTEC,
1991. 98p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2 ed. Porto
Alegre: Editora Artmed, 2006. 602p.

52



Universidade Federal do Espirito Santo

HOSENEY, R. C. Principios de ciéncia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Editorial Acribia
S.A, 1991. 321p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: Composicao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 301p.

PUZZI, D.; ANDRADE, A. N. Abastecimento e armazenagem de graos. Campinas: Editora ICEA,
2000. 666p.

Disciplina: DEA14011 - TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

Ementa

Obtencao higiénica do leite. Fatores que interferem na composicdo, qualidade e inocuidade do
leite. Legislacao e aspectos fisico-quimicos e microbiolégicos do leite. Tecnologia dos processos
de fabricacdo de queijo, doce de leite, manteiga, bebida lactea e produtos lacteos fermentados
como iogurte, leite acidéfilo, quefir e outros.

Objetivos

Fornecer ao aluno informacbes que o habilite a compreender os procedimentos tecnoldgicos
empregados nos processos de obtencao, transporte, processamento e armazenamento de
leite, além da aquisicdo de conhecimentos sobre legislacdo vigente, composicao fisico-quimica
e microbioldgica do leite e sobre tecnologia de fabricacdo de produtos lacteos fermentados ou
nao.

Bibliografia Basica

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, v.
2, 2005.

PINTO, C.L.O.; RAMOS, M.P.P; MARTINS, M.L.; MACEDO, C.S.; FARINA, L.O. Qualidade
microbiolégica do leite cru. Vigcosa, MG: EPAMIG - Zona da Mata, 2013.

TRONCO, V. M. Manual para inspecao da qualidade do leite. 52. ed. Santa Maria, RS: UFSM,
2013.

Bibliografia Complementar

BEHMER, M.L. Tecnologia de leite (producdo, industrializacdo e analise). Sdo Paulo: Livraria
Nobel S.A., 1984, 320 p.

FELLOWS, P. ]. Tecnologia do processamento de alimentos - principios e pratica. 22ed. Artmed:
Sao Paulo, 2006.

SILVA, N.;JUNQUEIRA,V.C.A.;SILVEIRA, N.F.A;TANIWAKI,M.H.;SANTOS,R.F.S.;GOMES, R.A.R.
(2010) Manual de Métodos de Anélise Microbioldgica de Alimentos e Agua. 4 ed. Varela, S&o
Paulo, 624 pp.

WALSTRA, P.; WOUTERS, J. T. M.; GEURTS, T. J. Dairy science and technology. Boca Raton: CRC
Press, 2006.
FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Sao Paulo: Globo, 1990.

Disciplina: DEA14012 - BIOQUIMICA DE PROCESSOS EM ALIMENTOS

Ementa

Biotecnologia. Bioquimica das fermentagbes. Processos bioquimicos. Obtencao de alimentos
fermentados. Producdo de etanol. Introducdo a Engenharia Bioquimica. Cinética de enzimas.
Cinética de crescimento celular.

Objetivos

- Apresentar aos alunos os diversos tipos de processos biotecnolégicos, tanto fermentativos
guanto enziméticos, suas formas de conducdo, requisitos e cuidados necessérios.

- Oferecer subsidios teéricos e praticos aos alunos de graduacao de Engenharia de Alimentos
com relacdo a area de Processos Fermentativos em Alimentos.

- Mostrar a importancia dos processos fermentativos na producao de alimentos.

- Destacar os processos de obtencao de bebidas e alimentos, via fermentacao, utilizados pelas
indUstrias.

- Apresentar nocdes da cinética em processos fermentativos.

- Desenvolver no aluno uma consciéncia critica quanto aos processos fermentativos.
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Bibliografia Basica

BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, V.A., AQUARONE, E . Biotecnologia Industrial -
Fundamentos . Sao Paulo: Edgard Blicher, 2001, v 1. 254p.

SCHIMIDELL, W.; LIMA, V.A., AQUARONE, E.; BORZANI, W . Biotecnologia Industrial -
Engenharia Bioquimica . Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2001, v 2. 541p.

LIMA, V.A., AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W. Biotecnologia Industrial - Processos
Fermentativos e Enzimaticos . Sao Paulo: Edgard Blicher, 2001, v 3. 593p.

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, V.A. Biotecnologia Industrial -
Biotecnologia na Producao de Alimentos . Sao Paulo: Edgard Blicher, 2001, v 4. 523p.

Bibliografia Complementar

BULOCK, J.EAL; KRISTIANSEN, B. Biotecnologia basica . Ed. Acribia, 557p.1991.

CRUEGER, W & CRUEGER, A.- Biotecnologia: Manual de Microbiologia industrial . Ed. Acribia,
Zaragoza, 1993.

LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica . Sao Paulo: Sarvier,
839p.62 Ed. 2014.

MADIGAN, M.T; MARTINKO, J.M.; BENDER, K.S.; BUCKLEY, D.H.; D. A., STAHL. Microbiologia de
Brock. 14. ed. Porto Alegre: ArtMed, 2016.

STANBURNY, P.F. et al. Principles of Fermentation Technology. Oxford. Elsevier. 2nd Ed. 1995.
WISEMAN, C.S. Principios de biotecnologia. Zaragoza. Acribia. 1986.

Disciplina: DFNO05975 - NUTRICAO E METABOLISMO

Ementa

Introducao do estudo da alimentacdo e nutricao. Digestdo, absorcao, metabolismo, funcao e
fontes alimentares dos macro e micronutrientes. Carboidratos. Fibras. Proteinas. Lipidios. Agua,
eletrélitos. Vitaminas. Minerais. Metabolismo energético. Necessidades e Recomendacoes
Nutricionais.

Objetivos
Compreender a utilizacdao dos nutrientes pelo organismo, suas fontes, funcbes corporais,
necessidade e recomendacdes nutricionais.

Bibliografia Basica

COSTA, N.M.B.; PELUZIO, M.C.G. Nutricao Basica e Metabolismo. Vicosa, MG: Editora UFV, 2008.
400p.

OLIVEIRA, J. E. O.; MARCHINI, J. S. Ciéncias nutricionais. Sao Paulo, SP: Sarvier, 1998. 403 p.
MAHAN. L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, nutricao e dietoterapia. 122 ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2010.

Bibliografia Complementar

CARDOSO, M. A. Nutricao Humana. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2006.
COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de Nutrientes. Sado Paulo: Editora Manole, 22 edicao,
2007.

INSTITUTE OF MEDICINE (ESTADOS UNIDOS). Dietary reference intakes: applications in dietary
assessment. Washington, D.C.: National Academy Press, 2000.

INSTITUTE OF MEDICINE (U.S.). Dietary reference intakes: applications in dietary planning.
Washington, D.C.: National Academy Press, 2003.

PENTEADO, M. V. C. Vitaminas-Aspectos Nutricionais, Bioquimicos, Clinicos e Analiticos. 12 ed.
Sao Paulo: Editora Manole, 2003.
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Disciplina: DEA14013 - PROJETOS AGROINDUSTRIAIS |

Ementa

Introducao ao projeto agroindustrial. Pesquisa de mercado. Estudo de engenharia. Impactos
Ambientais Estudo de localizacdo. Estudo de tamanho. Estudo de custo. Estudo de
investimento. Estudo de financiamento. Avaliacdo da viabilidade econdmica. Andlise de
sensibilidade e risco. Regulamentacao do empreendimento.

Objetivos
Ter uma visao geral da natureza e concepcao de projetos agroindustriais no contexto
socioecondmico, tecnolégico e ambiental da industria de alimentos.

Bibliografia Basica

BATALHA, M. O. Gestao agroindustrial: GEPAI: Grupo de Estudos e Pesquisas Agroindustriais .
52 ed. Sao Paulo: Atlas, 2009. 2 v.

BUARQUE, C.; JAVIER OCHOA, H. Avaliacao econémica de projetos: uma apresentacao didatica
. Rio de Janeiro: Campus. Todas edicdes

WOILER, S; MATHIAS, W. F. Projetos: planejamento, elaboragdo e analise . 12 e 22 ed. Séo
Paulo: Editora Atlas.

Bibliografia Complementar
ASSAF NETO, A. Matematica financeira e suas aplicacdes . 122 ed. Sao Paulo: Editora Atlas,
2012. 287 p.

BALLOU, R. H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos/logistica de empresarial . 52 ed. Porto
Alegre: Bookman, 2006. 616 p.

CASAROTTO FILHO, N. Elaboracao de projetos empresariais: analise estratégica, estudo de
viabilidade e plano de negdcio . Sdo Paulo: Atlas, 2009. 248 p.

CORREIA NETO, J. F. Elaboracao e avaliacao de projetos de investimento . Rio de Janeiro:
Elsevier, 2009. 264 p.

FULLER, Gordon W. New food product development: from concept to marketplace . 32 ed. Boca
Raton: CRC, 2011. 487 p.

KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracao de marketing . 142 ed. Sao Paulo: Pearson, 2013. 765
p.

PINHEIRO, R. M. Comportamento do consumidor e pesquisa de mercado . 32 ed. Rio de Janeiro:
Ed. da FGV, 2006. 164 p.

SILVA, C. A. B. Introducdo a preparacao e avaliacao de projetos agroindustriais . Partes | e II,
2001. 76p.

Disciplina: DEA14014 - GESTAO DA QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa

Histérico e importancia do controle de qualidade na indUstria de alimentos. Gestdo da
gualidade total: conceitos e ferramentas. Ciclo PDCA. Programas de pré-requisitos. 5’S. Pop’s.
BPF. APPCC. Sistemas de qualidade para a indlstria de alimentos: Normas de garantia de
qualidade - NBR/ISO 9000; Portarias (1428/93 - MS; 326/97 - MS; 369/97 - MAPA; 46/98 -
MAPA). Amostragem: planos de amostragem por atributos e por varidveis. Planos de
amostragem para qualidade microbiolégica. Técnicas de apresentacdo de resultados:
histogramas e cartas de controle.

Objetivos

Conhecer os conceitos, histérico e importancia da gestdo e controle da qualidade na industria
de alimentos.

Compreender os conceitos e identificar os elementos de um sistema de gestao da qualidade.
Aplicar as ferramentas da qualidade e o controle estatistico de processo no controle de
qualidade de alimentos.

Conhecer as normas de garantia de qualidade para alimentos.

Entender a aplicacdo dos planos de amostragem por atributos e por varidveis para a garantia
da qualidade dos alimentos.

Conhecer os principios de aplicacao dos graficos de controle na qualidade dos alimentos.
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Bibliografia Basica

CAMPOS, V. F. TQC: gerenciamento da rotina do trabalho do dia-a-dia. Belo Horizonte:
Fundacao Christiano Ottoni, 1994. 274p.

CAMPOS, V. F. TQC: controle da qualidade total (no estilo japonés). 8. ed. Nova Lima, MG: INDG
Tecnologia e Servigos Ltda., 2004. 256p.

CARPINETTI, L. C. R.; MIGUEL, P. A. C.; GEROLAMO, M. C. Gestao da qualidade ISO 9001:2000:
principios e requisitos. Sao Paulo: Atlas, 2007. 111p.

COSTA, A. F. B.; EPPRECHT, E. K.; CARPINETTI, L. C. R. Controle estatistico de qualidade. 2. ed.
Sao Paulo: Editora Atlas S.A., 2014. 336p.

MARSHALL Jr., I.; CIERCO, A. A.; ROCHA, A. V.; MOTA E. B.; LEUSIN, S. Gestao da qualidade. 10.
ed. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2010. 204p.

MONTGOMERY, D. C. Introducdo ao controle estatistico da qualidade. 4. ed. Rio de Janeiro, R]J:
LTC, 2013, 513p.

MORTIMORE, S.; WALLACE, C. HACCP - Enfoque practico. 2. ed. Zaragoza: Editorial Acribia S.A.,
2001. 427p.

PALADINI, E. P. Avaliacao estratégica da qualidade. Sdo Paulo: Editora Atlas S.A., 2007. 246p.
VIEIRA, S. Estatistica para a qualidade. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012. 245p.

Bibliografia Complementar
ABRANTES, J. Gestdo da qualidade. Rio de Janeiro: Editora Interciéncia Ltda., 2009. 369p.
CARVALHO P. C. O programa 5S e a qualidade total. Campinas: Editora Alinea, 2011. 111p.
PEARSON EDUCATION DO BRASIL. Gestao da qualidade. Sao Paulo: Pearson, 2011. 175p.
RAMOS, A. W. CEP para processos continuos e em bateladas. Sao Paulo: Editora Blucher, 2000.
130p.

RIBEIRO, H. 55: Um roteiro para uma implantacao bem sucedida. 2. ed. Salvador: Casa da
Qualidade, 1994. 81p.

SILVA, J. M. 5S: o ambiente da qualidade. Belo Horizonte: Fundacao Christiano Ottoni, 1994.
160p.

VIEIRA, S. Estatistica para a qualidade: como avaliar com precisdo a qualidade em produtos e
servicos. Rio de Janeiro: Elsevier, 1999. 198p.

Disciplina: DEA14015 - PROJETOS AGROINDUSTRIAIS Il

Ementa

Elaboracdo de projetos para agroindUstrias ficticias ou reais, de acordo com a demanda.
Poderao ser realizados os seguintes estudos: Pesquisa de Mercado, Estudo de Engenharia,
Estudo de Impactos Ambientais, Estudo de Localizagao, Estudo de Tamanho, Estudo de Custos,
Estudos de Investimento, Estudo de Financiamento, regulamentacdo da agroindustria,
realizacao da analise de viabilidade econ6mica, realizacdo de anélise de sensibilidade e risco.
Elaboracao do projeto final

Objetivos

Ter uma visao geral da natureza e concepcao de projetos agroindustriais no contexto
socioecondmico, tecnolégico e ambiental da indUstria de alimentos. Saber realizar as etapas de
elaboracao de um projeto agroindustrial.

Bibliografia Basica

BATALHA, M. O. Gestao agroindustrial: GEPAI: Grupo de Estudos e Pesquisas Agroindustriais .
52 ed. Sao Paulo: Atlas, 2009. 2 v.

BUARQUE, C.; JAVIER OCHOA, H. Avaliacao econémica de projetos: uma apresentacao didatica
. Rio de Janeiro: Campus. Todas edicdes

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracao da producao . 32 ed. Sao Paulo: Atlas,
2009. 703 p.

WOILER, S; MATHIAS, W. F. Projetos: planejamento, elaboragdo e analise . 12 e 22 ed. Séo
Paulo: Editora Atlas.

Bibliografia Complementar
ASSAF NETO, A. Matematica financeira e suas aplicacdes . 122 ed. Sao Paulo: Editora Atlas,
2012. 287 p.
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BALLOU, R. H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos/logistica de empresarial . 52 ed. Porto
Alegre: Bookman, 2006. 616 p.

CASAROTTO FILHO, N. Elaboracdo de projetos empresariais: analise estratégica, estudo de
viabilidade e plano de negdcio . Sdo Paulo: Atlas, 2009. 248 p.

CORREIA NETO, J. F. Elaboracao e avaliacao de projetos de investimento . Rio de Janeiro:
Elsevier, 2009. 264 p.

FULLER, Gordon W. New food product development: from concept to marketplace . 32 ed. Boca
Raton: CRC, 2011. 487 p.

KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracao de marketing . 142 ed. Sao Paulo: Pearson, 2013. 765

I5INHEIRO, R. M. Comportamento do consumidor e pesquisa de mercado . 32 ed. Rio de Janeiro:
Ed. da FGV, 2006. 164 p.

SILVA, C. A. B. Introducdo a preparacao e avaliacao de projetos agroindustriais . Partes | e II,
2001. 76p.

Disciplina: DEA14016 - TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO EM ENGENHARIA DE

Ementa

Nesta disciplina o académico deverd formular, redigir e defender o Projeto do Trabalho de
Conclusao de Curso em Engenharia de Alimentos, seguindo as Normas constantes no Manual
de Elaboracao do TCC do Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal
do Espirito Santo.

Objetivos

Fornecer aos alunos do curso de Engenharia de Alimentos conhecimentos e habilidades para
formular, redigir, e defender o Projeto do Trabalho de Conclusdao de Curso (TCC), sendo
supervisionado por um professor orientador.

Ao término da disciplina, o aluno deverd ser capaz de defender seu Projeto de TCC diante de
seus colegas, do coordenador da disciplina e do professor orientador.

Bibliografia Basica
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: Informacdo e documentacdo:
referéncias: elaboracdo. Rio de Janeiro, 2002. 24p.
CARDOSO, P. C.; ALMEIDA, M. F. L.; ANDRADE, W. S. P. Elaboracao das normas de confeccao do
TCC. Alegre, ES, dez. 2012. 24p.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO. Biblioteca Central. Normalizacdo de referéncias:
NBR 6023:2002. Vitéria, ES: EDUFES, 2015. 78p.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO. Biblioteca Central. Normalizacdo e
apresentacao de trabalhos cientificos e académicos. 2. ed. Vitéria, ES: EDUFES, 2015. 92p

Bibliografia Complementar

APHA. American Public Health Association. Compendium of methods for the microbiological
examination of foods. 4th ed. Washington: 2001. 676p.

CHAVES, J. B. P. Planejamento estatistico de experimentos cientificos. Vigcosa, MG,
Departamento de Tecnologia de Alimentos, 2005.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENEMMA, O. R. Quimica de alimentos. 4. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010. 900p.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Editora Universitaria
Champagnat, 2013. 531p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2. ed. Porto
Alegre: Editora Artmed, 2006. 602p.

GEANKOPLIS, C. ). Transport Processes and Separation Process Principles: Includes Unit
Operations. New York: Prentice Hall, 2003. 1026p.

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2011.
303p.

IAL. Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos. 4. ed. Brasilia: Instituto Adolfo Lutz,
2005. 1018p.

JAY, ]J. M. Microbiologia de Alimentos. Tradugcao Eduardo César Tondo. Porto Alegre: Artmed,
2005. 711p.
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MINIM, V. P. R. (Ed.) Anédlise sensorial: estudos com consumidores. 3. ed. Vicosa, MG: Ed. UFV,
2013. 332p.

Disciplina: DEA14017 - LABORATORIO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa

Propriedades fisicas de alimentos: textura, reologia, cor, gravimetria. Processos de
transferéncia de calor: transferéncia de calor por conducdo, transferéncia de calor por
conveccao, curvas de congelamento, tratamento térmico e calculo de letalidade. Processos de
transferéncia de massa: adsorcao, lixiviacdo, desidratacdo osmética. Processos de
transferéncia simultanea de calor e massa: evaporacdo, destilacao, secagem (convencional,
leito de espuma, spray-dryer, liofilizacdo). Processos de separacdo fisico-mecanicos:
peneiramento, andlise granulométrica, filtracdo, centrifugacao, ciclone.

Objetivos
Compreender de forma pratica o uso de operacdes classicas da engenharia de alimentos e sua
influéncia nas caracteristicas dos alimentos.

Bibliografia Basica

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

FOUST, A.S. Principios das operacdes unitdrias. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Dois S.A,,
1982. 670p.

GEANKOPLIS, Christie J. Transport processes and separation process principles: (includes unit
operations). 4th ed. New Delhi: Prentice Hall of India Private, 2007. 1026 p.

VIEIRA, Maria Margarida Cortez; HO, Peter (Ed.). Experiments in unit operations and processing
of foods. New York, N.Y.: Springer, 2008. xix, 190 p.

Bibliografia Complementar
GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. 511 p.

IBARZ, Albert; BARBOSA-CANOVAS, Gustavo V. Operaciones unitarias en la ingenieria de
alimentos. Madrid: Mundi-pressa, 2005. 865 p.

KREITH, Frank; BOHN, Mark S. Principios de transferéncia de calor. Sdo Paulo: Thomson, 2003.
1 v. (varias paginacdes).

McCABE, W.L. & SMITH, J.C. Unit operations of chemical engineering. Sao Paulo: McGraw-Hill,
Inc., 2005. 1052p.

MEIRELES, M. Angela A.; PEREIRA, Camila Gambini (Ed.). Fundamentos de engenharia de
alimentos. Sao Paulo, SP: Atheneu, 2013. xv, 815 p.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006. 612 p.

Disciplina: DEA14018 - TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

Ementa

Caracteristicas gerais de frutas e hortalicas. Conceitos de fisiologia pds-colheita. Influéncia da
gualidade da matéria-prima no processamento de frutas e hortalicas. Operacdes de pré-
processamento: colheita, transporte, armazenagem, lavagem, sanitizacao, selecao,
classificacdo. Boas préticas de fabricacdo. Métodos de conservacao empregados: tecnologias
convencionais e nao convencionais. Industrializacdao de frutas: compotas, geleias, polpas,
néctares, sucos e doce em massa. Producdo de vegetais fermentados: picles, chucrute,
azeitonas, etc. Padroes de identidade e qualidade dos produtos.

Objetivos

Entender os fundamentos dos métodos de conservacao empregados no processamento de
frutas e hortalicas.

Compreender as etapas envolvidas no processamento de produtos derivados de frutas e
hortalicas.

Saber adotar as boas praticas de conservacao no processamento de frutas e hortalicas.
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Entender como analisar a qualidade de produtos de frutas e hortalicas.

Bibliografia Basica

FELLOWS, P. ]. Tecnologia do processamento de alimentos. 2. ed. 2006. Porto Alegre: Editora
Artmed.

GAVA, A. ]. Principios de tecnologia de alimentos. 1984. Sao Paulo: Editora Nobel.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas Alimenticias - Composicdo e Controle de Qualidade. 2011.
Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan.

Bibliografia Complementar

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de frutas e hortalicas. Brasilia,
DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2002. 428 p.

FERREIRA, M. D. Colheita e beneficiamento de frutas e hortalicas. Sao Carlos, SP: Embrapa
Instrumentacao Agropecudria, 2008. 144 p.

MORETTI, C. L. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. Brasilia, DF: EMBRAPA
Hortalicas: SEBRAE, 2007. 527 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos - Componentes dos alimentos e processos. v.1. 2005.
Porto Alegre: Editora Artmed.

SOUTHGATE, D.A.T. Conservacién de frutas y hortalizas. 3. ed. Zaragoza (Espafa): Acribia,
1992. 216 p.

Disciplina: DEF14019 - ADMINISTRAGCAO

Ementa
Introducao a Administracao; Estratégia Organizacional; Estruturas Organizacionais e Teoria das
OrganizacoOes; Gestdo de Pessoas; Lideranca; e Marketing.

Objetivos

Ao final desta disciplina os discentes deverao ser capazes de compreender os mecanismos € as
necessidades de mudanca nas empresas, de qualificar as varidveis que interferem no
desempenho organizacional, de interagir em grupos de trabalho, de identificar pontos
essenciais na gestdao de um negécio, e com isso, tomar decisées. Deverdo ser capazes de gerir
pessoas de forma eficiente e eficaz, utilizando para tanto técnicas de motivacao e principios de
lideranga, de forma ética. Espera-se ainda que tenham desenvolvido a capacidade de analisar
o mercado em que se inserem os produtos e utilizar de estratégias e técnicas de marketing
para potencializar o desempenho dos produtos nestes mercados.

Bibliografia Basica

GRIFFIN, R. W. Introducdo a administracdo. S&o Paulo: Atica, 2007. 567 p. ISBN
9788508114061.

JONES, G. R. Teoria das organizacbes. 6. ed. Sao Paulo, SP: Pearson, 2010. 461 p. ISBN
9788576055600.

MAXIMIANO, A. C. A. Introducdo a administracdo. 8. ed. S3ao Paulo: Atlas, 2011. 448 p. ISBN
9788522462889.

Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, I. Introducao a teoria geral da administragao. 6. ed. rev. e atual. Sao Paulo:
Campus, 2000. 700 p. ISBN 9788535205572.

CORREA, H. L.; CORREA, C. A. Administracao de producao e operacdes: manufatura e servicos:
uma abordagem estratégica. 2. ed. S3o Paulo: Atlas, 2006. 690 p. ISBN 9788522442126.
KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracao de marketing. 14. ed. Sao Paulo, SP: Pearson, 2013.
765 p. ISBN 9788581430003.

MINTZBERG, H.; AHLSTRAND, B.; LAMPEL, ). Safari da estratégia: um roteiro pela selva do
planejamento estratégico. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2010. 392 p. ISBN 9788577807215.
ROBBINS, S. P.; JUDGE, T. A.; SOBRAL, F. Comportamento organizacional: teoria e pratica no
contexto brasileiro. Traducdo Rita de Cassia Gomes. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2010. 633 p. ISBN 9788576055693.
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Disciplina: DEA14020 - TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO EM ENGENHARIA DE

Ementa
Desenvolvimento do trabalho proposto na disciplina Trabalho de Conclusao de Curso I. Redagao
e defesa da monografia referente ao Trabalho de Conclusao de Curso.

Objetivos

No trabalho de conclusao de curso, busca-se complementar conteldos em dareas especificas,
prover experiéncia na execucao de trabalhos técnicos e cientificos, e prover experiéncia
relacionada ao futuro exercicio profissional do académico.

Bibliografia Basica
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: Informacdo e documentacdo:
referéncias: elaboracdo. Rio de Janeiro, 2002. 24p.
CARDOSO, P. C.; ALMEIDA, M. F. L.; ANDRADE, W. S. P. Elaboracao das normas de confeccao
do TCC. Alegre, ES, dez. 2012. 24p.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO. Biblioteca Central. Normalizacdo de referéncias:
NBR 6023:2002. Vitéria, ES: EDUFES, 2015. 78p.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO. Biblioteca Central. Normalizacdo e
apresentacdo de trabalhos cientificos e académicos. 2. ed. Vitéria, ES: EDUFES, 2015. 92p

Bibliografia Complementar
APHA. American Public Health Association . Compendium of methods for the microbiological
examination of foods . 4th ed. Washington: 2001. 676p.

CHAVES, J. B. P. Planejamento estatistico de experimentos cientificos. Vicosa, MG,
Departamento de Tecnologia de Alimentos, 2005.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENEMMA, O. R. Quimica de alimentos . 4. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010. 900p.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos . 4. ed. Curitiba: Editora Universitaria
Champagnat, 2013. 531p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2. ed. Porto
Alegre: Editora Artmed, 2006. 602p.

GEANKOPLIS, C. J. Transport Processes and Separation Process Principles: Includes Unit
Operations. New York: Prentice Hall, 2003. 1026p.

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2011.

303p.
IAL. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 4. ed. Brasilia: Instituto Adolfo Lutz,
2005. 1018p.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos . Traducdo Eduardo César Tondo. Porto Alegre: Artmed,
2005. 711p.

MINIM, V. P. R. (Ed.) Andlise sensorial: estudos com consumidores. 3. ed. Vicosa, MG: Ed. UFV,
2013. 332p.
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Disciplina: DEA14021 - TRATAMENTO DE RESIDUOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa

Origem dos residuos da InduUstria de Alimentos. Caracteristicas dos efluentes industriais.
Poluicdo por matéria organica e autodepuracdo dos cursos d'agua. Aspectos legais sobre
poluicao ambiental. Educacao ambiental. Padroes de qualidade para efluentes e corpos d’agua.
Sistemas de tratamento de aguas residudrias. Tratamento e disposicao final do lodo. Manejo e
tratamento de residuos sélidos de diferentes tipos de Industrias Alimenticias.

Objetivos

Entender a atuacao do Engenheiro de Alimentos, no contexto ambiental, da Inddstria de
Alimentos;

Saber sobre as principais operacdes unitdrias utilizadas no tratamento de residuos gerados na
IndUstria de Alimentos.

Bibliografia Basica

MATOS, A. T. Tratamento e aproveitamento agricola de residuos sdlidos . Vicosa: Ed. UFV,
2014, 240p.

MILLER, G. T. Ciéncia Ambiental . Sao Paulo: Cengage Learning, 2007, 501p.

VON SPERLING, M. Introducdo a qualidade das dguas e ao tratamento de esgotos. 42 ed. Belo
Horizonte: Ed. Da UFMG. 2014. 470p.

Bibliografia Complementar
CHERNICHARO, C. A. L. Reatores anaerdbios. Volume 5. 22 ed. Belo Horizonte: UFMG. 2007. 246

p.
IMHOFF, K. R.; IMHOFF, K. Manual de tratamento de &guas residuarias , Edgar Bllcher Ltda.,
26° ed.; 1986.

LEON, S. G.; CAVALLINI, J. M. Tratamento e uso de aguas residudrias . Campina Grande:
Universidade Federal da Paraiba, 1999. 109p.

NUNES, J. A. Tratamento fisico-quimico de aguas residuarias industriais . 42 ed. 2004. 298p.
JORDAO, E. P., PESSOA, C. A. Tratamento de esgotos domésticos . Rio de Janeiro: ABES, 1995.
683p.

VON SPERLING, M. Lagoas de estabilizacdo. Volume 3. 22 ed. Belo Horizonte: UFMG. 2006.
Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental, 1996. 196 p.

VON SPERLING, M. Lodos ativados. Volume 4. 12 ed. Belo Horizonte: UFMG. 2008. 415 p.

VON SPERLING, M.; ANDREOLI, C. V.; FERNANDES, F. 2001. Principios do tratamento biolégico
de aguas residudrias. Vol. 6. Lodo de esgotos. Tratamento e disposicao final. Ed. UFMG. 484
pag.

WOODARD, F. Industrial Wastewater treatment handbook . 2nd ed. Amsterdam; Boston:
Elsevier/Butterworth-Heinemann, 2006, 518p.

Disciplina: DEF14022 - EMPREENDEDORISMO

Ementa
Modelo de negécio; abordagem macro do plano de negdcio; andlise de mercado; plano de
producao, plano de marketing; plano financeiro; avaliacao estratégica; e avaliacao do plano de
negdcio.

Objetivos

Ao final desta disciplina os discentes deverao ser capazes de compreender as caracteristicas
de um empreendedor e de um empreendimento de sucesso, de desenvolver e analisar um
modelo de negdcio, como sintese de uma proposta consistente, e a partir dai, serem capazes
de desenvolver um plano de negécio, fundamentado em técnicas econbmicas, contdbeis e
administrativas. Deverdo ainda ter a capacidade de realizar uma avaliacdo estratégica do
negdcio, que lhes permita utilizar seus conhecimentos com uma visdao mais abrangente na
elaboracao do plano de negécio. Com isso, deverdo ser capazes de planejar a implantacdo ou a
ampliacao de um negdcio, aumentando as chances de sucesso do empreendimento.

Bibliografia Basica
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CASAROTTO FILHO, N. Elaboracao de projetos empresariais: andlise estratégica, estudo de
viabilidade e plano de negécio. Sao Paulo, SP: Atlas, 2009. 248 p. ISBN 9788522453702.
HISRICH, R. D.; PETERS, M. P.; SHEPHERD, D. A. Empreendedorismo. 7. ed. Porto Alegre, RS:
Bookman, 2009. 662 p. ISBN 9788577803460.

MAXIMIANO, A. C. A. Empreendedorismo. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2012. 170 p.
ISBN 9788564574342.

Bibliografia Complementar

CASAROTTO FILHO, N.; KOPTTKE, B. H. Andlise de investimentos: matematica financeira,
engenharia econdmica, tomada de decisdo, estratégia empresarial. 11. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010. 411 p. ISBN 9788522457892.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo na pratica: mitos e verdades do empreendedor de
sucesso. Rio de Janeiro: Elsevier, 2007. 136 p. ISBN 9788535227611.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando idéias em negécios. 3. ed. rev. e atual.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2008. 232 p. ISBN 9788535232707.

HIRSCHFELD, H. Engenharia EconOmica e Andlise de Custos: aplicacdes praticas para
economistas, engenheiros, analistas de investimentos e administradores. 7. ed. rev. atual e
ampl. Sao Paulo: Atlas, 2000. 519 p. ISBN 9788522426621.

MAXIMIANO, A. C. A. Administracao para empreendedores. 2. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2011. 240 p. ISBN 9788576058762.

Disciplina: DEA14023 - ESTAGIO SUPERVISIONADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa

O estdgio oportunizard aos estudantes a realizacdo de diagndsticos, a proposicdo de solucdes e
a aplicacao dos conhecimentos adquiridos nas atividades de pesquisa e extensao no mercado
de trabalho. O estdgio supervisionado caracteriza-se como um conjunto de atividades de
aprendizagem profissional sob a forma de acles instituidas, devidamente orientadas,
acompanhadas e supervisionadas pela Universidade. Na disciplina serao dadas orientacoes
guanto as resolucdes e normas que regem o estagio na UFES e também o direcionamento da
elaboracao do relatério de estagio.

Objetivos

Ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de aplicar os conhecimentos tedricos
adquiridos durante o curso na pratica, desenvolver tecnologias, possuir habilidade
empreendedora e cientifica, considerando os aspectos politicos, ambientais, econémicos,
sociais, éticos e humanisticos da sociedade vivenciando a pratica profissional.

Bibliografia Basica
LEI N2 11.788, DE 25 DE SETEMBRO DE 2008. Dispde sobre o estagio de estudantes. Casa
Civil. Presidéncia da Republica.
RESOLUCAO N¢ 74/2010 CEPE. Institui e regulamenta o estagio supervisionado curricular nos
cursos de graduacao da UFES.
ABNT - ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520: Informacdo e
documentacao: citacbes em documentos: apresentacdao. Rio de Janeiro, 2002. 7p.
ABNT - ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: Informacdo e
documentacdo: trabalhos académicos - apresentacdo. Rio de Janeiro, 2011. 11p.

Bibliografia Complementar

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos . Traducao Eduardo César Tondo. Porto Alegre: Artmed,
711 p., 2005.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2 ed. Porto
Alegre: Editora Artmed, 2006. 602p.

DAMODARAN, S. PARKIN, K.L.; FENEMA, O. R. Quimica de alimentos . 4. Ed. PortoAlegre (RS):
Artmed, 2010. 900 p.

DUTCOSKY, S.D. Anélise sensorial de alimentos . Curitiba: Champagnat, 42 ed., 2013. 531p.
GEANKOPLIS, C.J. Transport Processes and Separation Process Principles: Includes Unit
Operations . New York: Prentice Hall. 1026p. 2003.
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Disciplina: DFNO09705 - ALIMENTOS FUNCIONAIS

Ementa

Conceitos e atributos dos alimentos funcionais. Compostos bioativos dos alimentos: vitaminas

e minerais com acado antioxidante, flavondides, isoflavonas e polifendis, probidticos e
prebiédticos, fibras e fatores antinutricionais, corantes naturais, dentre outros. Propriedades
funcionais dos alimentos na reducdo do risco de doencas cardiovasculares, cancer, diabetes,
resisténcia insulinica, obesidade, osteoporose e outras doencas crénicas nao transmissiveis.

Objetivos

Conhecer os conceitos, a legislacao e os atributos dos alimentos funcionais; conhecer os
compostos bioativos presentes nos alimentos e seus efeitos na saude; conhecer as
propriedades funcionais dos alimentos e sua utilizacao na reducao do risco de doencas crdnicas
nao transmissiveis, como doencas cardiovasculares, cancer, obesidade, diabetes e resisténcia
insulinica, osteoporose, dentre outras.

Bibliografia Basica

COSTA, N.M.B.; PELUZIO, M.C.G. Nutricao Basica e Metabolismo. Vicosa, MG: Editora UFV, 2008.
400p.

OLIVEIRA, J. E. O.; MARCHINI, J. S. Ciéncias nutricionais. Sao Paulo, SP: Sarvier, 1998. 403 p.
MAHAN. L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, nutricao e dietoterapia. 122 ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2010.

Bibliografia Complementar

MAHAN, L. K; ESCOTT-STUMP, S. Krause alimentos, nutricao e dietoterapia. 112 ed. Sao Paulo:
Roca, 2005.

PELUZIO, M. C. G.; COSTA, N. M. B. Nutricdo basica e metabolismo. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2008.
400 p.

SAAD, S. M. |.; CRUZ, A. G.; FARIA, ]. A. F. Probidticos e prebidticos em alimentos: fundamentos
e aplicacdes tecnolégicas. 1. ed. Sdo Paulo: Varela, 2011. 669 p.

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. 0. B.. Alimentos funcionais: beneficios para a saude. Vigosa, MG:
[s.n.], 2008. vii, 298 p.

SHILS, M. E.; SHIKE, M. Nutricdo moderna na salde e na doenca. 2. ed. Barueri, SP: Manole,
2009. xxix, 2222 p.

Disciplina: DEA14024 - ALIMENTOS PRODUZIDOS POR FERMENTAGCAO

Ementa

Fundamentos da tecnologia de produtos fermentados. Tipos de fermentacao: alcodlica, lactica
e acética. Técnicas de fabricacdo de conservas vegetais por fermentacdo (picles, chucrute e
azeitonas). Fabricacdo de vinagres. Nocbes gerais das técnicas de fabricacdo de leites
fermentados, iogurte, queijos e manteiga. Fermentacao de cha, cacau e café. Embutidos
carneos e pescado fermentado.

Objetivos

Conhecer os principais microrganismos fermentadores utilizados na producao de alimentos.
Caracterizar os diferentes processos de fermentacao.

Compreender os mecanismos bioquimicos envolvidos na fermentacao.

Conhecer os processos utilizados na fabricacao de bebidas, vegetais, leite, carnes e peixes
fermentados.

Conhecer os equipamentos utilizados nos processos fermentativos industriais.

Conhecer os principais pontos de controle e otimizacao dos processos.

Conhecer as principais analises utilizadas no controle de qualidade na fabricagdo de produtos
fermentados.

Bibliografia Basica

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. (Coord.). Vol. 4. Biotecnologia na
producao de alimentos. Sao Paulo: Blicher, 2011. 523p.

CRUESS, W. V. (Tradutor: Tavares, H. A.) Produtos industriais de frutas e hortalicas. Vol. 1 e 2.
Sao Paulo: Blicher, 1973.
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LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. (Coord.) Biotecnologia industrial. Vol.
3. Processos fermentativos e enzimaticos. Sdo Paulo: Blicher, 2011. 593p.

PRICE, ). F.; SCHWEIGERT, B. S. Ciencia de la carne y de los productos carnicos. 2. ed.
Zaragoza: Acribia,1994. 581p.

Bibliografia Complementar

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. AQUARONE, E. (Coord.) Biotecnologia Industrial. Vol.
1. Fundamentos. Sao Paulo: Blicher, 2012. 254p.

FELLOWS, P. J. Food processing technology: principles and practice. 2nd ed. CRC Press, 2000.
575p.

GAVA, A. ].; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: Principios e aplicagdes. S&o
Paulo: Nobel, 2009. 512p.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711p.

SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. (Coord.) Biotecnologia Industrial.
Vol. 2. Engenharia Bioquimica. Sao Paulo: Bllicher, 2011. 541p.

Disciplina: DBI05366 - BIOLOGIA MOLECULAR

Ementa

Histérico da Biologia molecular. Aminoacidos, proteinas e enzimas. Natureza quimica do
material genético. Composicdo quimica e estrutura dos acidos nucléicos. Replicacdo do DNA.
Expressdo génica: o dogma central. Mutacdo génica e reparo do DNA. Estrutura e expressao
dos genes extranucleares. Tecnologia do DNA recombinante. Marcadores moleculares.
Extracdo do DNA, eletroforese e RAPD / PCR. Andlise de genomas completos. Genoma humano
e Genética forense. Aplicacao da biologia molecular em diagnéstico.

Objetivos

A disciplina visa proporcionar aos alunos o aprendizado dos conceitos bdasicos de Biologia
Molecular, relacionados aos processos moleculares de armazenamento, transmissao e
expressao da informacdo genética e aspectos de sua organizacao e funcionalidade, tanto em
células procaridticas como em células eucariéticas. A disciplina visa também familiarizar os
alunos com as técnicas basicas utilizadas na area de Biologia Molecular. Dessa forma, espera-
se que os alunos possam desenvolver a capacidade de utilizar uma abordagem molecular na
solucdo de problemas relacionados a sua area de atuacao

Bibliografia Basica

ZAHA, A. (org). Biologia Molecular Basica. Mercado Aberto. 421p, 2003.

ZAHA, A. (org) Biologia Molecular Bésica. Artmed. 403p, 2012.

COX, M.M. Biologia Molecular principios e técnicas. Artmed. 2012.

ALBERTS, B.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WALTER, P. Biologia molecular da
célula. 4.ed. (traducdo). Porto Alegre: Artmed Editora, 2004.1463p.

Bibliografia Complementar

LEWIN, B. Genes VII. 72 edicao. Artmed Editora, 2001.

ALBERTS, B.; BRAY, D.; HOPKIN, K.; JOHNSON, A.; LEWIS, ].; RAFF, M.; ROBERTS, K.; WALTER, P.
Fundamentos da Biologia celular. 2a ed. Porto Alegre: Artmed editora, 2006. 740p.

BROWN, T.A. Clonagem génica e Analise do DNA. Uma introducado. 42 edicdo. Artmed Editora,
2003.

LODISH, H. Biologia Celular e Molecular. 52 edigdao. Artmed Editora, 2005.

MICKLOS. D.A.; FREVER, G.A.; CROTTY, D.A. A Ciéncia do DNA.22 edicao. Artmed Editora, 2005
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Disciplina: DEA14025 - DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

Ementa

Desenvolvimento de novos produtos: introducao, definicdo e importancia. Novos produtos na
indUstria de alimentos. Categoria de novos produtos. Comportamento do consumidor. Processo
de compra e adocao de novos produtos pelos consumidores. Etapas do processo de
desenvolvimento de novos produtos. Ciclo de vida de produtos.

Objetivos

Fornecer aos alunos do curso de Engenharia de Alimentos conhecimentos sobre as definicoes,
a importancia e o processo de desenvolvimento de novos produtos, além de conhecimentos
sobre etapas e técnicas utilizadas no processo de desenvolvimento de produtos. Estimular a
capacidade de melhor compreender o processo de desenvolvimento de produtos. Ao término
da disciplina, o aluno devera ser capaz de reconhecer um problema pratico relacionado ao
processo de desenvolvimento de produtos em empresas e indUstrias alimenticias.

Bibliografia Basica

FULLER, G.W. New Food Product Development. CRC Press, 3rd ed., 2011, 487p.

IRIGARAY, H. A. et al. Gestao e desenvolvimento de produtos e marcas. Rio de Janeiro: Editora
FGV, 32 ed., 2011. 148 p.

MINIM, V.P.R. (Ed.). Andlise Sensorial: estudos com consumidores. Vicosa: UFV, 32.ed., 2013.
332p.

Bibliografia Complementar

BAXTER, M. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos. 32ed. Sao Paulo,
SP: Bllcher, 2011. 342 p.

KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principios de marketing. 122 ed. Rio de Janeiro: Prentice-Hall,
2009. 600 p.

MALHOTRA, N. K. Pesquisa de marketing: uma orientacdao aplicada. 4. ed. Porto Alegre, RS:
Bookman, 2006. 720 p.

PINHEIRO, R. M. Comportamento do consumidor e pesquisa de mercado. 3. ed. Rio de Janeiro:
Ed. da FGV, 2006. 164 p.

ROZENFELD, H. et al. Gestao de desenvolvimento de produtos: uma referéncia para a melhoria
do processo. Sao Paulo: Saraiva, 2006. 542 p.

Disciplina: DEA14026 - BIOFILMES NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa
Importancia dos biofiimes para indlstria e para o meio ambiente. Adesdo e formacao de
biofilmes microbianos. Técnicas em Microscopia usadas no estudo da Adesdo e Formacao de
Biofilmes.

Objetivos
Compreender a importancia dos biofilmes para indlstria e meio ambiente.
Compreender os mecanismos de adesao e formacao de biofilmes.
Conhecer as principais técnicas de Microscopia usadas no estudo da adesao e formacdo de
Biofilmes.

Bibliografia Basica
ANDRADE, N. J. Higiene na IndUstria de Alimentos: avaliagdao e controle da adesdo e formacgao
de biofilmes. Sao Paulo: Varela, 412p. 2008.

AZEVEDO, N. F.; CERCA, N. Biofilmes na salude, no ambiente, na indUstria. Porto: Plublinddstria
Edicdes Técnicas, 396 p., 2012.

LEWANDOWSKI, Z.; BEYENAL, H. Fundamentals of biofilm research. Boca Raton: CRC Press,
672p. 2007.

Bibliografia Complementar

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. Traducdao Eduardo César Tondo. Porto Alegre: Artmed,
711 p., 2005.

SILVA, N. S. et al. Manual de Métodos de Anélise Microbioldgica de Alimentos e Agua. 4°ed.
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Varela, 2010.

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n°® 2.914, de 12 de dezembro de 2011. Procedimentos de
controle e de vigilancia da qualidade da agua para o consumo humano e seu padrao de
potabilidade.

DOWNES, F. P., ITO, K. Compendium Methods for the Microbiological Examination of Foods. 4a
ed. American Public Health Association (APHA), 676 p., 2001.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo, SP: Atheneu,
182p. 2013.

European Hygienic Engineering and Design Group. Critérios de projeto sanitario de
equipamentos. 2°ed. 2004. Traduzido pela Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Disponivel: www.ehedg.org

Disciplina: DEA14027 - ESTATISTICA APLICADA A ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa

Andlise estatistica de dados provenientes de experimentos em Engenharia de Alimentos via
aplicativo computacional: estatistica descritiva; o teste t; delineamentos experimentais
simples; anélise de variancia e testes de comparacao entre médias para experimentos com um
fator e experimentos com mais de um fator (fatoriais e parcelas subdivididas); anélise de
correlacao; andlise de regressdo (linear simples e multipla); apresentacdo, interpretacdo e
discussao de resultados.

Objetivos

Capacitar o aluno no uso de aplicativo computacional para andlise estatistica de dados
provenientes de experimentos em Engenharia de Alimentos. Capacita-lo para interpretar e
discutir os resultados das andlises estatisticas.

Bibliografia Basica

CRUZ, Cosme Damido. Programa GENES: estatistica experimental e matrizes. Vicosa, MG: UFV,
2006. 285 p.

GOMES, Frederico Pimentel. Curso de estatistica experimental. 9. ed. - Sao Paulo: Nobel, 1981.
RIBEIRO JUNIOR, José lvo. Métodos estatisticos aplicados a melhoria da qualidade. Vicosa, MG:
Ed. UFV, 2012. 385 p.

Bibliografia Complementar

BANZATTO, David  Ariovaldo; KRONKA, Sérgio do Nascimento. Experimentacao
agricola. Jaboticabal: FUNEP, 1989.

BARROS NETO, B.; SCARMINIO, I|.S.; BRUNS, R.E. Planejamento e otimizacdao de experimentos.
Campinas: UNICAMP, 1995.

COCHRAN, William Gemmell;, COX, Gertrude M. Experimental designs. 2. ed. - New York: J.
Wiley, c1957. 611p. (Wiley Series in Probability and Mathematical Statistics )

Frederico Pimentel-Gomes; Carlos Henrique Garcia. Estatistica Aplicada a Experimentos
Agronémicos e Florestais. Piracicaba: FEALQ, 2002.

VIEIRA, Sonia; WADA, Ronaldo. Estatistica experimental. Sao Paulo: Atlas, 1989.
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Disciplina: DEA14028 - FiSICO-QUIMICA II

Ementa

Postulados ou leis da Termodinamica: caracterizacao de sistemas. Termodinamica de solucoes.
Equilibrio entre fases condensadas. Equilibrio em sistemas ndo ideais. FenO6menos de
superficie.

Objetivos

Os alunos deverao ser capazes de compreender os conceitos e as implicacbes das leis da
termodinamica, prever a espontaneidade das reacbes e seus equilibrios, compreender
diagramas de equilibrio de fases, tanto de sistemas ideais, como de nao ideais, e entender a
termodinamica das solucdes e os fendmenos de superficie.

Bibliografia Basica

Atkins, P., Paula, J. Fisico-Quimica 1. Rio de Janeiro: LTC, 416p. 2012.

Atkins, P., Paula, . Fisico-Quimica 2. Rio de Janeiro: LTC, 488p. 2012.
Castellan, G. Fundamentos de Fisico-Quimica. Rio de Janeiro: LTC, 530p. 2011.

Bibliografia Complementar

Meireles, M.A.A., Pereira, C.G. Fundamentos de Engenharia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
815p., 2013.

Heldman, D.R., Lund, D.B. Handbook of Food Engineering. New York: CRC Press. 1040p., 2006.
Gevertz, M. Célculos de quimica e fisico-quimica 1. Sao Paulo: Nobel. 1981
Gevertz, M. Calculos de quimica e fisico-quimica 2. Sao Paulo: Nobel. 1981

Damodaran, S., Parkin, K.L., Fennema, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. Sao Paulo:
Artmed. 900p. 2010.

Disciplina: VET10127 - FUNDAMENTOS DA LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS - LIBRAS

Ementa
A lingua de sinais. A representacdo social dos surdos. A cultura surda. A identidade surda.
Sinais basicos na conversacdo

Objetivos
Compreender a Libras como primeira lingua do surdo com aspectos gramaticais, sociais
e culturais da comunidade surda.
Conhecer os diversos profissionais envolvidos na educacdo de surdos - intérpretes,
professores bilingues, professores e instrutores de LIBRAS
Perceber a importancia da LIBRAS para a inclusdao do surdo na escola e na sociedade
Conhecer a legislacdo especifica que trata da inclusao dos surdos no sistema
educacional.
Identificar as diferentes correntes teéricas e metodoldgicas da educacao de surdos
Desenvolver um vocabuldrio minimo / inicial da LIBRAS

Bibliografia Basica

BRASIL, Lei 10.436 de 24 de abril de 2002 . Diario Oficial da Republica Federativa do Bra5|l
Brasilia 24 de abril de 2002, disponivel em
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2002/L10436.htm

BRASIL. Decreto-lei n? 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Didrio Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Brasilia 23 de dez. 2005. Disponivel em '
http://www.planalto.gov.br/ccivil_ 03/ ato2004-2006/2005/decreto/d5626.htm

QUADROS, R.M. KARNOPP, L.B. Lingua de Sinais Brasileira: Estudos Linguisticos. Porto Alegre:
Artmed, 2004.

SKLIAR, C. A Surdez. Porto Alegre: Mediacao, 1998

Bibliografia Complementar
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Dicionario de LIBRAS - 2.0 - disponivel em : www.acessobrasil.org.br

CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Valquiria Duarte; MAURICIO, Aline Cristina L. Novo Deit
LIBRAS: Diciondario Enciclopédico llustrado Trilingue da Lingua de Sinais Brasileira (Libras). Sao
Paulo: Edusp, vol.1 e vol.2, 2013.

Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Basica : diversidade e inclusdao / Organizado
por Clélia Brandao Alvarenga Craveiro e Simone Medeiros. - Brasilia : Conselho Nacional de
Educacdo : Ministério da Educacao, Secretaria de Educacdo Continuada, Alfabetizacao,
Diversidade e Inclusao, 2013.

GESSER, Audrei. Libras? Que lingua é essa?: crencas e preconceitos em torno da lingua de
sinais e da comunidade surda. Sao Paulo: Parabola editorial, 2009.

LODI, Ana Claudia Balieiro; LACERDA, Cristina B. F. de (Org.). Uma Escola, duas linguas:
letramento em lingua portuguesa e lingua de sinais nas etapas iniciais de escolarizacdo. 2. ed.
Porto Alegre, RS: Mediacao, 2010

Disciplina: DEA14029 - GESTAO EM SEGURANGA DE ALIMENTOS

Ementa

Histérico e importancia da seguranca dos alimentos; Programa de Boas Praticas de Fabricacao
e Procedimentos Operacionais Padronizados na industria de alimentos; Rastreabilidade na
cadeia produtiva de alimentos; Perigos fisicos, quimicos e microbiolégicos em alimentos de
origem animal e vegetal; Sistema de andlise de perigos e pontos criticos de controle; Normas
de gestdo da seguranca dos alimentos - NBR/ISO 22000; Conceitos basicos da metodologia de
avaliacao de riscos aplicada na cadeia produtiva de alimentos.

Objetivos

Conhecer o histérico e conceitos fundamentais em seguranca dos alimentos.

Conhecer e identificar os perigos microbioldgicos, quimicos e fisicos em alimentos de origem
animal e vegetal.

Compreender e aplicar as ferramentas para garantia da seguranca e qualidade dos alimentos
na inddstria: Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP), Rastreabilidade.

Compreender a importancia e aplicar os principios do Sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) e da Norma ISO 22000.

Conhecer os conceitos béasicos e a estrutura da avaliacdo de riscos na cadeia produtiva de
alimentos.

Bibliografia Basica

BASTOS, Maria do Socorro Rocha (Org.). Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a seguranca
dos alimentos. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste do Brasil, 2008.
438 p.

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na
seguranca dos alimentos. Porto Alegre, RS: Artmed, 2010. 320 p.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simdes (Org.). Sistema de gestdo:
qualidade e seguranca dos alimentos. Barueri, SP: Manole, 2013. xxiii, 578 p.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na indUstria de alimentos: avaliacdo e controle da adesdo e
formacao de biofilmes bacterianos. Sao Paulo, SP: Varela, 2008. 412 p.

JAY, ). M. Microbiologia de Alimentos. Traducdo Eduardo César Tondo. Porto Alegre: Artmed,
711 p., 2005.

UNIAO INTERNACIONAL DAS SOCIEDADES DE MICROBIOLOGIA. COMISSAO PARA
ESPECIFICACOES MICROBIOLOGICAS DOS ALIMENTOS. APPCC na qualidade e seguranca
microbiolégica de alimentos: analise de perigos e pontos criticos de controle para garantir a
gualidade e a seguranca microbiolégica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1997. 377p.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artes Médicas, 2002. 424

p.
SCHMIDT, Ronald H.; RODRICK, Gary Eugene. Food safety handbook. Hoboken, N.J.: Wiley-
Interscience, 2003. xiii, 850 p.
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Disciplina: DEA14030 - INDUSTRIALIZACAO DE AZEITES, OLEOS E GORDURAS

Ementa

Natureza e composicao de azeites, 6leos e gorduras. Reacdes e propriedades das gorduras e
acidos graxos. Transporte e armazenamento da matéria-prima oleaginosa. Métodos de
extracao, refino e aproveitamento industrial de 6leos e gorduras. Hidrogenacao. Obtencdo e
aproveitamento de subprodutos.

Objetivos

Compreender as propriedades fisico-quimicas das biomoléculas lipidicas e relaciona-las com o
processamento de alimentos de base lipidica; ter conhecimento das formas de prevencdo e/ou
minimizacdo de alteracdes quimicas indesejaveis em azeites, 6leos e gorduras durante o
processamento e estocagem; conhecer os métodos de extracdo, refino e processamento de
6leos e gorduras; conhecer diferentes aplicacbes industriais dos éleos e gorduras, bem como
dos subprodutos gerados em seu processamento; ser capaz de reconhecer e interpretar
problemas e alteracdes nos alimentos lipidicos, decorrentes do processamento industrial.

Bibliografia Basica
ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos - teoria e pratica. 6 ed. Editora UFV, 2015. 668p.
BAILEY, A. E. Aceites y grasas industriales. Reverté. 1984. 741 p.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 ed.
Editora Artmed., 2010. 900p.

Bibliografia Complementar

FELLOWS, P. Food processing technology: principles and practice. 2nd ed. Boca Raton, Fla.:
CRC Press; Cambridge, England: Woodhead Publishing, 2000. xxxi, 575 p.

HAMM, W.; HAMILTON, R. J. (Ed.). Edible oil processing. Sheffield, England; Sheffield Academic
Press; CRC Press. 2000. 281 p.

MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de éleos e gorduras vegetais na indUstria de alimentos. Sao
Paulo: Varela, 1998. 150p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, MAB; SPOTO, MHF. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Manole. 2006. 612p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos Volume I: Componentes dos Alimentos e Processos.
Artmed. 2005. 294p.

Disciplina: DEA14031 - METODOLOGIA DE PESQUISA EM ENGENHARIA DE

Ementa

Redacao cientifica. ldentificando problemas e tendo ideias. A pesquisa e a estatistica.
Elementos da estatistica descritiva. Principios da experimentacao. Delineamento experimental.
Experimentos fatoriais. Testes de hipdteses. Métodos utilizados em pesquisa com alimentos.
Apresentacao da pesquisa e seus resultados.

Objetivos

Elaborar, escrever e executar um projeto de pesquisa e analisar, interpretar e apresentar os
resultados obtidos. Além de realizar o planejamento experimental e utilizar os métodos,
estatisticos e de pesquisa, de maior interesse e aplicacao para o profissional da inddstria e o
pesquisador da area de alimentos e correlatas.

Bibliografia Basica

ANDRADE, M. M.; MARTINS, J. A. A. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracao
de trabalhos na graduacao . 102 ed. Sao Paulo: Atlas, 2010. 158 p.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa . 52 ed. Sao Paulo: Atlas, 2010. 184 p.

WALPOLE, R. E.; MYERS, R. H.; MYERS, S. L.; YE, K. Probabilidade & estatistica: para engenharia
e ciéncias . 82 ed. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice Hall, 2009. 491 p.

Bibliografia Complementar

BARROS NETO, B.; SCARMINIO, I. S.; BRUNS, R. E. Como fazer experimentos: pesquisa e
desenvolvimento na ciéncia e na induUstria . 42 ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2010. 413 p.
CHAVES, ). B. P. Metodologia de pesquisa em alimentos . Departamento de Tecnologia de
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Alimentos/UFV. Apostila didatica.

CURSO de escrita cientifica: producdo de artigos de alto impacto. Sao Paulo: USP/Instituto de
Fisica de Sao Carlos, 2013. 2 DVDs

LAKATQOS, E. M.; MARCONI, M. A. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos basicos,
pesquisa bibliografica projeto e relatério, publicacdes e trabalhos cientificos . Sdo Paulo: Atlas.
Todas edicoes.

LUDWIG, A. C. W. Fundamentos e pratica de metodologia cientifica . Petrépolis, RJ: Vozes,
2009. 124 p.

MARTINS JUNIOR, J. Como escrever trabalhos de conclusao de curso: instrucdes para planejar e
montar, desenvolver, concluir, redigir e apresentar trabalhos monograficos e artigos . 52 ed.
Petrépolis, R): Vozes, 2011.

MEDEIRQS, ). B. Redacao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas . 122 ed. Sao
Paulo, SP: Atlas, 2014. 331 p.

OLIVEIRA, M. M. Como fazer pesquisa qualitativa . 32 ed. rev. e ampl. Petrépolis, R): Vozes,
2010. 182 p.

RODRIGUES, M. I.; IEMMA, A. F. Planejamento de experimentos e otimizacdo de processos .
Casa do pao editora: Campinas - SP. 2005. 326 p.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico . 232 ed. rev. e atual. S3o Paulo: Cortez,
2009. 304 p.

ZIMMERMANN, F. J. P. Estatistica aplicada a pesquisa agricola . Santo Anténio de Goias, GO:
Embrapa Arroz e Feijao, 2004. 400 p.

Disciplina: DEA14032 - MODELAGEM E SIMULAGCAO

Ementa

Introducao a modelagem e simulacao de sistemas. A metodologia da simulagao. Modelagem de
dados de entrada. Criacao do modelo conceitual. Implementacao computacional do modelo de
simulacao. Verificacao e validacao de modelos. Experimentacao com modelos para resolucao
de problemas da Engenharia de Alimentos.

Objetivos

Entender a metodologia de estudos de modelagem e simulacao e suas etapas; compreender a
proposicao, implementacao, verificacdo e validacao de modelos de simulacao; compreender a
simulacao de Monte Carlo, Simulacdo de Eventos Discretos e a Simulacdo Continua; e analisar
e simular problemas da Engenharia de Alimentos.

Bibliografia Basica

FREITAS FILHO, P. J. Introducao a modelagem e simulacdo de sistemas com aplicacdes em
Arena. 22 ed. rev. e atual. Florianépolis, SC: Visual Books, 2008. 372 p.

SOUZA, A. C. Z.; PINHEIRO, C. A. M. Introdugcao a modelagem, analise e simulagao de sistemas
dindmicos. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2008. 173 p.

RAGSDALE, C. T. Modelagem e analise de decisdo. Ed. rev. Sao Paulo, SP: Cengage Learning,
2010. 590 p.

Bibliografia Complementar

BECKER, J. L. Estatistica Bésica: Transformando dados em informacado. Porto Alegre: Editora
Bookman, 2015. 504 p.

BEQUETTE, B. W. Process dynamics: modeling, analysis, and simulation. Upper Saddle River,
N.J.: Prentice Hall, 1998. 621 p.

CAMPOS, M. A.; REGO, L. C.; FEITOZA, A. Métodos probabilisticos e estatisticos com aplicacdes
em engenharias e ciéncias exatas. Sao Paulo: LTC, 2016. 320 p.

CHWIF, L.; MEDINA, A. C. Modelagem e simulacao de eventos discretos: teoria e aplicacdes. Rio
de Janeiro: Elsevier. Todas edicoes.

LAW, A. M. Simulation modeling and analysis. 4th ed. Boston: McGraw-Hill, 2007. 768 p.
MORETTIN, L. G. Estatistica bésica: probabilidade e inferéncia. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice
Hall, 2010. 375 p.

SOARES, L. F. G. Modelagem e simulacao discreta de sistemas. Rio de Janeiro: Campus, 1992.
250 p.

SOUZA, A. C. Z.; PINHEIRO, C. A. M. Introducéo a modelagem, analise e simulacao de sistemas
dinamicos. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2008. 173 p.
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STRACK, ]J. GPSS: modelagem e simulacdo de sistemas. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1984.

WALPOLE, R. E.; MYERS, R. H.; MYERS, S. L.; YE, K. Probabilidade & estatistica: para engenharia
e ciéncias. 82 ed. Sao Paulo, SP: Pearson Prentice Hall, 2009. 491 p.

Disciplina: DEA14033 - PIGMENTOS NATURAIS EM ALIMENTOS

Ementa

A importancia da cor. Corantes sintéticos. Carotendides. Antocianinas. Betalainas. Clorofila.
Pigmentos heme. Carmim de cochonilha. Estrutura quimica, producdo industrial e aplicacbes
em alimentos dos diferentes pigmentos naturais. Efeitos do processamento de alimentos nos
pigmentos.

Objetivos

Conhecer a importancia da cor, e os diferentes pigmentos naturais, como carotendides;
antocianinas; betalainas; clorofila; mioglobina e outros (acafrdo, carmim de cochonilha,
monascus), bem como os pigmentos sintéticos. Ao término da disciplina, o aluno devera ser
capaz de reconhecer um problema pratico relacionado a pigmentos em alimentos frente a
condicdes do processamento e situa-lo de acordo com os conceitos aprendidos, além de ter
capacidade de aplicar os conceitos estudados na resolucdo de possiveis problemas na industria
de alimentos.

Bibliografia Basica

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos - teoria e pratica. 6 ed. Editora UFV, 2015. 668p.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 ed.
Editora Artmed., 2010. 900p.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2 ed. Editora Edgard Blucher, 2007.
184p.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, F, O.; BOBBIO, P.A. Introducdo a Quimica dos Alimentos. 3 ed. Editora Varela. 2003.
238p.

BOBBIO, F.O; BOBBIO, P.A. Quimica do Processamento de Alimentos. 2 ed. Editora Varela.
2001. 143p.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, MAB; SPOTO, MHF. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de

alimentos. Manole. 2006. 612p.

SOCACIU, C. Food colorants - chemical and functional properties. CRC Press. 2008. 633 p.
WROLSTAD, R. E. (Ed.). Handbook of food analytical chemistry. Volume 2: Pigments,

Colorants, Flavors, Texture, and Bioactive Food Components. Wiley-Interscience, 2005, 606 p.

Disciplina: DEA14034 - PROBIOTICOS E PREBIOTICOS EM ALIMENTOS

Ementa

Conceitos cldssicos e recentes de probidtico, prebiético e simbidtico. Modulacdo da microbiota
intestinal humana. Importéncia do leite materno como simbidtico. Critérios de biosseguranca
na selecao para utilizacdo de bactérias lacticas probiéticas em alimentos. Produtos lacteos
probiéticos e sua importancia na saude humana. Alimentos com alegacdo de propriedades
funcionais e/ou de salde e substancias bioativas em alimentos. Compostos presentes nos
alimentos com potencial promotor da salde e prevencdo de doencas cronico-degenerativas.
Métodos de analise de substancias bioativas em alimentos. Legislacao nacional e internacional
vigentes.

Objetivos

Fornecer ao aluno informacgodes que o habilite a:

Compreender os conceitos e a importancia para a salde humana da utilizacdo de probidticos,
prebiéticos,simbidticos e outros compostos bioativos; Conhecer alguns mecanismos
bioguimicos envolvidos;

Conhecer os principais processos e equipamentos utilizados na obtencao desses alimentos,
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com especial atencdo aos produtos lacteos;

Conhecer a regulamentacao nacional e internacional vigentes.

Bibliografia Basica
ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Alimentos com alegacdes de propriedades
funcionais e ou de saude, novos alimentos/ingredientes, substancias bioativas e probidticos .
Disponivel em: http://www.anvisa.gov.br/alimentos/

FAO/OMS. Probiotics in food: Health and nutritional properties and guidelines for evaluation.
Rome, 2006. 56p.

FAO/WHO. Food and Agriculture Organization of the United Nations/World Health Organization.
Joint of FAO/WHO Working Group. Report on drafting guidelines for the evaluation of probiotics
in food . London, 2002. p.1-9.

FERREIRA, C.L.L.F. (ed.) Prebiéticos e probidticos: Atualizacdo e prospeccdo. Suprema, 1l2ed.,
2012. 226p.

Bibliografia Complementar

FARNWORTH, E.R. Handbook of fermented functional foods . 2008. 581p.

GIBSON, G.; ROBERFROID, M.B. Handbook of prebiotics . CRC Press, Taylor & Francis Group.,
Boca Raton, 2008, 485p.

JARDINE, S. Prebiotics and probiotics . Madison: John Wiley& Sons. 2008.

ROSSI, E.A. Alimentos funcionais. In: DAMASO, A. Nutricdo e exercicios na prevencao de
doencas . Rio de Janeiro: MEDSI, 2001. p.337-362.

ROSSI, E.A ; CAVALLINI, D.C.U.; MANZONI, M.S..; ROSSI, P.R. Tecnologia e estabilidade de
produtos de soja probidticos e prebioticos. In: SAAD, S.M.l.; CRUZ, A.G.; FARIA, J.A.F. Probiéticos
e prebidticos em alimentos: fundamentos e aplicacdes tecnolégicas. 2011. p. 541-563.

Disciplina: DEA14035 - PSICOFiSICA APLICADA A CIENCIA DE ALIMENTOS

Ementa

Conceitos bdasicos. Histérico da Psicofisica e Leis da Percepcdo. Limiares sensoriais cldssicos.
Métodos para determinacdo dos limiares classicos. Limiares sensoriais afetivos. Métodos para
determinacado dos limiares afetivos. Novos métodos para determinacao de limiares sensoriais.
Aplicacbes da psicofisica na ciéncia e indUstria de alimentos.

Objetivos

Conhecer os conceitos, importancia, objetivos e aplicacdo da psicofisica e dos limiares
sensoriais. Entender e saber utilizar os métodos psicofisicos classicos e atuais. Conhecer as
indmeras aplicacées da psicofisica na engenharia de alimentos, de modo a compreender
guando utilizar as técnicas aprendidos ao se deparar com problemas rotineiros na industria e
na pesquisa de alimentos.

Bibliografia Basica

ALTNER, H.; SCHMIDT, R. F. Fisiologia sensorial . Sao Paulo: EPU, 1980. 341 p.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos . 42 ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat,
2013. 531 p.

MINIM, V. P. R. Andlise sensorial: estudos com consumidores . Vicosa, MG: Editora UFV. Todas
edicoes.

Bibliografia Complementar

CHAVES, ]. B. P. Métodos de diferenca em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas . 32 ed.
Vicosa, MG: Ed. UFV, 2005. 91 p. (Cadernos didaticos. Ciéncias exatas e tecnoldgicas).
CHAVES, J. B. P. Praticas de laboratério de anélise sensorial de alimentos . Vicosa: UFV, 1993.
81 p. (Cadernos didaticos. Ciéncias exatas e tecnoldgicas).

GESCHEIDER, G. A. Psychophysics: The fundamentals . 3rd ed. Mahwah, NJ, US: Lawrence
Erlbaum Associates Publishers, 1997. 446 p.

LAWLESS H. T. Quantitative sensory analysis: Psychophysics, models and intelligent design .
Chichester, UK: John Wiley & Sons, Ltd, 2013. 404 p.

LAWLESS, H. T.; HEYMANN, H. Sensory evaluation of food: principles and practices . 2nd ed.
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New York, N.Y.: Springer, 2010. 596 p.

LIMA FILHO, T.; MINIM, V. P. R.; SILVA, R. C. S. N.; DELLA LUCIA, S. M.; MINIM, L. A. Methodology
for determination of two new sensory thresholds: Compromised acceptance threshold and
rejection threshold. Food Research International , v. 76, p. 561-566, 2015.

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensory evaluation techniques . 4th ed. Boca
Raton: CRC Press: Taylor & Francis, 2007. 448 p.

PRESCOTT, J.; NORRIS, L.; KUNST, M.; KIM, S. Estimating a consumer rejection threshold for
cork taint in white wine. Food Quality and Preference , v. 16, n. 1, p. 345-349, 2005.
RETONDO, C. G.; FARIA, P. Quimica das sensacdes . 32 ed. Campinas: Atomo, 2009. 267 p.
SILVA, ]. A.; ROZESTRATEN, R. J. A. Manual pratico de psicofisica . Universidade de Sdo Paulo,
2000. 152 p.

Disciplina: VET05558 - SOCIOLOGIA RURAL

Ementa

Introducao a Sociologia Rural. Ruralidade no Brasil contemporaneo. Evolucdo histérica da
agricultura no Brasil. Desenvolvimento rural e territorial sustentavel. Algumas questdes atuais
em debate: reforma agréria, agroecologia, economia solidaria, cidadania pelas aguas e
relagdes étnico-raciais e de género.

Objetivos

- Discutir a questao da ruralidade no Brasil contemporaneo, procurando explicar a relacao
entre os meios rural e urbano de modo dialético, bem como defender a importancia do
desenvolvimento rural e territorial;

- Fazer analise/sintese, criticamente, da evolugdo histérica da agricultura brasileira, com
énfase no processo de modernizacdo e seus impactos;

- Compreender os fatores socioculturais, socioecondmicos e sociopoliticos, vinculados as
condicbes ecoldgicas, que afetam o desenvolvimento rural e territorial sustentavel;

- Discutir as seguintes questdes atuais, relacionadas ao processo de desenvolvimento rural e
territorial sustentavel; reforma agraria, agroecologia, economia solidaria, cidadania pelas
aguas e relagbes étnico-raciais e de género.

Bibliografia Basica
EHLERS, Eduardo. Agricultura sustentdvel : origens e perspectivas de um novo paradigma.
2.ed. rev. atual. Guaiba: Agropecuéria, 1999.
HOBBELINK, Henk. (Ed.). Biotecnologia : muito além da Revolucdo Verde. Porto Alegre, 1990.
ORTEGA, Antonio C.; ALMEIDA FILHO, Niemeyer (Org.). Desenvolvimento territorial, seguranca
alimentar e economia soliddria . Campinas: Alinea, 2007.
PETERSEN, Paulo (Org.). Agricultura familiar camponesa na construcao do futuro . Rio de
Janeiro: AS-PTA, 2009.
PRADO JUNIOR, Caio. Histéria econémica do Brasil . 33.ed. S0 Paulo: Brasiliense, 1986.
RUSCHEINSKY, Aloisio (Org.). Sustentabilidade: uma paixdo em movimento. Porto Alegre:
Sulina, 2004.
SILVA, José G. da. A modernizacéo dolorosa . Rio de Janeiro: Zahar, 1982.

. A nova dinamica da agricultura brasileira . Campinas: Unicamp, 1996.
SCHNEIDER, Sergio (Org.). A diversidade da agricultura familiar. 2.ed. Porto Alegre: UFRGS:
20009.
SIQUEIRA, Haloysio M. de. Transicdo agroecoldgica e sustentabilidade dos agricultores
familiares. Vitéria: EDUFES, 2014.
SZMRECSANYI, Tamds. Pequena histéria da agricultura no Brasil . 4.ed. S&o Paulo: Contexto,
1998.
VIANA, Gilney; SILVA, Marina; DINIZ, Nilo (Org.). O desafio da sustentabilidade : um debate
socioambiental no Brasil. Sao Paulo: Fundacao Perseu Abramo, 2001.

Bibliografia Complementar

ABRAMOVAY, Ricardo. Funcdes e medidas da ruralidade no desenvolvimento contemporaneo.
Rio de Janeiro: IPEA, 2000. Disponivel em:
http://www.ipea.gov.br/agencia/images/stories/PDFs/TDs/td_0702.pdf.
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ARAUJO, Tania B. de (Coord.). Politicas de desenvolvimento territorial rural no Brasil: avancos e
desafios. Brasilia: 1ICA, 2010.

BRUMER, Anita. A problematica dos jovens rurais na pés-modernidade. In: CARNEIRO, Maria J.;
CASTRO, Elisa G. de (Org.). Juventude rural em perspectiva. Rio de Janeiro: Mauad X, 2007.
p.35-51.

DELGADO, Nelson G. Papel e lugar do rural no desenvolvimento nacional. Brasilia: ICA-MDA,
2009. Disponivel em: http://sistemas.mda.gov.br/condraf/arquivos/2036220256.pdf.
GUIMARAES, Gisela M. et al. (Org.). O rural contemporaneo em debate: temas emergentes e
novas institucionalidades. ljui-RS: Unijui, 2015.

LAMARCHE, Hugues. (Coord.). A agricultura familiar: comparagao internacional. 2.ed.
Campinas, UNICAMP, 1997/8. v. 1 e 2.

PLOEG, Jan D. van der. Camponeses e impérios alimentares: lutas por autonomia e
sustentabilidade na era da globalizacdo. Porto Alegre: UFRGS, 2008.

SCHNEIDER, José 0. (Org.). Educacdo cooperativa e suas praticas. Brasilia: SESCOOP, 2003.
SCHNEIDER, Sergio; GAZOLLA, Marcio (Org.). Os atores do desenvolvimento rural: perspectivas
tedricas e praticas sociais. Porto Alegre: UFRGS, 2011.

SEVILLA GUZMAN, Eduardo. De la Sociologia Rural a la Agroecologia. Barcelona-Espanha:
Icaria, 2006.

VEIGA, José E. da. O desenvolvimento agricola: uma visdo histérica. Sao Paulo: Hucitec, 1991.
VILLASCHI, Arlindo; FELIPE, Ednilson S. Raizes histéricas do crescimento sustentado do Espirito
Santo. BITTENCOURT, Gabriel; RIBEIRO, Luiz C.M. (Org.). Espirito Santo: um painel da nossa
histéria Il. Vitéria: SECULT-ES, 2012.

Disciplina: DEA14036 - TECNOLOGIA DA INDUSTRIALIZACAO DO CAFE

Ementa

O café: origem e histéria. Espécies utilizadas comercialmente e sua influéncia na qualidade.
Métodos de preparo pds-colheita do café. Beneficiamento do café. Sistema brasileiro e sistema
internacional de classificacdo do café. Etapas do processamento para a producdo do café
torrado e moido. Etapas do processamento para a producao do café sollvel. Café espresso.
Outros produtos a base de café.

Objetivos

Fornecer aos alunos do curso de Engenharia de Alimentos os seguintes conhecimentos
relacionados ao agronegdécio café: Origem e histéria. Espécies utilizadas comercialmente e sua
influéncia na qualidade. Métodos de preparo pds-colheita do café. Beneficiamento do café.
Sistema brasileiro e sistema internacional de classificacao do café. Etapas do processamento
para a producao do café torrado e moido. Etapas do processamento para a producdo do café
sollvel. Café espresso. Outros produtos a base de café.

Bibliografia Basica

Clarke, R.]., Vitzthum, O.G. Coffee: Recent Developments. Blackwell Science. 272p. 2001.

llly, A., Viani, R. Espresso Coffee: The Science of Quality. New York: Academic Press. 398p.,
2005.

Ferrdo, R. G.; Fonseca, A. F. A.; Braganca, S. M.; Ferrdao, M. A. G.; Muner, L. H. Café Conilon.
Vitéria, ES: Incaper. 702p., 2007.

Bibliografia Complementar

Matiello, J. B. O café: do cultivo ao consumo. Sao Paulo: Globo. 2002. 387p.

Heldman, D.R., Lund, D.B. Handbook of Food Engineering. New York: CRC Press. 1040p., 2006.
Wintgens, J.N. Coffee: Growing, Processing, Sustainable Production. Weingeim: Wiley-VCH,
983p., 2012.

Souza, S.J., Bebert, P.A. Colheita, Secagem e Armazenagem do Café. Vicosa: UFV. 146p. 1999.
Pimenta, C.J. Qualidade do Café. Lavras: UFLA. 297p., 2003.
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Disciplina: DEA14037 - TECNOLOGIA DE ACUCAR E ALCOOL

Ementa

Aclcar de cana: generalidades, etapas de processamento (corte, recepcao, limpeza, preparo,
moagem, clarificacdo, evaporacdo, concentracdo e cristalizacdo) e principais caracteristicas
dos diversos tipos de acucar.

Etanol: importancia, matérias-primas, etapas de processamento (preparo do mosto,
fermentacdo, destilacao, retificacdo e desidratacdo). Fermentacao alcodlica e processos
fermentativos.

Controle de qualidade e gestdo de residuos do setor sucroalcooleiro.

Objetivos

Conhecer as operagdes de corte, transporte, recepgao, preparo e moagem da cana-de-agUcar.
Conhecer as etapas de fabricacdo do aculcar de cana.

Conhecer os processos utilizados na fabricacao de etanol anidro e hidratado.

Conhecer os principais pontos de controle e otimizacao dos processos.

Conhecer as principais analises utilizadas no controle de qualidade na fabricacdo de aculcar e
de dlcool.

Conhecer os programas envolvidos na gestao dos residuos do setor sucroalcooleiro.

Bibliografia Basica

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. AQUARONE, E. (Coord.) Biotecnologia Industrial. Vol.
1. Fundamentos. Sao Paulo: Blucher, 2008. 254p.

HONIG, P. Principios de tecnologia azucarera. Tomos |, Il e lll. 2. ed. México: Companiia Editorial
Continental S.A., 1974.

LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W. (Coord.) Biotecnologia industrial. Vol.
3. Processos fermentativos e enzimaticos. Sao Paulo: Blucher, 2007. 593p.

LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. (Coord.) Biotecnologia. Vol. 1. Tecnologia das
fermentacdes. Sao Paulo: Blucher, 1992. 285p.

PAYNE, J. H. Operacoes unitédrias na producdo de aclcar de cana. Sdo Paulo: Nobel/STAB, 1989.
245p.

PENIDO FILHO, P. O alcool combustivel: obtencédo e aplicacdo nos motores. Sao Paulo: Nobel,
1981. 270p.

SANTOS, F.; BOREM, A.; CALDAS, C. (Eds.) Cana-de-aclcar: bioenergia, aclcar e etanol -
tecnologias e perspectivas. 2 ed. Vicosa, MG: Editora Folha de Vicosa Ltda., 2012. 637p.
SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. (Coord.) Biotecnologia Industrial.
Vol. 2. Engenharia Bioquimica. Sao Paulo: Blucher, 2012. 541p.

Bibliografia Complementar

BAIKOW, V. E. Manufacture and refining of raw cane sugar. V. 2. 2nd ed. Amsterdam: Elsevier
Scientific Publishing Company, 1982. 588p.

BAYMA, C. Tecnologia do aclcar: da matéria-prima a evaporacao. Colecao Canavieira, n. 13,
Rio de Janeiro: Companhia Editora Americana, 1974. 292p.

BAYMA, C. Tecnologia do acucar (ll): cozimento, cristalizacao e turbinacao - o produto - mel
final e sua utilizacdo - residuos. Colecao Canavieira, n. 15, Rio de Janeiro: Companhia Editora
Americana, 1974. 272p.

BORGES, J. M.; LEME JR., ] Aclcar de cana. Vicosa: UREMG, 1960. 256p.

RASOVSKY, E. M. Alcool: destilarias. Colecao Canavieira, n. 12, Rio de Janeiro: Companhia
Editora Americana, 1973. 384p.
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Disciplina: DEA14038 - TECNOLOGIA DE AGUARDENTES

Ementa

Origem, producao e composicao de aguardentes. Importancia comercial. Bebidas fermento-
destiladas e destilo-retificadas: preparo da matéria-prima, fermentacdo e destilacdo para a
producao das bebidas. Aguardentes de frutas. Processo de producao de aguardentes a partir
de residuos agroindustriais. Legislacdo. Padréo de ldentidade e qualidade de aguardentes.

Objetivos

Objetivos gerais:

- Desenvolver no aluno uma consciéncia critica quanto a processos fermentativos.

- Destacar os processos de obtencao de bebidas fermento-destiladas e destilo-retificadas,
utilizados pelas industrias.

Bibliografia Basica

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial -
Biotecnologia na Producdo de Alimentos. Sao Paulo: Edgard Blicher, 2001, v 4. 523p.
LIMA, U. A., AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W. Biotecnologia Industrial - Processos
Fermentativos e Enzimaticos. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2001, v 3. 593p.

PELCZAR, M. J.; CHAN, E. C. S; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacbes. 2. ed. Sao
Paulo: Pearson Makron Books, 2009.

Bibliografia Complementar

FEIJO, A.; MACIEL, E. Cachaca artesanal: do alambique a mesa. Rio de Janeiro: SENAC, 2002.
107 p.

LIMA, U. A. Aguardente: fabricacdo em pequenas destilarias. Piracicaba, SP: FEALQ, 1999. 187

p.
MUTTON, M.J.R.; MUTTON, M.A. " Aguardente de Cana - Producao e Qualidade'". Jaboticabal,
FUNEP, 171p. 1992.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Vol 1. Ed Edgard Blucher.
2010. 461p.

YOKOYA, F. Fabricagao da aguardente de cana. Campinas, Fund. Trop. Pesq. Tecn. "André
Tosello™, 1995, 92 p.

Disciplina: DEA14039 - TECNOLOGIA DE BEBIDAS E REFRIGERANTES

Ementa

Legislacao de bebidas. Boas praticas de fabricacdo em indudstrias de bebidas e refrigerantes.
Fermentacdo alcodlica, lactica e acética. Tecnologia de elaboracdo de bebidas fermentadas:
cerveja, vinho, sidra e similares. Tecnologia de elaboracao de bebidas destiladas e retificadas:
aguardentes, rum, uisque, vodca e similares. Tecnologia de fabricacdo de bebidas nao
alcodlicas: agua mineral, agua de coco, sucos e refrigerantes. Bebidas refrescantes e
estimulantes. Bebidas carbonatadas e ndo carbonatadas. Controle de qualidade na producao
de bebidas, sucos e refrigerantes.

Objetivos

Conhecer a legislacao e o mercado de bebidas e refrigerantes.

Compreender e caracterizar aspectos tecnolégicos de obtencdo, processamento e
armazenamento de bebidas e refrigerantes.

Ter conhecimento sobre as tecnologias de producdo de cada bebida especifica.

Aplicar os principios das Boas Praticas de Fabricacao (BPF) na producao de bebidas e
refrigerantes.

Bibliografia Basica

VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Bebidas: Tecnologia, quimica y microbiologia. Zaragoza:
Editorial Acribia S.A., 1997. 487p.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.) Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legislacao e mercado. Sao Paulo: Edgard Bllicher, 2005. 550 p.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.). Bebidas alcodlicas: Ciéncia e tecnologia. Vol. 1. Sao Paulo:
Blucher, 2010. 461p.
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VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.). Bebidas ndo alcodlicas: Ciéncia e tecnologia. Vol. 2. Sao
Paulo: Blucher, 2010. 385p.

Bibliografia Complementar

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. (Coord.) Biotecnologia Industrial. Vol.
4. Biotecnologia na produgao de alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2008. 523p.

ASHURST, P. R. (ed.) Produccién y envasado de zumos y bebidas de frutas sin gas. Zaragoza:
Editorial Acribia S.A., 1999. 415p.

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. AQUARONE, E. (Coord.) Biotecnologia Industrial. Vol.
1. Fundamentos. Sao Paulo: Blucher, 2008. 254p.

MUTTON, M. A.; MUTTON, M. J. R. Aguardente de cana: producao e qualidade. Jaboticabal:
FUNEP, 1992. 171p.

OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F.. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. 1. ed. Barueri, SP: Manole, 2010. 612p.

SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. (Coord.) Biotecnologia Industrial. Vol.
2. Engenharia Bioquimica. Sao Paulo: Blucher, 2012. 541p.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coord.). IndUstria de Bebidas: inovacao, gestdo e producdo. Vol. 3.
Sao Paulo: Blucher, 2011. 536p.

Disciplina: DEA14040 - TECNOLOGIA DE CERVEJAS

Ementa

Histdrico. Estilos de cervejas. Matérias-primas cervejeiras. Etapas da producdo. Equipamentos.
Embalagens. Métodos de conservacao. Qualidade e andlise sensorial. Legislacdao. Novas
técnicas e tendéncias na producdo de cervejas.

Objetivos

Ter conhecimentos acerca das caracteristicas das matérias-primas cervejeiras. Compreender o
processo de producao de cervejas e 0s equipamentos utilizados. Identificar os padrbes de
identidade e qualidade de cervejas de diferentes estilos. Saber realizar a avaliacao da
qualidade de cervejas.

Bibliografia Basica

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos . Barueri, SP: Manole, 2006. 612 p.

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas: matéria-prima, processamento, BPF/APPCC,
legislacao e mercado . Sao Paulo: Edgard Bllcher, 2005. 550 p.

BORZANI, W. et al. Biotecnologia industrial . Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2001. 4 v.

Bibliografia Complementar
AQUARONE, E.; BORZANI, W.; LIMA, U. A. Alimentos e bebidas produzidos por fermentacao .
Sao Paulo: E. Bllcher, 1983. 227p.

CRUEGER, W.; CRUEGER, A. Biotecnologia: Manual de microbiologia industrial . Zaragoza:
Acribia, 1993. 413 p.

DANIELS, R. Designing great beers: The ultimate guide to brewing classic beer styles . Boulder,
CO: Brewers Publications, 1998. 404 p.

DEEDS, S. Brewing engineering . Create Space Independent Publishing Platform, 2013. 230 p.
HUGHES, G. Cerveja feita em casa . Sao Paulo: Publifolha, 2014. 224 p.

KENT, N. L. Tecnologia de los cereales . Zaragoza: Acribia, 1971. 267 p.

MARTINS, S. M. Como fabricar cerveja . 22 ed. Sao Paulo: Icone, 1991. 78p.

MORADO, R. Larousse da cerveja . Sao Paulo: Lafonte, 2009. 357 p.

OLIVER, G. A mesa do mestre-cervejeiro: Descobrindo os prazeres das cervejas e das comidas
verdadeiras . Sao Paulo: Editora Senac SP, 2012. 548 p.

SANTOS, J. I. C.; DINHAM, R. O essencial em cervejas e destilados . Sao Paulo: SENAC, 2006.
135 p.

STRONG, G. Modern homebrew recipes: Exploring styles and contemporary techniques .
Boulder, CO: Brewers Publications, 2015. 350 p.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia . Sao Paulo, SP: Bllicher, 2010.
461 p.
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Disciplina: DEA14041 - TECNOLOGIA DE PESCADO

Ementa

Definicao, composicdo quimica e estrutura muscular da carne de pescado.; Alteracdes pos
mortem. Conservacao de carne de pescado. Processamento de carne de pescado. Subprodutos
de pescado

Objetivos

Conhecer as caracteristicas especificas do pescado e a estrutura da carne de pescado.
Compreender as alteracdes post mortem e suas influéncias sobre as propriedades finais da
carne de pescado.

Compreender as tecnologias de processamento de produtos de pescados.

Compreender os métodos de conservacao do pescado.

Bibliografia Basica

GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovacao e Legislacao. Sao
Paulo: Editora Atheneu, 2011. 608p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do Pescado: Teoria e Pratica. Editora:
Varela. 2004 - 384p.

Bibliografia Complementar

ORDONEZ, ). A. Tecnologia de alimentos: Alimentos de origem animal. Vol. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 279p.

OGAWA, M.; MAIA, E. L. Manual de pesca, Vol. 01, Editora Varela, Sao Paulo, 1999.

PARDI, M. C., SANTQOS, I. C. SOUZA, E. P., PARDI, H. S. Ciéncia Higiene e Tecnologia da Carne.
V. 2 Goiania: Editora da UFG. 1996.

OETTERER, M. Industrializacdo do pescado cultivado. Agropecudria: Guaiba - RS, 2002. 200p.
PARDI, M. C.; SANTOS, L. F. dos; SOUZA, E. R. de; PARDI, H. S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da
carne, 2. rev. Ed. Goiania: ED, 2006, v.1, 624p.

Disciplina: DEA14042 - TECNOLOGIA DE PRODUTOS PANIFICADOS, MASSAS E

Ementa

Principais componentes de farinha de trigo e sua qualidade tecnolégica. Ingredientes e
equipamentos na panificacdo. Paes: etapas, métodos de processamento e avaliacbes.
Biscoitos: principais ingredientes, processo e qualidade. Bolos: ingredientes, formulagdao e
processo. Massas alimenticias: tipos, ingredientes e processamento. Propriedades tecnoldgicas
de amido. Modificacdes em amidos. Uso industrial de amidos nativos e modificados.

Objetivos

Capacitar o aluno a conhecer os diferentes ingredientes utilizados na tecnologia de produtos
panificados, bem como suas funcdes. Conhecer os processos produtivos de paes, biscoitos e
massas alimenticias: métodos de mistura, fermentacdo e tipos de produtos. Desenvolver no
estudante a habilidade de avaliar processos produtivos nas areas de panificacdo e amido.
Conhecer as operacdes unitarias e os equipamentos utilizados no processamento dos produtos
panificados em geral e na obtengdo dos diferentes tipos de amido.

Bibliografia Basica

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. (Ed.). Tecnologia da Panificacao. Manole, 2009, 22 ed. 418 p.
KENT,N.L. Tecnologia de los cereales. Zaragoza, Espafa: Editorial Acribia, 1987.

KULP, Karel; PONTE, Joseph G. (Ed.). Handbook of cereal science and technology. 2nd ed., rev.
ampl. New York: Marcel Dekker, 2000. 790 p.

Bibliografia Complementar

CANELLA-RAWLS, Sandra. P3o: arte e ciéncia. 2. ed. rev. Sao Paulo: SENAC, 2006. 320 p.
CIACCO, C.F.; CHANG, Y.K. Massas: tecnologia e qualidade. Campinas, SP: Ed. da UNICAMP;
Sao Paulo: Icone Ed., 1986. 127p

DENDY, D.A.V.; DOBRASZCZYK, B.J. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia .
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Zaragoza (Espanha): Acribia, 2004. 537 p.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e andlise de biscoitos . Sdo Paulo: Livraria Varela, 1999.
96p.

SCHEUER, Patricia Matos; HELLMANN, Risolete Maria. Equipamentos e utensilios para
panificacdo e confeitaria. Florianépolis, SC: IFSC, 2014. 77 p.

Disciplina: DEA14043 - TECNOLOGIA DE QUEIJOS

Ementa

Definicdo de queijos e situacao da producdo no pais. Qualidade do leite e principios basicos da
fabricacao de queijos. Microrganismos envolvidos no processo. Coagulacdo do leite e fisico-
guimica da sinérese da coalhada. Mecanismos envolvidos durante o processo de fabricacdo dos
gueijos como salga, maturacao e fermentacdes indesejaveis. Tecnologia de fabricacao dos
principais queijos.

Objetivos
Fornecer ao aluno informacdes que o habilite a compreender os procedimentos e os conceitos
fundamentais dos processos de tecnologia de fabricacao de queijos por meio do estudo de suas
caracteristicas fisico-quimicas, bioquimicas, microbioldgicas e dos aspectos tecnolégicos de sua
producao.

Bibliografia Basica

Furtado, M. M. Arte e Ciéncia do Queijo. Sao Paulo: 22 Ed.Editora Globo S.A., 1991, 299p.
BEHMER, M.L. Tecnologia de leite (producao, industrializacao e andlise). Sdo Paulo: Livraria
Nobel S.A., 1984, 320 p.

PINTO, C.L.O.; RAMOS, M.P.P; MARTINS, M.L.; MACEDO, C.S.; FARINA, L.O. Qualidade
microbiolégica do leite cru. Vicosa, MG: EPAMIG - Zona da Mata, 2013.

Bibliografia Complementar

Furtado, M. M. Principais Problemas dos Queijos - Causas e Prevencao. Sao Paulo: Fonte
Comunicacbes e Editora, Ed revisada e ampliada. 2005, 176 p.

LUQUET, Leche Productos Lacteos - Il - Transformaciéon y Tecnologia. Zaragoza: Editora
Acribia, 1993.

SILVA, P. H.F.; PEREIRA, D. B. C.; OLIVEIRA, L. L.; COSTAJ. L. C. G. Fisico-quimica do leite e
derivados: métodos analiticos. 2.ed. Juiz deFora: EPAMIG, 2001. 234 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, v.
2, 2005.

TRONCO, V. M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 52. ed. Santa Maria, RS: UFSM,
2013.

Disciplina: DEA14044 - TECNOLOGIA DE VINHOS

Ementa

Legislacao. Tipos de vinho: branco, rosé, tinto, espumante, champanhe. Padroes de identidade
e qualidade. Composicdo quimica do vinho. Equipamentos e utensilios utilizados em vinicolas.
Boas praticas de elaboracdo. Variedade de uvas. Composicao fisica e quimica da uva.
Vinificagdo: preparo e correcao do mosto, microbiologia, fermentacao alcodlica e malolatica,
tratamentos pés-fermentacdo, maturacdao e envelhecimento de vinhos. Deterioracao
microbiana. Fermentados alcodlicos de frutas: jabuticaba, maca, etc.

Objetivos

Desenvolver no aluno uma consciéncia critica quanto a processos fermentativos. Compreender
as principais etapas de elaboracdo de vinhos brancos, rosé, tintos e espumantes. Identificar os
padroes de identidade e qualidade segundo a legislacao vigente. Conhecer as principais
andlises fisico-quimicas empregadas no controle da qualidade do processo de fermentacado e
do produto final.

79



Universidade Federal do Espirito Santo

Bibliografia Basica

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial -
Biotecnologia na Producao de Alimentos. Sao Paulo: Edgard Blicher, 2001, v 4. 523p.
LIMA, U. A., AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W. Biotecnologia Industrial - Processos
Fermentativos e Enzimaticos. Sao Paulo: Edgard Blicher, 2001, v 3. 593p.

PELCZAR, M. J.; CHAN, E. C. S; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacfes. 2. ed. Sao
Paulo: Pearson Makron Books, 2009.

Bibliografia Complementar

LAGE, A. A. Elaboracdo de vinhos brancos. Rio de Janeiro: Servico de informacéao agricola, 1962,
135p.

MIRANDA, F. Anélise sensorial de vinhos. Rio de Janeiro: Axcel Books, 2006, 262p.

PIRES, L. D. Enciclopédia de vinhos. Rio de Janeiro: Record, 1993, 514p.

RANKINE, B. Manual practico de enologia. Zaragoza (Espanha): Acribia, 2000. 394p.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Vol 1. Ed Edgard Blucher.
2010. 461p.

Disciplina: DEA14045 - TECNOLOGIA ENZIMATICA

Ementa

Introducao ao estudo das enzimas. Estrutura, classificacao e funcao das enzimas. Natureza
enzimatica. Propriedades gerais das enzimas. Mecanismos de catdlise. Cinética enzimatica.
Regulacdo da atividade enzimdtica por inibicdao e modificacao alostérica. Métodos de
purificacdo e determinacdo da atividade enzimatica. Imobilizacdo de enzimas. Aplicacdo de
enzimas na industria de alimentos.

Objetivos

Proporcionar o conhecimento sobre a natureza das enzimas, a avaliacao dos fatores que
determinam sua atividade catalitica bem como a compreensdo dos mecanismos cataliticos
reguladores e de inibicao enzimatica.

Bibliografia Basica

BON, Elba P. S. et al. Enzimas em biotecnologia: producao, aplicacdes e mercado. Rio de
Janeiro, RJ: Interciéncia, 2008. 506 p.

COELHO, Maria Alice Zarur; SALGADO, Andréa Medeiros; RIBEIRO, Bernardo Dias. Tecnologia
enzimatica. Rio de Janeiro: FAPER]; Petrépolis: EPUB, 2008. 288 p.

LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica . Sao Paulo: Sarvier,
839p.62 Ed. 2014.

Bibliografia Complementar

BAILEY, J. E., OLLIS, D. F. Biochemical engineering fundamentals . New York - EEUA: McGraw-
Hill, 1977. p.79-154.

BERG, Jeremy Mark; STRYER, Lubert; TYMOCZKO, John L. Bioquimica. 6. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008. xxxix, 1114 p.

LIMA, V.A., AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W. Biotecnologia Industrial - Processos
Fermentativos e Enzimaticos . Sao Paulo: Edgard Blicher, 2001, v 3. 593p.

SEGEL, Irwin H. Bioquimica: teoria e problemas. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos,
1979. 527 p.

VOET, D.; VOET, J.G.; CHARLOTTE, W. Fundamentos da Bioquimica . Ed. Artmed. 32 Ed. 2006.
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Disciplina: DEA14046 - USO DO FRIO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa

Conceitos de refrigeracao e congelamento de alimentos. Elementos no ciclo de refrigeracao.
Causas de alteracdes dos alimentos e controle. Tipos de refrigeradores e refrigerantes.
Equipamentos. Fatores controlados durante a refrigeracao. Resfriamento, congelamento e
descongelamento de alimentos. Camaras frigorificas. Estocagem e distribuicdo frigorificada.
Transferéncia de calor. Calculos de carga térmica e poténcia das camaras de refrigeracao e
congelamento. Liofilizacao e concentracdao por congelamento.

Objetivos

Conhecer os fundamentos tecnoldgicos dos processos de refrigeracdo e congelamento dos
alimentos.

Conhecer os fundamentos da producao industrial do frio e os tipos de equipamentos utilizados.
Compreender os principios da conservacao de alimentos refrigerados e congelados.

Conhecer os fatores limitantes da vida de prateleira de alimentos refrigerados e congelados.
Entender a importancia da cadeia do frio na manutencao da qualidade dos produtos
refrigerados e congelados.

Compreender os mecanismos de transferéncia de calor envolvidos nos processos de
refrigeracdo e congelamento.

Elaborar célculos de carga térmica e estimar a poténcia necesséaria de camaras de refrigeracao
e congelamento.

Bibliografia Basica

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. L. (Ed.) Resfriamento de frutas e hortalicas.
Embrapa Hortalicas, Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2002. 428p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2. ed. Porto
Alegre: Editora Artmed, 2006. 602p.

GRUDA, Z.; POSTOLSKI, J. Tecnologia de la congelaciéon de los alimentos. Zaragoza: Editorial
ACRIBIA S.A. 631p.

MALLETT, C. P. (Ed.) Frozen food technology. Blackie Academic & Professional, 1993. 339p.
SILVA, J. G. Introducdo a tecnologia da refrigeracao e da climatizacdo. Sao Paulo: Artliber
Editora, 2004. 219p.

SUN, Da-Wen (Ed.) Handbook of frozen food packaging and processing. CRC Press, 2006. 737p.

Bibliografia Complementar

BLEINRTH, E. W. Armazenamento de frutas e hortalicas. In: Condicbes de armazenamento e
sua operacao. Sao Paulo: ITAL, Boletim do ITAL, 34, p.55-67, 1973.

EVANGELISTA, J. Tecnologia dos alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2005. 674p.
GAVA, A. ].; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacbes. Sdo
Paulo: Nobel, 2009. 512p.

LAMUA, M. Aplicacion del frio a los alimentos. 1. ed. Madrid: Mundo Prensa, 2004. 350p.
ORDONEZ, J. A. (Org.) Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Vol.1.
Porto Alegre: Editora Artmed, 2005. 294p.

STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. Refrigeracao Industrial. 2. ed. Sao Paulo: Edgard Blicher,
2002. 371p.
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Disciplina: DEA14047 - USO E REUSO DA AGUA NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Ementa
Avaliacao da qualidade da agua; legislacao sobre recursos hidricos; usos da dgua na induUstria,
otimizacao do uso, determinacao do ponto de minimo consumo de dgua.

Objetivos

Fornecer conhecimentos basicos para o entendimento e aplicagbes sobre a qualidade da agua
na industria de alimentos. Capacitar o aluno para:

- Utilizar as técnicas adequadas para a avaliacao da qualidade da dgua nas diversas
atividades industriais;

- Avaliar os problemas de salinidade e problemas de toxicidade relacionadas com a
gualidade da é&gua;

- Propor diretrizes técnicas e aplicar solugdes para a otimizagao do consumo de dgua.

Bibliografia Basica

MANCUSO, P.C.S.; SANTOS, H.F. Reuso de agua. Barueri:Manole. 2003. 579p.

MIERZWA J.C.; HESPANHOL, I. Agua na Industria - uso racional e reuso. Editora Oficina de
Textos, 2005. 143p.

TELLES, D.D'A; COSTA, R.H.P.G. Reuso da dgua: Conceitos teorias e praticas. Sao Paulo:Editora
Blucher, 2007. 311p.

Bibliografia Complementar

VON SPERLING, M. Principios Béasicos do Tratamento de Aguas residuarias - Introducdo a
gualidade das aguas e ao tratamento de esgotos, v.1. Belo Horizonte: DESA/UFMG, 2005. 452p.
IMHOFF, K. R.; IMHOFF, K. Manual de tratamento de dguas residudrias, Edgar Bllcher Ltda., 26°
ed.; 1986.

LEON, S. G.; CAVALLINI, J. M. Tratamento e uso de aguas residudrias. Campina Grande:
Universidade Federal da Paraiba, 1999. 109p.

NUNES, J. A. Tratamento fisico-quimico de &guas residudrias industriais. 42 ed. 2004. 298p.
JORDAO, E. P., PESSOA, C. A. Tratamento de esgotos domésticos. Rio de Janeiro: ABES, 1995.
683p.

Disciplina: EAL12553 - TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

Ementa

Ementa

Introducao e Fundamentos de toxicologia de alimentos. Avaliacao da toxicidade. Carcinogénese
guimica. Toxicantes naturais. Toxicantes formados no processamento de alimentos.
Contaminantes diretos dos alimentos. Contaminantes indiretos de Alimentos. Migrantes de
embalagens.

Objetivos

Entender a importancia da toxicologia de alimentos; fixar os conceitos de toxicologia de
alimentos, conhecer os principais testes de toxicidade; identificar os principais toxicantes
naturais dos alimentos; diferenciar toxicantes diretos de toxicantes indiretos dos alimentos; e
saber as formas de minimizar os riscos de intoxicacao.

Bibliografia Basica
OGA, Seizi; CAMARGO, Marcia Maria de Almeida; BATISTUZZO, José Antonio de
Oliveira. Fundamentos de toxicologia.3. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 677 p.

OLIVEIRA, Fernanda Arboite de; OLIVEIRA, Florencia Cladera. Toxicologia experimental de
alimentos. Porto Alegre, RS: Editora Universitaria Metodista IPA: Sulina, 2010. 119 p.

SHIBAMOTO, Takayuki; BJELDANES, Leonard F. Introducdo a toxicologia dos alimentos. 2. ed.
Rio de Janeiro, R): Campus, Elsevier, 2014.
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Bibliografia Complementar
HOBBS, Betty C.; ROBERTS, Diane. Higiene y toxicologia de los alimentos. 3. ed. Zaragoza
(Espafna): Acribia, 1997. 478 p

SINELL, Hans Jurgen. Introduccion a la higiene de los alimentos. Zaragoza: Acribia, c1981.
167p.

DINIZ, Sergio Paulo Severo de Souza. Micotoxinas. Campinas, SP: Rural, 2002. 181 p.

SIMAO, Antonio Mattos. Aditivos para alimentos sob o aspecto toxicologico. 2. ed. - Sao Paulo:
Nobel, 1986.

MOREAU, Regina LuUcia de Moraes; SIQUEIRA, Maria Elisa Pereira Bastos de. Toxicologia
analitica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. xxv, 318 p.

MULTON, J. L. (Coord.). Aditivos y auxiliares de fabricacién en las industrias agroalimentarias. 2.
ed. Zaragoza: Acribia, 2000.

Disciplina: DEA14048 - ESTAGIO SUPERVISIONADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Ementa

O estégio oportunizara aos estudantes a realizacdo de diagndsticos, a proposicao de solucdes e
a aplicacao dos conhecimentos adquiridos nas atividades de pesquisa e extensao no mercado
de trabalho. O estdgio supervisionado caracteriza-se como um conjunto de atividades de
aprendizagem profissional sob a forma de acbes instituidas, devidamente orientadas,
acompanhadas e supervisionadas pela Universidade. Na disciplina serao dadas orientacoes
guanto as resolucdes e normas que regem o estagio na UFES e também o direcionamento da
elaboracao do relatério de estagio.

Objetivos

Ao término da disciplina o aluno deverd ser capaz de aplicar os conhecimentos tedricos
adquiridos durante o curso na pratica, desenvolver tecnologias, possuir habilidade
empreendedora e cientifica, considerando os aspectos politicos, ambientais, econdémicos,
sociais, éticos e humanisticos da sociedade vivenciando a pratica profissional.

Bibliografia Basica
LEI N2 11.788, DE 25 DE SETEMBRO DE 2008. Dispde sobre o estagio de estudantes. Casa
Civil. Presidéncia da Republica.
RESOLUCAO N2 74/2010 CEPE. Institui e regulamenta o estagio supervisionado curricular nos
cursos de graduacao da UFES.
ABNT - ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520: Informacdo e
documentacao: citacbes em documentos: apresentacao. Rio de Janeiro, 2002. 7p.
ABNT - ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: Informacdo e
documentacdo: trabalhos académicos - apresentacdao. Rio de Janeiro, 2011. 11p.

Bibliografia Complementar
JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos . Traducdo Eduardo César Tondo. Porto Alegre: Artmed,
711 p., 2005.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2 ed. Porto
Alegre: Editora Artmed, 2006. 602p.

DAMODARAN, S. PARKIN, K.L.; FENEMA, O. R. Quimica de alimentos . 4. Ed. PortoAlegre (RS):
Artmed, 2010. 900 p.

DUTCOSKY, S.D. Anélise sensorial de alimentos . Curitiba: Champagnat, 42 ed., 2013. 531p.
GEANKOPLIS, C.J. Transport Processes and Separation Process Principles: Includes Unit
Operations . New York: Prentice Hall. 1026p. 2003.
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Disciplina: ENG14049 - RESISTENCIA DOS MATERIAIS

Ementa

Revisdo de estatica (Equilibrio de Particula, Equilibrio de Corpo Rigido, Propriedades
Geométricas de Figuras Planas (Centroide e Centro de Gravidade, e Momento de Inércia));
Conceito de tensao; Deformacao; Torcao Simples em Eixos Circulares; Flexao (Flexao Pura,
Diagrama de Esforcos Cortantes e Momentos Fletores); Deflexao.

Objetivos

GERAL

Fornecer ao estudante conhecimentos dos principios fundamentais da resisténcia dos
materiais

ESPECIFICOS

1. Determinar os esforcos, momentos, tensdes e deformacdes a que estao sujeitos os corpos
sélidos devido a acdo dos carregamentos atuantes. 2. Inferir sobre o comportamento de
elementos estruturais e de maquinas sujeitos a acdo de carregamentos. 3. Calcular as
dimensbdes necessarias seguras de elementos estruturais e de maquinas.

Bibliografia Basica

1) BEER, F. P.; JOHNSTON JR, R. E. Resisténcia dos Materiais. 32 ed. Sdo Paulo, Editora McGraw-
Hill do Brasil, 1995, 659p.

2) BEER, F. P.; JOHNSTON JR, R. E.; EISENBERG, E. R. Mecanica Vetorial para Engenheiros
(estatica). AMGH Editora. 52 Ed. 2006.

3) HIBBERLER, R. C. Resisténcia dos Materiais. Sao Paulo, Pearson Prentice Hall, 2010.

Bibliografia Complementar

1) BEER, F. P.; JOHNSTON JR. R. E; DEWOLF, J. T.; MAZUREK, D. F. Estatica e Mecanica dos
Materiais. Porto Alegre: AMGH, 2013.

2) SCHIEL, F. Introducdo a Resisténcia dos Materiais. Editora: Harbra, 1984.

3) COSTA, E. V. Resisténcia dos Materiais. Editora Nacional, 1974. vol. 1 e 2.

4) DI BLASI, C. G. Resisténcia dos Materiais. Rio de Janeiro, Editora Interamericana, 1982.
738p.

5) LACERDA, F. S. DE. Resisténcia dos Materiais. Porto Alegre, Editora Globo, 42 Edicdo. 1964,
vol I e ll.

6) NASH, W. A. Resisténcia dos Materiais. Sdo Paulo, Editora McGraw-Hill do Brasil, 22 Edicao.
1982 (Colecao Schaum).

Disciplina: VET13063 - EDUCACAO E RELACOES ETNICO-RACIAIS

Ementa
Relagdes étnico-raciais e politicas afirmativas no contexto brasileiro. Relagdes étnico-raciais,
identidades e subjetividades. Escola, curriculo e a questdo étnico-racial na educacao basica.
Raizes histéricas e sociolégicas da discriminacdao contra o negro na educacao brasileira. A
formacdo de profissionais da educacao para o ensino da histéria e cultura afro-brasileira e
africana.

Objetivos

- Analisar a producéao social e histérica do racismo na educacao brasileira;

- Conhecer o processo histérico de educacao da populacdo negra no Brasil;

- Examinar o conceito de racga social como categoria de analise na educacao;

- Desconstruir esteredtipos e estigmas produzidos contra o negro na educacao brasileira;

- Conhecer os pressupostos para o ensino da histéria e cultura afro-brasileira e africana;

- Analisar a producao do Movimento Negro acerca do antirracismo na educacao;

- Compreender as proposicdes e as formas de acdes afirmativas para a populacdo negra na
educacdo em suas multiplas perspectivas.

Bibliografia Basica

1. BRASIL. Ministério da Educacdo. Secretaria da Educacdo Continuada, Alfabetizacdo e
Diversidade. Orientacdes e Acdes para a Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais. Brasilia:
SECAD, 2006.
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2. BRASIL. Resolucao n2. 1, de 17 de junho de 2004, do CNE/MEC, que “institui Diretrizes
Curriculares  Nacionais para a Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino de
Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana”.

3. CAVALLEIRO, Elaine dos Santos. Do siléncio do lar ao siléncio escolar: racismo, preconceito
e discriminacao na educacao infantil. 4. ed. Sao Paulo: Contexto, 2005.

4. MOORE, Carlos. Racismo e Sociedade: novas bases epistemolégicas para entender o
racismo. - Belo Horizonte: Mazza Edicbes, 2007.

5. MUNANGA, Kabengele. Rediscutindo a mesticagem no Brasil: identidade nacional versus
identidade negra. Petrépolis, Vozes, 2004.

Bibliografia Complementar
1. BRASIL. MINISTERIO DA EDUCACAO. Superando o racismo na escola. 22 ed.
Brasilia: Ministério da educacdo, 2005. 204 p.

2. CARONE, Iray; BENTO, Maria Aparecida Silva (Orgs.). Psicologia social do racismo: estudos
sobre branquitude e branqueamento no Brasil. Petrépolis: Vozes, 2002, p. 25-58.

3. GOMES, Nilma Lino. Educacao, identidade negra e formacao de professores/as: um
olhar sobre o corpo negro e o cabelo crespo. Educacao e Pesquisa. Sao Paulo, v.29, n2.1,
jan./jun. 2003. p. 167-182.

4. GONCALVES, Luiz Alberto; SILVA, Petronilha Beatriz Goncalves. Movimento negro
e educacao. Revista Brasileira de Educacao. Sao Paulo: Autores Associados, ANPED, 2000.n. 15,
p. 134-158.

5. ROMAO, Jeruse (Org.). Histéria da educacdo dos negros e outras histdrias.
Brasilia: MEC/Secad, 2005.

Disciplina: VET13064 - EDUCACAO E POLITICAS PARA A DIVERSIDADE CULTURAL

Ementa
Multiculturalismo. Cultura afro-brasileira e indigena. Racismo. Desigualdade e Discriminacao
racial no Brasil. Politicas de Acbes Afirmativas.

Objetivos

- Discutir os conceitos de cultura, monocultura, multiculturalismo, interculturalismo;- Refletir
sobre os aspectos que caracterizam a formacdo cultural brasileira: histéria e meméria dos
povos afro-brasileiros e indigenas;- Compreender a histéria das acdes afirmativas no mundo e
no Brasil no contexto das demandas e das lutas dos sujeitos coletivos afro-brasileiros e
minorias politicas;- Conhecer as concepcbes de igualdade/universalismo e de
diferenga/particularismo;- Analisar os conceitos de politicas de redistribuicdo e politicas de
reconhecimento;- Analisar as proposicoes, os conceitos e as formas de implementacao das
Politicas de AclOes Afirmativas no ensino brasileiro;- Refletir sobre as politicas publicas na
educacdo brasileira voltadas para as relacdes étnico-raciais;- Discutir acdes educativas de
combate ao racismo e promocao da igualdade social, fortalecendo a cidadania e a equidade de
direitos.

Bibliografia Basica

1. GONCALVES, Luiz A. Oliveira; SILVA, Petronilha B. Gongalves e. O Jogo das Diferencas: o
multiculturalismo e seus contextos. Belo Horizonte: Auténtica Editora, 1998.2. MCLAREN, Peter.
Multiculturalismo critico. Sao Paulo: Cortez, 1999.3. ROMAO, Jeruse (Org.). Histéria da educacao
dos negros e outras histérias. Brasilia: MEC/Secad, 2005.4. SANTOS, Sales Augusto dos (Org.).
Acdes Afirmativas e Combate ao Racismo nas Américas. Brasilia: Ministério da Educacao:
UNESCO, 2005.5. THEODORO, Mario (Org.). As politicas publicas e a desigualdade racial no
Brasil: 120 anos apds a abolicao. Brasilia: Ipea, 2008.

Bibliografia Complementar

1. GOMES, Nilma Lino. Educacio e Diversidade Etnico-cultural. Brasilia: Secretaria de Educacdo
Média e Tecnoldgica, 2003.2. MUNANGA, Kabengele. A questao da diversidade e da politica de
reconhecimento das diferencas. Critica e Sociedade: revista de cultura politica. v. 4, n.1,
Dossié: Relacdes Raciais e Diversidade Cultural, jul. 2014.3. OLIVEIRA, Luiz Fernandes de;
CANDAU, Vera Maria Ferrao. Pedagogia decolonial e educacao antirracista e intercultural no
Brasil. Educagao em Revista. Belo Horizonte, v.26, n.1, p. 15-40, abr. 2010. 4. BRASIL.
Educacao anti-racista: caminhos abertos pela lei federal n. 10.639/03. Brasilia: Ministério da
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educacao, 2005. 5. TORRES, Carlos Alberto. Democracia, Educacdao e Multiculturalismo.
Petrépolis: Ed. Vozes, 2001.

Disciplina: VET10475 - EDUCACAO E INCLUSAO

Ementa

Diferentes abordagens sobre Educacao e diversidade. Perspectivas histérico-culturais e
psicossociais. Legislacdo e politicas publicas em educacdo especial no Brasil e no Espirito
Santo, questdes étnico-raciais, de género; os sujeitos da educacdo. O cotidiano educacional, o
contexto escolar, a diversidade e a escola inclusiva. Inclusdo social e educacional de Jovens e
Adultos. Educacao do Campo

Objetivos
Compreender os conceitos que sustentam a inclusao na educacao
Conhecer a trajetéria histérica da educacado especial e da inclusdo no Brasil
Conhecer a Legislacao que trata da inclusao em seus aspectos sociais e educacionais
Elaborar estratégias e praticas cotidianas inclusivas no cotidiano escolar

Bibliografia Basica

BRASIL, Lei n?10639 de 9 de janeiro de 2003. , que estabelece as diretrizes e bases da
educacdo nacional, para incluir no curriculo oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade da
tematica "Histéria e Cultura Afro-Brasileira", e da outras providéncias. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2003/110.639.htm. Acesso em 04/04/2013 as 16:30 h.
BRASIL, Lei n? 11.645 de 10 de marco de 2008. que estabelece as diretrizes e bases da
educacdo nacional, para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da

tematica “Histéria e Cultura  Afro-Brasileira e Indigena”. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ ato2007-2010/2008/1ei/111645.htm. Acesso em
04/04/2013 as 16:25 h.

BRASIL, Parecer CNE/CEB/11/2000. Dispde sobre a Educacao de jovens e Adultos. Disponivel
em:< http://portal.mec.gov.br/secad/arquivos/pdf/eja/legislacao/parecer 11 2000.pdf. Acesso
em 04/04/2013 as 16:34h.

Educacao como exercicio de diversidade. - Brasilia : UNESCO,MEC, ANPEd, 2005.476 p.
(Colecao educacao para todos; 7). Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&task=doc_download&gid=647&ltemi
d=. Acesso em 04/04/2013 as 16: 47 h.

GOES, Maria Cecilia Rafael de; LAPLANE, Adriana Lia Friszman de (Org.). Politicas e praticas de
educacdo inclusiva. 3. ed. Campinas, SP: Autores Associados, 2007. 165 p.

MARTINS, Fernando José (Org.). Educacdao do campo: e formacdo continuada de professores:
uma experiéncia coletiva. Porto Alegre: EST, 2008. 126 p.

PAULON, Simone Mainieri; FREITAS, Lia Beatriz de Lucca; PINHO, Gerson Smiech. Documento
subsidiario a politica de inclusdo. Brasilia: Ministério da Educacado, Secretaria de Educacao
Especial, 2005. Disponivel em: <

Bibliografia Complementar

AQUINO, J. G. (org). Diferencas e preconceitos na escola: alternativas tedricas e praticas. 2. Ed.
Sao Paulo: Summus Editorial, 1998.

BAPTISTA, Claudio Roberto (org). Inclusao e escolarizacao: multiplas perspectivas. Porto Alegre:
Mediacao. 2006.

BROETTO, Renato; FELICIANO, Anténio M. Programa de Inclusao Digital Beija-Flor. Florianépolis,
SC: Instituto CEPA, 2004.

SACHS, Ignacy. Inclusao social pelo trabalho: desenvolvimento humano, trabalho docente e o
futuro dos empreendedores de pequeno porte. Rio de Janeiro: Garamond, 2003.
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Disciplina: DQF14050 - MECANICA

Ementa

Introducao as medicdes em Fisica; estatica dos pontos materiais; vetores; corpos rigidos;
equilibrio de corpos rigidos; anélise de estruturas; forcas em vigas e cabos; forcas distribuidas:
centroides e baricentros; momento de inércia.

Objetivos

Entender os conceitos bdasicos que regem a mecanica dos corpos rigidos que engloba a estatica
e a dinadmica dos sélidos. Aplicar os conceitos estudados em diversos problemas de engenharia
gue envolvem mdquinas, vigas, cabos, trelicas, entre outros.

Bibliografia Basica

BEER, F. P.; JOHNSON, E.R. Mecanica vetorial para engenheiros: cinematica e dinamica. 5 ed.
Sao Paulo: Pearson Makron Books, 2006.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J.; Fundamentos de Fisica: Mecanica. Vol. 1, 82 ed, Ed.
LTC, 20009.

HIGDON, A.; OHLSEN,E.H.; STILES, W.B.; RILEY,W.F. Mecanica dos materiais. 3 ed.Rio de
Janeiro: Guanabara dois, 1981.

Bibliografia Complementar

ALONSO, M.; FINN, E.J. Fisica: um curso universitario.2.ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2011
BEER, F. P.; JOHNSON, E.R.. Resisténcia de materiais. 3 ed. S3o Paulo: Pearson Makron Books,
2007.

FONSECA, A. Curso de mecanica: estatica. 3 ed. Rio de Janeiro: LTC,1973.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica. 4. ed. rev. V.1, Sdo Paulo: Edgard Bllicher, 2002.
UHLE, A. B. Curso de mecanica: dinamica. 3.ed. Rio de Janeiro: LTC,1967.

Disciplina: DQF14051 - FiSICA DAS RADIACOES

Ementa

Propriedades do nucleo (raio nuclear, massa atdbmica e nuclear, defeito de massa e energia de
ligacao). Tipos de desintegracdes nucleares. Radioatividade e Lei do Decaimento radioativo.
Meia vida e vida média. Interacao da radiacdo com a matéria. Grandezas e unidades de
radioprotecdo. Limites de doses. Principios de radioprotecdo. Tempo-distancia-blindagem.
Principios de funcionamento dos detectores de radiacao: gds, cintiladores e de estado sélido.
Deteccao de foétons, particulas carregadas e néutrons. Radiobiologia e Fotobiologia.
Radioquimica, Radidlise da Agua.

Objetivos

Fornecer ao estudante os conceitos bdsicos da fisica das radiacdes; desenvolver capacidade e
habilidade para analisar os principais processos de interacao da radiacdo com a matéria, os
varios tipos de radiacdes, a producdo de radionuclideos, o decaimento radiativo assim como
conhecer alguns dos detectores de radiacao.

Bibliografia Basica

OKUNO, E. Radiacao - Efeitos, Riscos e Beneficios, 1a ed., Editora Harbra, Sdo Paulo, 2008.
OKUNO, E.; YOSHIMURA, E. Fisica das Radiac0Oes. 1la ed., Editora Oficina de Textos, Sdo Paulo,
2010.

TAUHATA, L., SALATI, I. P. A., PRINZIO, R. D., Radioprotecao e Dosimetria: Fundamentos - 52
rev. agosto/2003 - Rio de Janeiro - IRD/CNEN.

Bibliografia Complementar

ATTIX, F. H., Introduction to Radiological Physics and Radiation Dosimetry, 1la ed., Ed. John
Wiley & Sons, 1991.

CNEN NE 3.01, “Diretrizes Bésicas de Protecdo Radioldgica”, julho de 1988.

EISBERG, Robert Martin; RESNICK, Robert. Fisica quantica: dtomos, moléculas, sélidos, ntcleos
e particulas. Rio de Janeiro: Campus, 1979. 928 p.

KNOLL, G. F. Radiation Detection and Measurement, 4a ed., John Wiley & Sons, 2010.
LAMARSH, J.R. Introduction to Nuclear Engineering, Addison Wesley Publishing Company,
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2001.

Disciplina: VET10781 - VIGILANCIA SANITARIA DE ALIMENTOS

Ementa

Ecologia microbiana, boas praticas de fabricacdo de alimentos, anélise de perigos e pontos
criticos de controle em locais onde se fabricam alimentos, doengas transmitidas pelos
alimentos, investigacdo de surtos, tipos de inspecao de alimentos, andlise e colheita de
alimentos para anélise em laboratérios oficiais e nocdes basicas de processo administrativo
relativos as acoes da vigilancia sanitadria em alimentos.

Objetivos

Desenvolver atividades profissionais no campo da vigilancia sanitdria de alimentos para a
prevencao, controle e combate as moléstias que possam comprometer a salde da populacao
humana ao se alimentar.

Bibliografia Basica
- Germano, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 5. ed.
Barueri, SP: Manole, 2015. 1090 p.
- Costa, Edind Alves; Rangel, Maria Ligia. Comunicacao em vigilancia sanitaria: principios e
diretrizes para uma politica. Salvador: EDUFBA, 2007. 180 p.

- Almeida-Muradian, Ligia Bicudo de; Penteado, Marilene de Vuono Camargo. Vigilancia
sanitdria: tépicos sobre legislacdo e andlise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2013. 203 p.

Bibliografia Complementar

- Silva JUnior, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacao. 6 ed. Sao Paulo: Livraria Varela, 1995. 623 p.

- Silva Junior, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitidrio em alimentos. 5 ed. Sao
Paulo: Livraria Varela, 2002. 479 p.

- Hobbs, Betty C.; Roberts, Diane. Toxinfeccdes e controle higiénico-sanitario de alimentos. Sdo
Paulo: Livraria Varela, 1998. 376 p.

- Lederer, Jean. Enciclopédia moderna de higiene alimentar - higiene dos alimentos. Sdo Paulo:
Manole, 1991. 224 p.

- Lederer, Jean. Enciclopédia moderna de higiene alimentar - tecnologia e higiene alimentar.
Sao Paulo: Manole, 1991. 121 p.

- Lederer, Jean. Enciclopédia moderna de higiene alimentar - intoxicacdes alimentares. Sao
Paulo: Manole, 1991. 236 p.
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PESQUISA E EXTENSAO NO CURSO

A préxis pedagdgica do curso de Engenharia de Alimentos consubstancia-se no principio
republicano constante no artigo 207 da Constituicao Federal de 1988, o qual afirma a
indissociabilidade entre as dimensdes do ensino, da pesquisa e da extensao. O ensino, a
pesquisa e a extensdo sao indissociaveis e fundamentais para construcdo do conhecimento
com qualidade e produtividade, auxiliando a formacao dos engenheiros e permitindo maior
presenca da ciéncia e da tecnologia na sociedade produtiva.

No que tange a pesquisa e extensao, a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao Nacional (Lei n2
9394/1996) estipula como finalidade da educagao superior incentivar o trabalho de pesquisa e
investigacdo cientifica, visando o desenvolvimento da ciéncia e da tecnologia e da criacdo e
difusdo da cultura, e, desse modo, desenvolver o entendimento do homem e do meio em que
vive; além de promover a extensao, aberta a participacdo da populacao, visando a difusao das
conquistas e beneficios resultantes da criacao cultural e da pesquisa cientifica e tecnoldgica
geradas na instituicao.

A pesquisa académica é um processo sistematico para a construgcao do conhecimento e o
desenvolvimento de habilidades que permitam a iniciacao do aluno no campo da pesquisa. A
pesquisa é incluida na metodologia de ensino e ndao apenas uma atividade complementar.
Sendo assim, a sala de aula se caracteriza como espaco fomentador de pesquisa no processo
de busca pelo conhecimento. Aliado a isso, os estudantes do Curso de Engenharia de Alimentos
participam de trabalhos de conclusao de curso e de programas de iniciacdo cientifica, além de
terem contato direito com as pesquisas e os mestrandos do Programa de Pés-Graduacdao em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFES e de outros Programas de Pés-graduacdo do
Campus de Alegre, proporcionando trocas de experiéncias e conhecimentos. Atualmente dez
dos treze professores do Departamento de Engenharia de Alimentos atuam em Programas de
Pés-graduacao desenvolvendo projetos em diversas areas. Desde a criacdao do curso em 2006,
as acOes de pesquisa desenvolvidas pelos docentes do Departamento de Engenharia de
Alimentos envolveram a orientacao de 79 alunos no Programa Institucional de Bolsas de
Iniciacdo Cientifica (PIBIC), 57 alunos no Programa Institucional de Voluntarios de Iniciacdo
Cientifica (PIVIC), 12 projetos de pesquisa financiados por diferentes agéncias de fomento e
organizacdo de cinco eventos académicos. Os estudantes do Curso de Engenharia de Alimentos
participam ativamente de pesquisas com mérito cientifico, reconhecida qualidade académica e
orientacao adequada, de forma individual e continuada. Com essas atividades, objetiva-se
desenvolver a mentalidade cientifica, critica e inovadora dos estudantes de graduacao,
incentivando a carreira cientifica.

Interligada as atividades de ensino e pesquisa sdo realizadas as atividades de extensdo,
regulamentadas na UFES pela Resolucao CEP/UFES n° 46/2014 e Instrugcao Normativa n®
02/2018 Proex/UFES, atendendo a Politica Nacional de Extensdo Universitaria. O curso de
Engenharia de Alimentos incentiva a interacao e a transferéncia de conhecimentos entre a
universidade e a sociedade em geral através de atividades desenvolvidas pelos docentes com
participacao dos discentes do curso. Sao exemplos dessas atividades os projetos “Estudo do
processo de secagem de maca” e “Obtencao de farinha de mamao formosa (Carica papaya L.),
registrados na Pro-Reitoria de Extensao, que em parceria com o Programa de Iniciacao
Cientifica Junior/FAPES, possibilitou o contato de alunos do ensino médio e fundamental de
escolas do municipio de Alegre- ES com conhecimentos da d4rea de quimica, fisica e
matemadtica aplicados ao processamento de alimentos; e o projeto “Desenvolvimento e estudo
da aceitabilidade de sucos preparados a partir de frutas produzidas no estado do Espirito
Santo”, na area de avaliacdo sensorial de alimentos, também para alunos do ensino médio e
fundamental de escolas do municipio de Alegre- ES. Em 2015, com a criagcdo da Empresa Junior
de Engenharia de Alimentos - Alimentares, surgiu mais uma oportunidade de interacao dos
discentes do curso com a sociedade, principalmente, do municipio de Alegre, incluindo
propriedades rurais, e regides préximas no sul do Espirito Santo. Em 2016, com o objetivo de
orientar e supervisionar as atividades dos estudantes de forma a consolidar as acdes da
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Alimentares, além da criacdo de canais para maior interacdo instituicdo e sociedade, foi
registrado na Pré-Reitoria de Extensdo o projeto “Alimentares: Empresa Junior de Engenharia
de Alimentos CCAE-UFES”, que abrange atividades nas é&reas de disciplinas do Nucleo de
conteudos profissionalizantes do curso tais como higiene na industria de alimentos, gestdo da
gualidade na inddstria de alimentos, andlise sensorial, legislacdo de alimentos, embalagem,
tecnologia de produtos de origem animal (carnes, leite, ovos e pescado) e vegetal (frutas e
hortalicas), tecnologia de produtos panificados, tecnologia de graos e cereais, tecnologia de
bebidas e refrigerantes, projetos agroindustriais e tratamento de residuos. A interagao da
Alimentares com a comunidade universitdria e a sociedade em geral ocorre por meio da
promocdo de palestras, cursos, workshops e prestacdo de servicos, consultorias e assisténcias
técnicas a empresas e estabelecimentos processadores e comercializadores de alimentos e
produtores rurais do agronegécio do sul do estado do Espirito Santo. Assim como pelo
desenvolvimento de parcerias com érgdos e entidades de salde publica do municipio de Alegre
ligadas ao setor de alimentos. Outra forma de interacao entre universidade e sociedade
realizada no curso de Engenharia de Alimentos ocorre através da participacdo dos discentes
em eventos como Mostra de profissées, Manha do produtor rural, Ciclo de palestras, Feira de
Negdcios, que ocorrem periodicamente desde 2015, e organizacdo e, ou participacao na
Semana Académica de Engenharia de Alimentos, realizada desde 2011. As visitas técnicas
realizadas em disciplinas como Tecnologia de Bebidas e Refrigerantes, Tecnologia de Graos e
Cereais, Tecnologia de Aclcar e Alcool, Gestdo da qualidade na IndUstria de Alimentos e
Higiene na Industria de Alimentos também proporcionam a transferéncia de conhecimentos e o
contato dos discentes com a sociedade. Dessa forma, os alunos do curso de Engenharia de
Alimentos desenvolvem cerca de 10% da carga hordria total do curso em atividades de
extensdo, envolvendo disciplinas da estrutura curricular do curso, projetos de extensao,
organizacdo e participacdo de eventos centrados em teméticas especificas da Engenharia de
Alimentos, Empresa Junior de Engenharia de Alimentos e o cumprimento de atividades
complementares exigidas na estrutura curricular do curso. Em todas essas ac¢des, busca-se
interligar a universidade e a sociedade, proporcionando a troca de saberes, desenvolvimento
mutuo e a formacado do profissional cidaddo, mais sensivel aos problemas sociais. Além disso,
proporciona aos discentes as condicOes necessarias para aplicacao pratica dos conhecimentos
tedricos referentes a respectiva drea de formacdo profissional; gera oportunidades para o
discente vivenciar o mercado de trabalho em carater de formacdo para o exercicio da
profissdo; estimula sua capacidade critica, analitica e empreendedora; intensifica o
relacionamento entre as instituicdes de ensino superior e 0 meio empresarial; e promove o
desenvolvimento tecnoldgico, politico, social e econdmico, reforcando o compromisso da
universidade em contribuir para crescimento sustentavel do Estado.
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AUTO AVALIACAO DO CURSO

A auto avaliacdo faz parte do dia a dia da Instituicdo, dos docentes, discentes, técnicos
administrativos em educacao e da sociedade na qual estd inserida. A auto avaliacao deve ser
democratica, coletiva, participativa, livre de ameacas e transformadora.

A Lei 10.861/2004 instituiu o Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacao Superior (SINAES),
com o objetivo de assegurar processo nacional de avaliagao das IES, dos cursos de graduacao e
do desempenho académico de seus estudantes. Para atender a referida lei, a UFES instituiu,
mediante a Resolucao N° 49/2016 do Conselho Universitdrio/UFES, o processo permanente de
avaliacao institucional, mediante a reestruturacdo da Comissao Prépria de Avaliacdo (CPA),
extincao das Comissdes Préprias de Avaliacao de Curso e criacao das ComissOes Préprias de
Avaliacao dos Centros de Ensino (CPAC).

O sistema de autoavaliacdo do curso de Engenharia de Alimentos deverd seguir os itens do
Sistema Nacional de Avaliacdo de Educacao Superior (SINAES) pertinentes aos cursos de
graduacdo, adotando, sempre que possivel, os instrumentos desenvolvidos pela Comissdo
Prépria de Avaliacao (CPA) da UFES e demais instrumentos propostos pela Pré-Reitoria de
Graduacao.

A Comissdo Prépria de Avaliacdo (CPA) da UFES é responsavel pela coordenacdo dos processos
internos de avaliacao da Instituicao, de sistematizacao e de prestacao das informacdes
solicitadas pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (INEP). A
Avaliacao interna é um processo de carater diagndéstico, formativo e de compromisso coletivo,
tendo como objetivo indicar a comunidade as potencialidades e fragilidades da Instituicdo, no
intuito de promover a qualidade das acbes de ensino, pesquisa e extensao, observados os
principios do SINAES e as especificidades da Universidade.

A Secretaria de Avaliacdo Institucional (SEAVIN) é o érgao responséavel por coordenar e articular
as acoOes de avaliacao desenvolvidas na instituicdo, sendo responsdvel pela implementacao dos
indicadores de qualidade; pela sistematizacao e publicacdo da auto avaliacdo institucional, bem
como pela implementacao dos instrumentos de avaliacao aprovados pela Comissao Prépria de
Avaliacdo (CPA) da UFES, entre eles a avaliacao do docente pelos discentes, a avaliacao da pés-
graduacdo e o questionario do egresso.

Em consonancia com as Resolucbes CEPE 53/2012 e CEPE 06/2016, o Nucleo Docente
Estruturante (NDE) da Engenharia de Alimentos possui atribuicdes consultivas, propositivas e
de assessoria ao colegiado do curso sendo responsavel pela concepcao, acompanhamento,
consolidacdo, avaliacdo e atualizacdo do Projeto Pedagégico do Curso (PPC), considerando as
avaliacoes da Comissao Prépria de Avaliacao (CPA). O atual PPC (versao 2006) foi avaliado pelo
NDE e Colegiado do curso durante os seus 12 anos. No processo de autoavaliacdo, busca-se
ouvir todos os autores envolvidos, como docentes, discentes, técnicos administrativos e os
membros da comunidade impactados pelo curso. Como resultado da avaliacao, as alteracdes
do PPC sao propostas para atender as demandas e as mudancas sociais, econémicas, politicas
e culturais, ou seja, numa perspectiva global.

Por meio de um processo institucionalizado de avaliacdo semestral por sistema eletrénico, os
docentes do curso de Engenharia de Alimentos sao avaliados pelos discentes. Nesse sistema,
os discentes avaliam o desempenho do professor em cada disciplina, com sigilo mantido. De
posse dos resultados da avaliagao, os docentes realizam sua autoavaliagcdo, o que permite
executar acdes para garantir a melhoria continua de desempenho.

Com a auto avaliacdo continua objetiva-se obter consciéncia do real estdgio em que se
encontra a Universidade e o curso de Engenharia de Alimentos (avancos, dificuldades,
necessidades e perspectivas) a fim de se vislumbrar caminhos e se estabelecer metas
exequiveis, dimensionadas temporalmente e assumidas individual e coletivamente. Dessa
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forma, é possivel executar acdes que garantam um processo continuo de melhoria da
gualidade do trabalho académico e dos indices institucionais em geral.
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ACOMPANHAMENTO E APOIO AO ESTUDANTE

Na UFES existe a Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis e Cidadania (PROAECI), que foi criada
pela Resolucao n? 09 do Conselho Universitario da UFES em 10/04/2014. Esta Proé-Reitoria
orienta-se pelos principios de gratuidade, subsidiariedade e solidariedade na geracado,
distribuicao e administracao dos recursos, potencializando o acesso a oportunidades, direitos e
servicos internos e externos da universidade. A PROAECI tem sua administracao distribuida por
trés departamentos: o Departamento de Assisténcia Estudantil, o Departamento de Projetos e
Acompanhamento ao Estudante e o Departamento de Cidadania e Direitos Humanos.O
Departamento de Assisténcia Estudantil tem por objetivo desenvolver o Plano de Assisténcia
Estudantil da UFES em consonancia com o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil -
PNAES; bem como implementar projetos que possam contribuir para permanéncia dos
estudantes de graduacdo na Universidade até a conclusdo do curso, especialmente os de baixa
renda familiar. Atualmente, os projetos incluidos no Plano de Assisténcia Estudantil da UFES
sao: auxilio moradia, auxilio transporte, auxilio alimentacao, auxilio aquisicdo de material de
consumo, recepcao de estudantes calouros, reforco e acompanhamento escolar, inclusao da
pessoa com deficiéncia, empréstimo estendido de livros, salde da mulher, projeto sorriso,
atencado psicossocial, movimento corporal, incentivo financeiro a participacdo em eventos e
programa de bolsa permanéncia. Dentre os projetos da PROAECI de acompanhamento e apoio
estudantil, destaca-se o “Reforco e acompanhamento escolar”, que tem como objetivo
contribuir para a melhoria do desempenho académico dos estudantes matriculados em
disciplinas da drea de exatas através de aulas de monitoria realizadas em horarios alternativos.
Atualmente s&o ofertadas turmas de Algebra Linear, Calculo | e Matematica Bésica; e atencdo
psicossocial, sendo realizados atendimentos psicolégicos e sociais aos estudantes. Além da
PROAECI, a Pré-Reitoria de Gestdo de Pessoas (PROGEP) também exerce atividades de apoio
aos estudantes. O Campus de Alegre conta com a Secdo de Atencao a Saude e Assisténcia
Social (SASAS) vinculada a PROGEP que é responsavel por coordenar acdes da politica de
seguridade social da UFES nas &reas de salde e assisténcia. Sua atuacao se pauta na
implementacao de praticas de cuidado e atencdo a salde dos servidores e estudantes no
Campus de Alegre. Dessa forma os estudantes contam com apoio psicolégico e social, e apoio
aos estudantes com deficiéncias, transtornos, sindromes e altas habilidades. No ambito do
curso de Engenharia de Alimentos, caso o docente identifigue que ha alguma necessidade
especial por parte do discente, ele o encaminhard ao SASAS. Na Universidade Federal do
Espirito Santo existe o “Programa Institucional de Apoio Académico” (PIAA), que surgiu da
necessidade de uma acdo institucional, que visa o acompanhamento académico dos
estudantes de graduacao, tendo em vista a promocao do sucesso académico e o combate a
retencao, ao desligamento e a evasao nos cursos de graduacao da UFES. O programa tem
como proposta a criacao de atividades que propiciem uma melhor insercao do estudante no
ambiente académico, o acompanhamento de seu desempenho durante o curso, e a preparacao
de sua passagem para a vida profissional. Também pode se obter como resultado o
desenvolvimento do protagonismo do estudante, no que tange a sua formacao. O
acompanhamento e apoio sao realizados buscando a inclusao social e o provimento de todo
suporte necessario para ampliar a taxa de conclusao do curso e melhorar os resultados de
aprendizagem dos graduandos em Engenharia de Alimentos. O Colegiado do Curso de
Engenharia de Alimentos realiza o Acompanhamento de Desempenho Académico (ADA),
regulamentado pela Resolucao 38/2016-CEPE, um processo pedagdgico orientador e que se
destina a todo (a) estudante com baixo desempenho. O objetivo é prevenir o desligamento dos
estudantes, por meio de um acompanhamento efetivo do processo de ensino e aprendizagem,
ainda em tempo de evitar a retencdo e a evasao nos cursos, sobretudo aquelas motivadas pela
reprovacao consecutiva em disciplinas. Além disso, a coordenacao do curso realiza reunides a
cada inicio e fim de semestre para dialogar com os estudantes e ouvir suas demandas.
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ACOMPANHAMENTO DO EGRESSO

O Programa de Acompanhamento de Estudante Egresso (PAEEG) visa criar um canal de
comunicacao com o estudante egresso e saber, entre outras coisas, como se deu a sua entrada
no mundo do trabalho, qual é a sua visao sobre a formacdo que recebeu na Universidade e as
suas opinides para a melhoria da qualidade do seu Curso de Graduacao.

O contato com os egressos do curso de Engenharia de Alimentos é realizado, principalmente,
por meio eletrénico, no Google Docs, no qual pelo preenchimento de questionario online os
egressos disponibilizam informacdes sobre sua atuacao profissional e contato. O banco de
dados gerado a partir dessas informacdes é periodicamente atualizado. Por meio do grupo
alufes@yahoogrupos.com.br também ¢é possivel a interacdo do egresso com discentes,
docentes e técnicos do curso.

Os egressos do curso de Engenharia de Alimentos sao frequentemente convidados a participar
de eventos como Semanas Académicas e Ciclos de Palestras como palestrantes e
moderadores, em que tem a oportunidade de retornar a Universidade e partilhar as suas
experiéncias com os alunos. Além disso, temos um egresso do curso que atualmente é docente
do Departamento de Engenharia de Alimentos e ministras aulas ao curso de Engenharia de
Alimentos.
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NORMAS PARA ESTAGIO OBRIGATORIO E NAO
OBRIGATORIO

NORMAS PARA ESTAGIO OBRIGATORIO E NAO OBRIGATORIO

As diretrizes para realizacdo do estagio curricular obrigatério e ndo obrigatério do curso de
Engenharia de Alimentos, estdo em consonancia com a Lei n° 11.788, de 25/09/2008, que
dispde sobre o estdgio de estudantes e a Resolucdo 74/2010 CEPE/UFES que institui e
regulamenta o estagio supervisionado curricular nos cursos de graduacao da UFES.

Titulo | - DA CARACTERIZACAO

Art. 12 - O Estdgio Supervisionado Curricular de carater obrigatério do Curso de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal do Espirito Santo - UFES constitui-se como parte de sua
estrutura curricular, com carga horéria e duracdo determinada no Projeto Pedagdgico de Curso.
Art. 2° - O Estagio Supervisionado Curricular Nao-Obrigatério do Curso de Engenharia de
Alimentos serd realizado na forma de atividades complementares, conforme consta nas
Normas de Atividades Complementares do Projeto Pedagdgico do Curso.

Art. 32 - O estdgio caracteriza-se como um conjunto de atividades de aprendizagem profissional
e de ensino sob a forma de acdes instituidas, devidamente orientadas, acompanhadas e
supervisionadas pela Universidade.

Paragrafo Unico. Os estdgios, preferencialmente, devem ser realizados no décimo periodo, mas
podem ser realizados em periodo de recesso académico.

Titulo Il - DOS OBJETIVOS DO ESTAGIO

Art. 42 - Os estagios tém como objetivo:

I possibilitar a formacao em ambiente institucional, empresarial ou comunitario em

geral;

1. propiciar a interacédo com a realidade profissional e ambiente de trabalho;

1. articular ensino, pesquisa e extensao;

V. desenvolver concepcao multidisciplinar e indissociabilidade entre teoria/pratica;

V. garantir o conhecimento, a anélise e aplicacdo de novas tecnologias, metodologias,
sistematizacoes e organizacdes de trabalho;

VI. possibilitar o desenvolvimento do comportamento ético e compromisso profissional,
contribuindo para o aperfeicoamento profissional e pessoal do estagidrio;

VII. possibilitar a avaliacdo continua do curso de Engenharia de Alimentos subsidiando o
colegiado de curso com informacdes que permitam adaptacdes ou reformulacdes curriculares;
VIIL. promover a integracao da UFES com a sociedade.

Titulo lll - DOS CAMPOS DE ESTAGIO

Art. 52 - S30 considerados campos de estagio: organizacbes de carater publico ou privado no
pais ou no exterior e setores da UFES que apresentem possibilidades de atuacdo de
Engenheiros de Alimentos.

Paragrafo Unico - Quando o estagio for realizado em organizacdes de carater publico ou
privado, ou nucleos de pesquisa ou extensao, é obrigatério assinatura de Termos de Convénio,
gue defina a relacdo entre a UFES e o campo de estagio.

Titulo IV - DA ADMINISTRACAO DOS ESTAGIOS

Art. 62 - A administracao dos estagios em nivel do curso é feita através dos 6rgdos a seguir
indicados, observados as competéncias especificas:

I Colegiado de Curso;

1. Coordenacao de Curso;

1. Coordenacdo de Estdgios em Engenharia de Alimentos

Art. 7° - Ao Colegiado de Curso compete:

I apreciar o regulamento do Estagio do respectivo curso;

Il fazer cumprir a legislacdo e as normas aplicaveis aos estagios;

Art. 8° - A Coordenacéo de Curso compete:

I encaminhar o pedido de apoio administrativo do coordenador de estagio;

Il. emitir certificado de estédgios;

. substituir o Coordenador de Estdgios em suas auséncias;

V. fazer cumprir a legislagdo e as normas aplicaveis aos estagios.

Art. 9° - Ao Coordenador de Estagios do Curso de Engenharia de Alimentos é atribuida uma
carga hordria de 12 (doze) horas-aula.
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I. A coordenacdo de estdgio deverd ser exercida preferencialmente pelo subcoordenador do
Colegiado do curso de Engenharia de Alimentos.
Il. A carga horaria atribuida ao Coordenador de Estagios é de carater administrativo.
Art. 10° - Compete ao Coordenador de Estagios:
. coordenar a elaboracao da proposta de Regulamento
de Estagios
do curso, submetendo-a a apreciacdo do Colegiado de Curso;
Il. coordenar o planejamento, execugao e avaliacdo das atividades de estdgios do curso,
em conformidade com os Planos de Ensino e Planos de Acompanhamento das Supervisoes;
1. contatar, selecionar e cadastrar, com apoio da Divisao de Estagio da UFES, instituicées
potencialmente concedentes de estagios;

V. manter cadastro de alunos e das organizacdes concedentes de estagios;

V. acompanhar o processo de selecdo de alunos para os estégios;

VI. favorecer, mediante orientacao, a articulacdo ensino, pesquisa e extensao, numa
perspectiva interdisciplinar do estégio;

VII. zelar pelo cumprimento da legislagdo aplicavel aos estagios;

VIII. garantir um processo de avaliacao continuada da atividade de estadgio, envolvendo
alunos, docentes supervisores, profissionais da area e representantes dos campos de estagio;
1X. manter e gerenciar o sistema de informac¢des do estdgio do curso;

X. assinar o Termo de Compromisso para realizacao dos estagios; e

XI. exercer outras atribuicdes correlatas a sua atividade.

Paragrafo Unico. Para cada 10 estudantes matriculados na disciplina de Estagio Supervisionado

Curricular, o(a) Coordenador(a) de Estagios poderd solicitar Coordenador(es) Auxiliar(es) ao

Colegiado de Curso, com as mesmas atribuicbes e carga horaria.

Art. 112 - Compete a SUGRAD:

I Dirimir duvidas dos(as) estudantes sobre os tramites administrativos para a realizacao

do estagio;

1. Auxiliar o(a) Coordenador (a) de Estagios, bem com os Coordenadores Auxiliares,

quando houver;

. Conferir e protocolar o Termo de compromisso de Estagio (Anexo | da Resolucdao N°

74/2010 do CEPE/UFES) para envio a Divisdo de Estagio/PROGRAD/UFES.

Titulo V - DA SUPERVISAO E DA ORIENTACAO DO ESTAGIO

Art. 12° - A orientacdo e a supervisdo de estdgio curricular deve ser entendida como

assessoria, apoio, acompanhamento e avaliacao dada ao aluno no decorrer de sua atividade,

sob a responsabilidade da UFES e da instituicdo concedente do estdgio, respectivamente.

Art. 139 - A orientacao do Estagio Supervisionado sera realizada apenas por

professores(as) da UFES.

§1° O(A) professor(a) orientador(a) sera aquele(a) com area de atuacdao mais préxima do

campo de estdgio do discente.

§29 A orientacao dar-se-a de forma
indireta, consistindo no acompanhamento feito via avaliacdo de relatérios elaborados

pelo estagiario.

Art. 149 - A supervisao do Estagio Supervisionado sera realizada apenas por

profissional da Instituicao Concedente.

§1° Caso o campo de estdgio seja setor das UFES que possibilite a atuacdo de Engenheiro de

Alimentos, o docente responsavel pelo setor podera ser designado para a supervisao do

Estédgio.

Art. 152 - A supervisao do estagio baseia-se na elaboracao de um plano de atividades e de um

plano de acompanhamento de estdgio, a ser cumprido pelo estagiario, e avaliacdo deste plano

pelo supervisor designado pela instituicao concedente;

Art. 16° - Compete ao Supervisor de Estagio:

l. orientar, acompanhar, supervisionar e avaliar as atividades do estagiario sob sua

responsabilidade durante o desenvolvimento do estdgio;

. encaminhar ao Coordenador de Estagios o plano de acompanhamento;

1. orientar a elaboracdo e aprovar o plano de atividade do estagiério;

V. responsabilizar-se, juntamente com o estagiario pela entrega de todos os documentos

exigidos no Regulamento de Estagio;

V. propor ao Coordenador de Estagios o desligamento do académico do campo de estagio,

guando se fizer necessério;

VI. cumprir e fazer cumprir a legislagao, normas e Convénios ou Termos de Cooperagao
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Art. 172 - O estagiario devera redigir e colocar em apreciacao o Relatério Técnico de Estagio a
ser avaliado pelo(a) professor(a) orientador(a) de estdgio e pelo supervisor designado pela
concedente.

Art. 18° - Constituem também como instrumento de avaliacdo os formuldrios de avaliacao
preenchidos pelo supervisor designado pela concedente.

Art. 192 O Estagio Supervisionado N&o-obrigatério ndo serd avaliado conforme o que consta
nestas normas, cabendo a Instituicdo Concedente e ao(a) Coordenador(a) de Estagios do Curso
de Engenharia de Alimentos a realizacdo da avaliacdo, conforme critérios previamente
informados ao(a) estudante.

Titulo VIl - DO ESTAGIARIO

Art. 20° - Compete ao estagidrio:

I observar e atender os preceitos das Leis Federais e Regulamentacdo de Estagio da
Instituicdo bem como os prazos da disciplina estdgio supervisionado;

1. contatar juntamente com o coordenador de estdgio e com apoio da Divisdao de Estagio
da UFES, instituicdes potencialmente concedentes de estagios.

. cumprir integralmente o plano de trabalho proposto pelo supervisor designado pela
concedente.

V. elaborar e submeter os relatérios de avaliacdo conforme os prazos estabelecidos pela
Coordenacdo de Estagios;

V. possuir frequéncia efetiva, a ser comprovada mediante a Ficha de Avaliacado,
preenchida pelo supervisor designado pela concedente;

VI. reunir-se frequentemente com seu supervisor de estagio; e

VII. observar, colaborar e atuar nos campos de estagio segundo preceitos organizacionais,

técnicos, éticos e sociais para o estabelecimento de relacdes interpessoais salutares.

Titulo VIII - DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 212 - A matricula na disciplina Estagio Supervisionado em Engenharia de Alimentos sera
realizada pelo discente, via Portal do Aluno, seguindo os prazos determinados no Calendario
Académico. Caso o estadgio seja realizado no periodo de recesso escolar, o estudante assinara
um termo de compromisso, com a ciéncia do(a) Coordenador(a) de Curso se comprometendo a
se matricular na disciplina no periodo que sucedera o estagio.

Art. 222 - O cadastro no seguro coletivo da UFES, dos discentes que realizardo Estagio
Supervisionado, se dara mediante solicitagao do(a) Coordenador(a) de Estagios enviando a lista
dos discentes supracitados ao Setor de Estdgios da SUGRAD antes do periodo da realizacdo do
estagio.

Art. 23° - O estdgio poderd ter jornada de até 40 (quarenta) horas semanais, caso seja
realizado durante o recesso académico, ou durante o semestre letivo, caso o aluno nao esteja
cursando disciplinas presenciais.

Art. 24° - Os casos omissos serao apreciados e deliberados pelo Colegiado do Curso de
Engenharia de Alimentos.
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NORMAS PARA ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As atividades complementares sdo atividades de cardter académico, cientifico ou cultural que
tem por finalidade completar a formagao do estudante permitindo que ele se envolva com
ensino, pesquisa e extensao ao longo do curso. Visando a adequacao as diretrizes curriculares
nacionais para educacao das relacdes étnico-raciais, ensino de histéria e cultura afro-brasileira,
africana, indigena, educacdo em direitos humanos e politicas de educacdo ambiental serdo
atribuidas carga hordria maior para palestras e eventos envolvendo essas tematicas (Apéndice
V). Além disso, o aluno deve cumprir obrigatoriamente 20% da carga horéria total (24h) em
atividades que contemplem essas tematicas. Essa agdao visa estimular os estudantes a
participar de eventos e palestras com essas tematicas visando um enriguecimento na sua
formacao.

TiTULO | - DA CARACTERIZACAO

Art. 1° - A realizacdo de Atividades Complementares é uma exigéncia para integralizacao da
carga hordria do curso de Engenharia de Alimentos da UFES, conforme preconizado no Projeto
Pedagdgico de Curso.

Art. 2° - A conducao das Atividades Complementares tem por objetivo oportunizar aos
académicos a flexibilizacdo curricular, e estas:

| - podem ser realizadas em qualquer fase do curso, desde que contempladas no
Apéndice V deste Regulamento.

1 - sdo passiveis de ser realizadas na Universidade ou externamente.

Il - necessitam contabilizar no minimo 120 horas.

TITULO Il - DA COMPROVAGCAO E CONTABILIZACAO

Art. 3° - As atividades realizadas devem ser comprovadas pelo académico por meio de
declaracdes, certificados, cépias dos trabalhos realizados ou outros tipos de registros que
serao enviados por meio eletrénico ao subcoordenador do colegiado do curso de Engenharia
de Alimentos.

Paragrafo Unico - Atividades em que nao ha emissdao de comprovantes, o académico podera
solicitar uma declaracdo emitida pelo responsavel pela atividade, com anuéncia do Colegiado
do Curso.

Art. 4° - Os comprovantes da realizacao das atividades devem ser entregues ao Colegiado de
Curso por ocasiao da matricula no décimo periodo.

§ 1° - A contabilizacdo de horas das Atividades Complementares serd procedida de acordo com
o Apéndice V.

§ 2° - As atividades contabilizadas serdo informadas a Secretdria Académica para os devidos
registros.

Art. 5° - As atividades realizadas como Estagio Obrigatério ndo serdo contabilizadas como
atividades complementares.

Art. 6°- Pelo menos uma atividade complementar deverd ser realiza em atividades de
extensao.

Art. 7°- Na busca por maior flexibilidade e atualizacdo das Atividades Complementares, o
Apéndice V poderd ser alterado a qualquer tempo pelo Colegiado de Curso. As alteracdes
obedecerao as Resolucdes do CEPE/UFES.

TITULO Il - DISPOSICOES GERAIS

Art. 7° - Atividades nao previstas no Apéndice V deste regulamento poderao ser contabilizadas
deste que aprovadas pelo Colegiado do Curso.

Art. 8° - Os casos omissos serao apreciados e deliberados pelo Colegiado do Curso de
Engenharia de Alimentos.
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NORMAS PARA LABORATORIOS DE FORMACAO
GERAL E ESPECIFICA

O curso de Engenharia de Alimentos atualmente utiliza laboratérios de formacao geral e de
formacao especifica todos localizados no Campus de Alegre. As normas para utilizacdao dos
laboratérios estdo descritas nos Apéndices VI, VII, VI, 1X, X e XI deste PPC.

Laboratérios de formacdo geral: Laboratério de Microscopia, Laboratério de Microbiologia,
Laboratérios de Informatica, Laboratérios de Quimica, Laboratérios de Fisica.

Laboratério de formacdo especifica: Andlise Sensorial, Microbiologia de Alimentos, Operacdes
Unitarias, Projetos, Quimica de Alimentos, Tecnologia de Produtos Agricolas (TPA).
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NORMAS PARA TRABALHO DE CONCLUSAO DE
CURSO

TITULO | - DA CARACTERIZACAO

Art. 1° - O Trabalho de Concluséo de Curso - TCC é obrigatério e pertinente ao Curriculo do
Curso de Engenharia Alimentos da UFES.

Art. 2° - O TCC é obrigatoriamente cumprido através do desenvolvimento, pelo académico, de
trabalho individual ou em grupo, de até 5 alunos, relacionado com as areas de conhecimento
de sua formacao profissional, assistido por professor orientador e sob a coordenacao geral de
professor responsavel pela disciplina. O professor orientador ira orientar o trabalho de um
grupo de estudantes ou de um estudante enquanto o professor da disciplina serd responsavel
por conduzir a mesma, definindo sua programacao, lancando as notas das atividades e
coordenando as atividades de todos os alunos matriculados na disciplina.

Art. 3° - O TCC visa complementar contelddos em areas especificas, prover experiéncia na
execucao de trabalhos técnicos e cientificos, e prover experiéncia relacionada ao futuro
exercicio profissional do académico.

Art. 49 - A realizacado do TCC, dar-se-& por meio das disciplinas Trabalho de Conclusdo de Curso
| e ll, a serem ofertadas no 8° e 9° periodo do Curso de Engenharia de Alimentos.

§ 1° Na disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso | o académico deverd elaborar, redigir, e
defender o projeto do Trabalho de Conclusao de Curso mediante seus colegas e o Coordenador
da Disciplina, sob a supervisao de um professor orientador.

§ 2° Na disciplina Trabalho de Conclusao de Curso Il o académico devera realizar o projeto e
defender os resultados alcancados mediante uma banca constituida por trés membros sendo
um deles o orientador.

Art. 5° - O trabalho a ser desenvolvido pelo académico deverd compreender uma entre as
seguintes modalidades: Pesquisa Cientifica, Projeto Técnico Profissional, Revisao de Literatura,
ou Desenvolvimento de Aplicativo Computacional.

| - Sera considerado como Pesquisa Cientifica, o trabalho que objetive a analise e/ou a
solucao de determinado problema de interesse para a Engenharia de Alimentos, que se
proponha a desenvolver tecnologia ou gerar novos conhecimentos, preferencialmente
através de experimentacao;

Il - Considerar-se-4 como Projeto Técnico Profissional, o trabalho que objetive a
elaboracao de projetos técnicos normalmente solicitados aos engenheiros no exercicio
profissional;

[ - Serd considerada como Revisao de Literatura a revisdo de temas de interesse na area
que levem ao conhecimento do atual estado da arte de assunto relevante para Engenharia de
Alimentos.

IV- Considerar-se-d& Desenvolvimento de Aplicativo Computacional, o trabalho que objetive o
desenvolvimento de programas ou aplicativos nas areas de interesse da Engenharia Alimentos.
Art. 62 - As exigéncias quanto a forma escrita e apresentacao do projeto e o trabalho final serao
estabelecidas pelo Professor da Disciplina e divulgadas aos académicos.

TITULO Il - DO ENCAMINHAMENTO, HOMOLOGACAO E PRAZOS

Art. 72 - Todo académico matriculado em Trabalho de Conclusédo de Curso | devera apresentar
proposta de trabalho, em formuldrio préprio fornecido pelo Professor da Disciplina, até 20 dias
corridos a partir do inicio do semestre letivo.

§ 1° - a proposta de trabalho, nos termos do Art. 52, serao entregues ao Professor da Disciplina.
§ 29 - as propostas serao julgadas pelo mérito, exequibilidade, adequacdo da metodologia
proposta e adequacao aos objetivos da disciplina.

Art. 82 - Propostas nado aprovadas deverdo ser reapresentadas em no maximo 15 dias apds a
avaliacao estabelecida no Art. 72, seguindo o mesmo tramite de encaminhamento da proposta
inicial.

Art. 92 - Tendo em vista as avaliacbes do TCC, e outras exigéncias especificas, serao
estabelecidas pelo professor da disciplina:

| - datas, horarios, locais e demais exigéncias para a apresentacdo dos Seminarios, que
compreendem a primeira etapa de avaliacoes;
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1 - datas, hordrios, bancas examinadoras, locais e demais exigéncias para as defesas de
TCC, que compreendem a segunda etapa de avaliacdes;

] - data limite para a entrega das versoes finais aprovadas.

TITULO Il - DAS RESPONSABILIDADES

Art. 102 - S3o responsabilidades do professor da disciplina:

| - julgar as propostas de projeto na disciplina Trabalho de Conclusao de Curso |[;

1 - Estabelecer datas, hordrios, equipes e informacdes pertinentes ao desenvolvimento
da disciplina, contemplando as fases de aprovacao das propostas, avaliacdes, apresentacao
dos trabalhos finais, e outros esclarecimentos que se fizerem necessarios;

1] - organizar arquivo de propostas de trabalho por periodo e area;

v - receber, catalogar e arquivar notas e observacbes feitas pelos professores
orientadores;

Vv - fazer as devidas anotacdes nos Didrios de Classe respeitando os prazos estabelecidos
no Calendario Académico;

\ - repassar, ao final de cada ano letivo, o material arquivado ao Coordenador em
exercicio do Colegiado do Curso de Engenharia Alimentos.

Vi - repassar cépias dos trabalhos aos membros das bancas examinadoras e respectivos
orientadores;

VIl - expedir certificados de orientacdo de trabalhos e de participacao em bancas

examinadoras, em conjunto com o Coordenador do Colegiado do Curso de Engenharia
Alimentos;

Art. 11° - S3o responsabilidades do professor orientador de TCC:

| - assessorar técnica e cientificamente o académico, proporcionando condicdes para o bom
desenvolvimento do trabalho;

Il - elaborar, em conjunto com o académico, cronograma de atividades, visando o bom
desenvolvimento do trabalho e o cumprimento das datas estabelecidas para as avaliacdes
previstas;

[ - orientar e acompanhar as atividades desenvolvidas pelo académico visando o
cumprimento dos cronogramas;

v - realizar as avaliacbes previstas, atribuir notas e remeté-las ao professor das
disciplinas de TCC, respeitando as datas estabelecidas;
Y - presidir banca examinadora de seu(s) orientado(s);

Art. 12° - Sao responsabilidades do estudante matriculado em TCC:

| - definir, juntamente com o professor da disciplina, area de interesse e professor
orientador para desenvolvimento do TCC;

Il - apresentar proposta de trabalho;

] - reapresentar proposta de trabalho, em caso de nao aprovacao;

IV - solicitar horarios de atendimento junto ao professor orientador;

Y - desenvolver o trabalho previsto, cumprindo o cronograma de atividades;

VI - submeter-se as avaliacbes previstas, respeitando as exigéncias necessarias a cada
uma.

TITULO IIl - DA FORMA DE AVALIACAO

Art. 13° - Na disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso | a avaliacdo consistird de Seminério
proferido pelo académico, com tema versando sobre seu trabalho e na forma a seguir
estabelecida.

| - serao objeto de avaliacao a apresentacdo do Trabalho bem como seu mérito e
contelido. Recomenda-se aqui a estruturacdo do trabalho em partes distintas e adaptadas a
sua realidade, tais como: Introducao, Revisdo de Literatura, Materiais e Métodos, e Resultados
Obtidos ou Esperados;

Il - ao Seminario serao atribuidas duas notas, uma dada pelo professor orientador - nota
N1, e outra dada pelo professor da disciplina ou docente por ele indicado - nota N2;

Il - as notas estabelecidas acima - N1 e N2 - terao peso idéntico e sua média aritmética
simples ird compor as nota da disciplina.

Art. 14° - Na disciplina Trabalho de Conclusao de Curso Il serd julgado em sua versao final do
Trabalho de Conclusao de Curso:

| - serao atribuidas duas notas, uma dada pelo professor orientador - nota N3, e outra
dada pela banca examinadora - nota N4;

Il - a nota dada pelo professor orientador - nota N3, devera refletir a avaliacao deste
sobre o desempenho de seu orientado durante todo o desenvolvimento do trabalho;

[} - a nota dada pela banca examinadora - nota N4, terd por objeto de avaliacao a
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apresentacdo do trabalho, seu mérito e conteldo, bem como a aptiddo do académico em
responder a questionamentos pertinentes ao trabalho desenvolvido;

v - as notas N3 e N4 terao pesos diferentes, respectivamente, 30% e 70% e a média
ponderada assim estabelecida ird compor a nota da disciplina.

§ 12 - A nota da banca examinadora - nota N4, compreenderd a média aritmética simples das
notas lancadas por cada um de seus membros.

TITULO IV - DAS BANCAS EXAMINADORAS

Art. 15° - As bancas examinadoras na disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso Il serao
compostas por trés membros, sendo o professor orientador, docente da UFES e presidente da
banca e os outros dois membros docentes da Instituicao e/ou profissionais envolvidos com o
trabalho em analise.

TITULO V - DISPOSICOES GERAIS

Art. 16° - Serao computadas, para os professores orientadores, 02 (duas) horas/aulas semanais
para cada trabalho orientado.

Art. 17° - O nmero maximo de trabalhos a serem orientados por docente serd de trés.
Paragrafo Unico - Admite-se, excepcionalmente, maior nimero de orientados por docente,
desde que haja aprovacao do Colegiado do Curso de Engenharia Alimentos.

Art. 18° - Reserva-se ao académico o direito a publicacdo de Artigos, oriundos de TCC, e na
gualidade de primeiro autor, até um limite de doze meses da data de sua aprovacao.

Art. 19° - Casos omissos serao julgados em reuniao do Colegiado do Curso de Engenharia
Alimentos, com presenca do professor da disciplina.
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ADMINISTRACAO ACADEMICA

Coordenacao do Curso

O curso de Engenharia de Alimentos é coordenado por um professor efetivo, eleito pelos
membros do Colegiado do Curso de Engenharia de Alimentos. O Subcoordenador do Curso de
Engenharia de Alimentos também é eleito pelos membros deste Colegiado. Cabe ao
Coordenador de Curso, de acordo com a Resolucao n2. 11/1987 (CEPE): (i) convocar e presidir
as reunides do Colegiado de Curso, cabendo-lhe o direito de voto de qualidade; (ii) coordenar a
matricula e supervisionar o trabalho de orientacdo académica; (iii) articular as atividades
académicas desenvolvidas para o curso no sentido de propiciar a melhor qualidade do ensino;
(iv) enviar, a camara de graduacdo e a direcdo do centro, que ministre as disciplinas que
totalizem a maioria de créditos do ciclo profissionalizante do curso, relatério anual
pormenorizado das atividades realizadas, apés aprovacdo pelo Colegiado de Curso; (v)
participar, juntamente com os departamentos, da elaboracdo da programacao académica; (vi)
coordenar a programacao do horario de provas finais junto aos respectivos departamentos; (vii)
participar das reunides da Camara de Graduacao; (viii) encaminhar a direcdo do centro, que
ministre as disciplinas que totalizem a maioria de créditos do ciclo profissionalizante do curso,
definicdo das necessidades de infraestrutura administrativa capaz de garantir o funcionamento
do Colegiado de Curso; (ix) representar oficialmente o Colegiado de Curso. Cabe ao
Subcoordenador do Curso de Engenharia de Alimentos: (i) presidir reunides do Colegiado de
Curso na auséncia do Coordenador; (ii) representar oficialmente o Coordenador em sua
auséncia; (iii) responsabilizar- se pelo lancamento das atividades complementares dos
discentes; (iv) orientar os discentes do curso de Engenharia de Alimentos na realizacao do
estagio (Obrigatério e Nao obrigatério).

Colegiado do Curso

O funcionamento dos Colegiados de Curso de Graduacao da UFES é regido pelas normas da
Resolucao n? 11/1987-CEPE, e compete ao Coordenador representar oficialmente o Colegiado
de seu Curso na Instituicao. As principais atribuicdes do Colegiado de Curso de graduacao sao:
elaborar e manter atualizado o curriculo do curso; coordenar o processo ensino-aprendizagem
promovendo a integracao docente-discente, interdisciplinar e interdepartamental; promover a
integracdo do ciclo basico com o ciclo profissionalizante; apreciar e aprovar as ementas das
disciplinas constantes do curriculo pleno do curso e encaminha-las aos respectivos
departamentos, para fins de elaboracao de programas; avaliar o curso em termos do processo
ensino-aprendizagem e dos resultados obtidos, propondo aos 6rgdaos competentes as
alteracdes que se fizerem necessdrias; encaminhar aos departamentos relacionados com o
curso a solicitagdo das disciplinas necessdarias para o semestre seguinte; propor aos
departamentos alteragcdes nos programas das disciplinas; divulgar, antes do periodo de
matricula, as seguintes informacdes: relagdo de turmas com os respectivos professores;
nimero de vagas de cada turma, bem como horério das aulas e localizacdo das salas; decidir
sobre transferéncias, matriculas em novo curso, complementacdo de estudos, reopgao de
curso, reingresso, autorizacdo para matricula em disciplinas extracurriculares, obedecendo as
normas em vigor; relacionar nos processos de transferéncia, reopgao, novo curso e
complementacao de estudos, disciplinas cujos estudos poderdo ser aproveitados, créditos e
carga horaria concedidos, ouvidos os representantes dos departamentos responsaveis pelas
disciplinas ou o préprio departamento; manter em arquivo todas as informacdes de interesse
do curso, inclusive atas de suas reunibes, cumprindo as exigéncias legais; apresentar
sugestdes para solucdes de possiveis problemas existentes entre docentes e discentes
envolvidos com o curso, encaminhando-as ao Departamento em que o docente esteja
lotado.

O Colegiado de Curso de Engenharia de Alimentos apresenta a seguinte formacao: trés
membros do Departamento de Engenharia de Alimentos - Coordenador e Subcoordenador do
curso e um professor representante deste Departamento; um membro do Departamento de
Engenharia Rural; um membro do Departamento de Quimica e Fisica; um membro do
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Departamento de Matemdtica Pura e Aplicada e dois representantes discentes (um titular e um
suplente).

Nucleo Docente Estruturante (NDE)

De acordo com a Resolucao N2 53/2012 - CEPE, alterada pela Resolucao 06/2016 - CEPE,
ficaram instituidos os Nucleos Docentes Estruturantes (NDE) no ambito dos Cursos de
Graduacao da UFES, considerando a Resolucao N2 04 de 17 de junho de 2010, da Comissao
Nacional de Avaliacao da Educacao Superior (CONAES).

O NDE, de acordo com a Resolucao N2 53/2012 - CEPE, é segmento da estrutura de gestdo
académica de cada curso de graduacdao com atribuicdes consultivas, propositivas e de
assessoria ao respectivo colegiado no tocante a concepcao, acompanhamento, consolidacdo e
avaliacao do Projeto Pedagdgico do Curso.

O NDE tem, entre outras, as seguintes atribuicdes: (i) contribuir para a consolidacao do perfil
profissional do egresso do curso; (ii) zelar pela integracao curricular interdisciplinar entre as
diferentes atividades de ensino constantes no curriculo; (iii) indicar formas de incentivo ao
desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensao, oriundas de necessidades da graduacao, de
exigéncias do campo de trabalho e afinadas com as politicas publicas relativas a area de
conhecimento do curso; (iv) zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais dos
Cursos de Graduacado; e (v) acompanhar, avaliar e atualizar periodicamente o Projeto
Pedagdgico do Curso considerando as avaliacdes da Comissao Prépria de Avaliacdo (CPA) e da
Comissdo Prépria de Avaliacdo do Centro de Ensino (CPAC) propondo alteracées nos PPCs
pertinentes aos Colegiados. Atualmente o NDE do curso de Engenharia de Alimentos é
composto por sete professores, todos com titulo académico de Doutorado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Tais membros exercem lideranca académica no ambito da UFES,
percebida na producao de conhecimento na area, no desenvolvimento do ensino e em outras
dimensbdes entendidas como importantes pela Instituicdo, atuando ativamente no
desenvolvimento do curso.
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CORPO DOCENTE

Perfil Docente

De acordo com o planejamento estratégico da UFES 2015 a 2019, a titulacdo minima exigida
para ingresso na Universidade, como servidor docente, é o doutorado, conforme preconiza o §
1.2 do art. 8.2 da Lei 12.772, de 28 de dezembro de 2012. A dispensa do titulo de doutor e sua
substituicao por titulo de menor grau somente podera ocorrer com deliberacdao de Conselho
Superior, de acordo com o § 3.2 do referido artigo. O Plano de Carreiras e Cargos de Magistério
Superior Federal é composto por 1 Cargo Isolado, Professor Titular-Livre do Magistério Superior,
estruturado em uma Unica classe e nivel de vencimento, e pelas seguintes classes de
carreira: | - Classe A, com as denominacoes de: a) Professor Adjunto A, se portador do titulo de
doutor; b) Professor Assistente A, se portador do titulo de mestre; ou c) Professor Auxiliar, se
graduado ou portador de titulo de especialista; Il - Classe B, com a denominacdo de Professor
Assistente; Il - Classe C, com a denominacdao de Professor Adjunto; IV - Classe D, com a
denominacao de Professor Associado; e V - Classe E, com a denominacao de Professor
Titular.

Os professores efetivos que ministram disciplinas para o curso de Engenharia de Alimentos sao
contratados mediante concurso publico. A selecdo e a admissdo de servidores docentes
obedecem aos critérios estabelecidos nas Leis n? 8.112/90, n® 8.745/93, n?2 9.394/96, n?
12.772/2012, n® 12.863/2013 e no Decreto Presidencial 6944/2009 e na Portaria n2 243/2011-
MEC, além de outras normas e diretrizes estabelecidas nas Portarias editadas pela Secretaria
de Gestdo Publica do Ministério do Planejamento, Orcamento e Gestdo

- MPOG e pelo Ministério da Educacao - MEC; nas Portarias Interministeriais do MPOG/MEC, que
versam sobre a liberacdo de vagas e contratacdo de docentes; na Resolucao de n® 52/09 e
alteracdes posteriores, que estabelecem critérios para Concurso Publico de Provas e Titulos
para provimento de cargos de Professor Auxiliar, Assistente, Adjunto e Titular; na Resolucao n¢
41/11 e alteracbes posteriores, que estabelecem normas para contratacao de Professor
Substituto; e na Resolucao n? 38/05, alterada pela Resolucdo n? 58/2005, que estabelecem
normas para contratacao de Professor Visitante, Resolucdes estas provenientes do Conselho de
Ensino, Pesquisa e Extensao - CEPE da Universidade.

Portanto, os docentes desse curso passam por um rigoroso processo de selecao, e estao
vinculados ao campus de Alegre da UFES e divididos em dois centros: Centro de Ciéncias
Agrérias e Engenharias e Centro de Ciéncias Exatas Naturais e da Saude. Abaixo seguem dados
dos docentes dos departamentos que oferecem disciplinas para o curso de Engenharia de
Alimentos

Centro de Ciéncias Agrarias e Engenharias (CCAE)

Departamento de Agronomia: 19 professores, todos com doutorado e atuando em Programa de
Pés- Graduacao.

Departamento de Engenharia de Alimentos: 13 professores efetivos, todos com doutorado
sendo que 10 deles atuam em Programa de Pés-Graduacdo.

Departamento de Engenharia Rural: 25 professores, todos com doutorado sendo que 13 deles
atuam em Programa de Pdés-Graduacdo.

Departamento de Ciéncias Florestais e da Madeira: 25 professores efetivos, todos sao doutores
e 19 atuam em Programa de Pds-Graduacao.

Departamento de Medicina Veterindria: 25 professores efetivos, sendo 2 com mestrado e 23
com doutorado e 12 deles atuam em Programa de Pés-Graduacao.

Centro de Ciéncias Exatas Naturais e da Saude (CCENS)

Departamento de Matematica Pura e Aplicada: 13 vagas de professor efetivo das quais 12
estdo ocupadas atualmente, 3 professores possuem doutorado, 5 professores estdao fazendo
doutorado, os outros 4 possuem mestrado. Um professor atua em Programa de Pds-graduacao.
Departamento de Quimica e Fisica: 24 professores sendo 4 professores com mestrado e 20
professores com doutorado dos quais 10 atuam em Programa de Pés-Graduacao.
Departamento de Farmécia e Nutricdo: 23 professores sendo 5 mestres, 18 doutores e 8
atuando na Pdés- Graduacao.

Departamento de Computacao: 16 professores sendo 11 com mestrado e 5 com doutorado dos
guais 2 atuam em Programa de Pds-Graduacdo.
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Departamento de Biologia: 24 professores efetivos todos com doutorado e 16 deles atuam em
programa de Pés-Graduacao.

Formacao Continuada dos Docentes

As politicas de qualificacdo e plano de carreira do corpo docente obedecem a principios
contemplados na Constituicao Federal; na Lei n? 12.772/2012; na Lei n? 9.394/96 - LDB; na
Portaria Ministerial n® 554/2013, do MEC; nas normas estabelecidas pela CAPES (Coordenacao
de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior); na Resolucdo n? 15/89, que estabelece
critérios para avaliacdo de desempenho na carreira do magistério por titulacdo e por mérito; na
Resolucdo n? 44/04, que estabelece critérios para avaliacdo de docentes em estagio
probatério; na Resolucdo n? 45/98, que estabelece critérios para avaliacdo dos docentes da
Pré-escola CRIARTE; na Resolucdo n? 45/06 e respectivas alteracdes, que estabelecem critérios
para progressao funcional da classe de Professor Adjunto, nivel IV, para a classe de professor
Associado. Todas essas Resolucdes provém do CEPE da Universidade.

A UFES, em seu Plano de Desenvolvimento Institucional 2015-2019, tem como uma de suas
estratégias para melhoria da qualidade do ensino a seguinte: “Promover a formacao
continuada de docentes, servidores, técnicos e coordenadores de curso”. Para isso, focou em
dois projetos estratégicos:

1. Formacdo continuada dos servidores;

2. Criacdo de Férum que congregue diversos publicos usudrios.

Além disso, a Prograd, por meio do seu Departamento de Desenvolvimento Pedagégico (DDP),
possui o Nucleo de Apoio a Docéncia (NAD). “O NAD integra o Programa de Desenvolvimento e
Aprimoramento do Ensino (Pré-Ensino) e tem como principal objetivo fomentar espacos de
aperfeicoamento didatico- pedagdgico e de suporte para o desenvolvimento das atividades
docentes.”
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INFRAESTRUTURA

Instalacoes Gerais do Campus

O curso de Engenharia de Alimentos utiliza as dependéncias do Campus de Alegre da UFES. O
mapa do Campus com a localizacdo e identificacdo de todos os prédios encontra-se no Anexo I.
O campus possui uma érea fisica total de 863.244,36m?, incluindo as areas experimentais, e
area construida de 36.041,87 m2. As dareas experimentais possuem, no total, 219,45 ha,
localizadas em trés municipios: Alegre, Sdo José do Calcado e Jerénimo Monteiro, do Estado do
Espirito Santo.

O campus inclui salas de aula, biblioteca, auditérios e laboratérios. Todas as salas de aula
possuem carteiras para os estudantes, mesa e cadeira para o professor e quadro branco para
pincel. Os auditérios possuem cadeiras acolchoadas, data show, ar condicionado, mesa e
cadeira acolchoada para o palestrante. Mais informacOes sobre a capacidade das salas e
laboratérios podem ser consultadas no sitio da UFES Campus Alegre: www.alegre.ufes.br

A biblioteca setorial do Campus de Alegre possui milhares de exemplares de livros de diversas
areas, mesas e cadeiras para estudo, em grupo ou individual, e dezenas de escaninhos para os
alunos guardarem seus materiais.

A UFES, campus de Alegre, possui laboratérios de informatica a disposi¢cao dos alunos. Nestes
laboratérios, os microcomputadores possuem acesso a internet, com acesso livre a periddicos
nacionais e internacionais, e tém instalado softwares que permitem aos académicos realizar
atividades diversas e desenvolver conhecimentos nas diferentes éareas abrangidas pelo curso
de Engenharia de Alimentos.

O campus possui rede wifi Eduroam (education roaming) que é um servico de rede sem fio,
desenvolvido para a comunidade internacional de educacdao e pesquisa. A iniciativa permite
gue estudantes, pesquisadores e funciondrios das instituicbes participantes obtenham
conectividade a Internet, através de conexdo sem fio (wi-fi), dentro de seu campus e também
nas instituicdes parceiras no Brasil e no exterior.

Instalacoes Gerais do Centro

O CCAE, ao qual o curso de Engenharia de Alimentos estd vinculado é composto pelos
departamentos de Agronomia, Ciéncias Florestais e da Madeira, Engenharia Rural, Engenharia
de Alimentos, Medicina Veterindria e Zootecnia, além de outros setores, como colegiados,
secretaria, secao de apoio académico, areas experimentais e sua geréncia, hospital veterinario
e programas de pds-graduacdo. O CCAE utiliza as dependéncias do Campus de Alegre.

Em relacdo as salas de aula utilizadas pelo CCAE, tém-se 07 salas localizadas no Prédio Central,
com capacidade variando de 20 a 80 alunos; 13 salas no Prédio Novo (Laboratorial), com
capacidade variando de 35 a 90 alunos; duas salas no Prédio de Fitotecnia, com capacidade
para 50 alunos; e 4 salas no Prédio de Engenharia de Alimentos e Nutricdo, com capacidade
variando de 35 a 70 alunos.

Os laboratérios vinculados ao CCAE sao: Bromatologia e Nutricdo Animal, Pedologia,
Microbiologia de Alimentos, Quimica de Alimentos, Andlise Sensorial, Operagdes Unitarias,
Tecnologia de Produtos Agricolas, Anatomia Humana, Biotecnologia e Microbiologia.

As instalacbes especificamente requeridas para o curso de Engenharia de Alimentos estao
descritas posteriormente.

Acessibilidade para Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais
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A UFES adota acOes voltadas para o atendimento das demandas oriundas das pessoas com
necessidades especiais. Essas acbes vinculam-se a preocupacdo em adequar a Universidade
aos padrbes de uma instituicao que se quer inclusiva e diversa, recebendo pessoas com
necessidades especiais, entre docentes, discentes, técnicos administrativos e visitantes. A
adequacado dos espacos fisicos tem base em legislacao especifica do Governo Federal, por meio
da Portaria n? 1.679/99, que determina a oferta de condicdes adequadas para o acesso das
pessoas com deficiéncia, que tem como foco central a acessibilidade das pessoas que
frequentam a Universidade; e da Lei 10.098, de 23 de margo de 1994, que estabelece normas
gerais e critérios bdsicos para a promocao da acessibilidade das pessoas portadoras de
deficiéncia ou com mobilidade reduzida, notadamente no seu capitulo quarto, estabelecendo
gue os locais de espetaculos, conferéncias, aulas e outros de natureza similar deverdo conter
espacos reservados para cadeirantes e lugares especificos para pessoas com deficiéncia
auditiva e visual, e respectivos acompanhantes, de acordo com a Associacao Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT), de modo a facilitar as condicdes de acesso, circulacdo e comunicacao
para as pessoas com deficiéncia. A Norma Brasileira (NBR) 9050, de 30 de junho de 2004,
denominada “Acessibilidade a edificacdes, mobilidrio, espacos e equipamentos urbanos”
(ABNT, 2004), disciplina o assunto. Quanto a acessibilidade arquiteténica, a biblioteca setorial
estd bem localizada no Campus, possui facil acesso por meio de calcadas em formato de rampa
para o primeiro piso, atendendo aos requisitos de norma quanto a inclinacdo e presenca de
corrimao, sendo que todos os acessos do prédio contam com rebaixamento de meio-fio, o que
facilita a mobilidade com rampa de acesso ao segundo piso do prédio e banheiros adaptados
ao uso de pessoas com deficiéncia, os boxes sanitarios destinados a pessoas com necessidades
especiais. O Restaurante Universitadrio possui facil acesso a todos, inclusive a cadeirantes.
Atende prioritariamente discentes e servidores, mas é aberto ao publico externo. Os discentes
podem ter desconto de 50% ou 100% na compra do tiquete do Restaurante conforme analise
de renda da assisténcia estudantil da UFES e a Portaria n? 2731/2015, em acordo com o
Programa Nacional de Assisténcia Estudantil - PNAES. Todos os prédios de salas de aulas e
laboratérios possuem rebaixamento de meio-fio em todos os acessos das edificagbes, para
acesso de pessoas com deficiéncia ou mobilidade reduzida e portas e vdos de passagem
possuem largura minima de 0,80m e altura minima de 2,10m, sendo que, acdes importantes ja
foram adotadas, tais como: distribuicdo de extintores de incéndio - na quantidade e tipos
previstos pela legislacao pertinente - bem como a devida sinalizacao interna de emergéncia
das edificacdes. Os prédios mais novos possuem rampa de acesso ou elevadores, banheiros
adaptados ao uso de pessoa com deficiéncia e bebedouros que atentem a norma ABNT NBR
9050. Nos estacionamentos, é garantido o percentual previsto por lei de vagas para deficientes
e idosos. A UFES conta ainda como Nucleo de Acessibilidade (NAUFES) que foi criado por meio
da Resolucdo n? 31/2011 do Conselho Universitério, com a finalidade de promover, coordenar e
executar programas, politicas e acOes voltadas para a mobilidade e a acessibilidade, além de
acompanhar e fiscalizar as politicas de inclusdo relacionadas as pessoas com deficiéncia no
ensino superior, visando a garantia de ingresso, acesso, permanéncia e mobilidade, constitui-se
numa importante unidade para viabilizar essas acdes. Assim, a Instituicao vem desenvolvendo
projetos, obras e reformas em consonancia com essas legislacdes e voltados para o
atendimento das demandas, como, por exemplo, a construcdo de rampas em prédios, a
adequacao de calcadas, o fechamento de buracos, a aquisicao de material didatico e
pedagdgico acessiveis (acessibilidade metodolégica), o incentivo as praticas de inclusdo nas
disciplinas dos cursos e a adequacao da biblioteca com aquisicao de impressora para braile, um
scanner com voz e um VPAD. Além da adequacdo da biblioteca do campus de Alegre com
aquisicao de impressora para braile, um scanner com voz e um VPAD, os estudantes com baixa
visdo ou deficiéncia visual que necessitem de apoio para o desenvolvimento das atividades
académicas podem solicitar um ledor para acompanha-lo na leitura de materiais académicos. O
Campus também conta com atendimento nas areas da psicologia, odontologia, enfermagem,
medicina e servico social, oferecidos pela Secao de Atencao a Saude e Assisténcia Social
(SASAS), localizada no Prédio Castelinho. Essa Secdo é responsavel por coordenar e executar
acdes de cuidado e atencdo a saude de servidores e estudantes. A SASAS também gere as
politicas de assisténcia estudantil da UFES em Alegre. Além disso, implementam projetos
especificos de acordo com a realidade da comunidade académica. E um espaco de integracao
que traz resultados positivos para a instituicao, como a melhoria do rendimento escolar dos
estudantes, a colaboracao com a reducao dos indices de evasao escolar, visto que muitos deles
sao de baixa renda familiar e/ou estao longe do ambiente familiar, necessitando de suporte
para sua permanéncia na Universidade.
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O atendimento psicossocial abrange as atividades de acolhimento e orientagao, individual ou
grupal, aos estudantes e aos servidores; elaboracdo de parecer psicossocial, quando avaliada a
pertinéncia; orientacdes e encaminhamentos para outros profissionais e/ou servicos da rede
socioassistencial e de saude do municipio de Alegre e regidao. Além disso, a Secao de Atencao a
Salde e Assisténcia Social (SASAS) conta com dois servidores técnico-administrativos com o
cargo de Tradutor e Intérprete em Linguagem de Sinais em seu quadro de pessoal, com
atribuicbes de traduzir e interpretar artigos, livros, textos diversos bem idioma para o outro,
bem como traduzir e interpretar palavras, conversacdes, narrativas, palestras, atividades
didatico-pedagdgicas em outro idioma, reproduzindo Libras ou na modalidade oral da Lingua
Portuguesa o pensamento e intencao do emissor. Semestralmente é ofertada a disciplina de
libras, pelo Departamento de Medicina Veterindria, a todos os cursos do campus de Alegre,
apresentando carga hordria de 30h de atividades tedrico- praticas. Para o curso de Engenharia
de Alimentos do CCAE/UFES a disciplina é optativa. A Divisdo de Projetos Estudantis e Acdes
Afirmativas (DPEAF), vinculada a Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis e Cidadania/UFES,
desenvolve instrumentos de captacdo das demandas e de formulacdo de politicas afirmativas
da Universidade, em forma de projetos e agdes, objetivando o combate e a eliminagao de acbes
discriminatérias a individuos e grupos que impecam o0 acesso e a permanéncia desses
individuos e grupos discentes. Orienta a formulacdo e execucado das politicas afirmativas da
Universidade, objetivando a promocao de oportunidades iguais para estudantes vitimados por
discriminacdo negativa, sugerindo a PROAECI a elaboracdo de projetos e acdes para efetivacao
dessas oportunidades, sobretudo no contexto das racas, deficiéncias, etnias, sexualidade,
género, religiao, nacionalidades, linguas e tradicdes; ou em qualquer outro contexto em que o
aluno se sinta discriminado, impossibilitando acesso e permanéncia na educacdo superior.
Também estd sendo desenvolvido no Campus o Projeto de Ensino do Edital da Pré-Reitoria de
Graduacao, intitulado “Ensino de Fisica Bésica para alunos com Deficiéncia Visual”, que possui
trés bolsistas, sendo que um dos bolsistas possui deficiéncia visual e é assistido pelos outros
dois bolsistas. Os bolsistas constroem recursos didaticos com material de baixo custo e facil
acesso. Como produto do projeto, foi criado um blog, intitulado “Fisica Além da Visao” para
disponibilizar artigos que contém informacdes, separadas por tematica, sobre a forma de
construir recursos didaticos para deficiente visual, além da construcao e disponibilizacao de
textos explicativos dos recursos didaticos que ndo possuem informacbes em artigos.
Inicialmente, o material construido refere-se a disciplina Fisica | e a ideia é prorrogar o projeto
para as disciplinas de Fisica Il e Fisica Ill. A finalidade da confec¢ao dos recursos didaticos
disponibilizé-los para uso com outros alunos de baixa visdao ou deficiéncia visual nos préximos
anos. Outra etapa do projeto foi a realizagao do | Encontro de Educacao Inclusiva do Campus
com a presenca de palestrantes de diversas areas de atuacao com deficiéncia visual e de
profissionais que trabalham com deficiéncia visual e inclusdao. O encontro teve como publico-
alvo os alunos dos cursos de licenciatura, mas foi aberto a comunidade interna e externa, e
tem a perspectiva de realizad-lo anualmente. Quanto a acessibilidade digital, o Campus
disponibiliza acesso a rede wireless Eduroam (education roaming) para a comunidade
académica (alunos, professores e servidores). Atualmente os pontos de acesso sao: Prédio
Laboratorial (Prédio Novo); Prédio Central; Biblioteca; Quadra e areas préximas; Prédio REUNI;
Prédio de Engenharia de Alimentos e Prédios Multidepartamentais | e Il e Prédio Administrativo.
O sitio institucional da UFES e do campus foi adequado as recomendacdes do Modelo de
Acessibilidade em Governo Eletronico (e-MAG, Versao 3.1, 2014). As informacdes de acesso
estao disponiveis na pagina http://www.ufes.br/acessibilidade. Quanto a acessibilidade
metodoldgica ao curriculo especifico do curso de Engenharia de Alimentos, os docentes do
curso participam de eventos e cursos sobre formacao e preparo para o recebimento de
estudantes com necessidades especiais, de maneira a garantir a acessibilidade plena do
estudante, Além disso, os docentes encaminham o estudante ao SASAS, caso percebam
alguma necessidade apresentada pelo estudante.

Instalacoes Requeridas para o Curso

O curso de Engenharia de Alimentos requer a utilizacdo da estrutura de salas de aulas e
laboratérios vinculados aos CCAE e ao CCENS. Os laboratérios de formacado geral e especifica
requeridos pelo curso estdo descritos a sequir.

O curso de Engenharia de Alimentos conta com seis laboratérios: Laboratério de Andlise
Sensorial (72 m2), Laboratério de Quimica de Alimentos (45 m2), Laboratério de Microbiologia
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de Alimentos (45 m2), Laboratério de Operacdes Unitarias (54 m2), Laboratério de Projetos (30
m2), e Laboratério de Tecnologia de Produtos Agricolas (130 m2). Todos os laboratérios sao
munidos de equipamentos e materiais que permitem a adequada realizacdo de aulas praticas e
atividades de pesquisa e extensao.

O curso de Engenharia de Alimentos da UFES também conta com uma Planta Piloto (372 m2),
que permite experimentacoes de desenvolvimento de processos e, ou, produtos. Na Planta
Piloto existe laboratdério de andlises fisico-quimicas, planta de processamento de leite e
derivados, planta de processamento de frutas e hortalicas, planta de processamento de
produtos carneos, planta de processamento de produtos a base de amido e planta de
processamento de bebidas. A planta encontra-se em fase de acabamento.

Biblioteca e Acervo Geral e Especifico

O Sistema Integrado de Bibliotecas da Universidade Federal do Espirito Santo (SIB/Ufes) conta
com oito unidades: Biblioteca Central, Biblioteca Setorial Tecnoldgica, Biblioteca Setorial
Ciéncias da Salde, Biblioteca Setorial Ceunes, Biblioteca Setorial Ciéncias Agrarias, Biblioteca
Setorial de Artes, Biblioteca de Educacdo e Biblioteca Setorial Nedtec. A Biblioteca Central é
6rgao suplementar vinculado diretamente a Reitoria, e coordena todos os procedimentos
técnicos do Sistema. Administrativamente, as setoriais estdo vinculadas aos seus centros de
ensino. O SIB/UFES se mantém em constante processo de atualizacdo para que sejam providas
informacdes atualizadas e adequadas as necessidades das atividades de Ensino, Pesquisa,
Extensdo e Administracdo da UFES. O acesso ao acervo do SIB é permitido tanto a comunidade
universitdria quanto a externa.

A Biblioteca Central, 6rgao suplementar vinculado diretamente a Reitoria, é a unidade que
coordena os procedimentos técnicos de todas as unidades do SIB/Ufes necessarios ao
provimento das informacdes as atividades de Ensino, Pesquisa, Extensdo e Administracdo da
Ufes. Administrativamente, as outras unidades estdo vinculadas aos seus centros de ensino e
sdo responsaveis pela execucao dos servicos e produtos de informacdao em suas unidades.
Atualmente o SIB/Ufes conta com 236.235 exemplares de material bibliografico e 2.358 titulos
de periddicos, distribuidos nas bibliotecas setoriais.

O SIB/UFES estd informatizado com mais de uma centena de computadores ligados a internet.
O programa tem participado ativamente do PORTAL DE PERIODICOS DA CAPES, que se constitui
num valiosissimo instrumento para o desenvolvimento dos trabalhos de pesquisa,
particularmente nos Cursos de Pés- Graduagdo Stricto Sensu. Além do acesso nas instalagdes
do SIB/UFES, os professores e alunos também fazem o acesso ao Portal da CAPES a partir das
varias unidades de ensino. Os pesquisadores da UFES também podem ter tém acesso
domiciliar através do SAR - Servico de Acesso Remoto ao Portal de Periédicos da CAPES, que foi
criado em final de 2008 através da parceria entre a Pré-Reitoria de Pesquisa e Pds- Graduacao
(PRPPG), o Nucleo de Processamento de Dados (NPD) e a Biblioteca Central. O SIB/UFES faz
parte das seguintes redes: PERGAMUM, BIREME, COMUT, BIBLIODATA, REBAP, REBAE, CCN,
ISTEC. Servicos

oferecidos pelo SIB/UFES: Catalogo on line; Empréstimo domiciliar; Treinamento de usuarios;
Levantamento bibliografico; Orientacao e Normalizacao de Trabalhos Académicos; Comutacéao
bibliogréfica; Reserva da bibliografia usada nos cursos; Catalogacao na Publicacao; Pagina
WEB; Biblioteca Digital; Empréstimo entre bibliotecas; Orientacdo e treinamento no Portal de
Periddicos; Publicacao de Dissertacdes e Teses na Biblioteca Digital.

BIBLIOTECA DIGITAL DE TESES E DISSERTACOES DA UFES (BDTD/UFES): Em 2006 foi criada a
Biblioteca

Digital de Teses e Dissertacdes da UFES que disponibiliza, na integra, o conteldo das Teses e
Dissertacbes defendidas nos cursos de Pds-Graduacao stricto sensu da UFES, e esta integrada a
BDTD Nacional, mantida pelo IBICT. Esta BDTD atende a Portaria N° 13, de 15 de fevereiro de
2006, da CAPES, que exige a entrega de Teses e Dissertacdes em meios impresso e eletrénico
e sua disponibilizacdao na internet.

BIBLIOTECA SETORIAL DE CIENCIAS AGRARIAS

A Biblioteca Setorial de Ciéncias Agrérias localiza-se no Campus Universitario de Alegre,
ocupando uma éarea de 1.285 m2. Possui um acervo de 12946 exemplares (dados atualizados
em 2017).
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Titulos de Livros: 12.977 (27.261 exemplares); Teses/Dissertacdes: 1.279 (1.423 exemplares);
Titulos de

Periddicos Impressos: 311 (13.469 exemplares); Multimeios: 310 (490 exemplares); Materiais
adicionais (cds, dvds, mapas e etc. que acompanham livros): 605; Folhetos: 2.990; Videos: 380;
CD-ROOM: 112 Periédicos.

a) Ciéncias Exatas e da Terra - Total / Ciéncias Exatas e da Terra 22 acervos e 654
exemplares

b) Ciéncias Biolégicas - Total / Ciéncias Bioldgicas 46 acervos e 1925 exemplares

C) Engenharias - Total / Engenharias 7 acervos e 114 exemplares

d) Ciéncias da Saude - Total / Ciéncias da Saude 12 acervos e 230 exemplares

e) Ciéncias Agrérias - Total / Ciéncias Agrarias 203 acervos e 8679 exemplares

f) Ciéncias Sociais Aplicadas - Total / Ciéncias Sociais Aplicadas 10 acervos e 1110
exemplares

g) Ciéncias Humanas - Total / Ciéncias Humanas 7 acervos e 234 exemplares

Laboratdrios de Formacao Geral
Os laboratérios de formacao geral que atendem ao curso sao:

a) Laboratérios de informatica - Prédio Chichiu:

. Laboratério de informética |: possui mobilidrio adequado, quadro branco, ar
condicionado, acesso a internet, 40 computadores desktop equipados com processador
Celerum 2.6, 512 MB meméria RAM; HD de 40 GB (cada).

. Laboratério de informatica Il: possui mobilidrio adequado, quadro branco, ar
condicionado, acesso a internet, 30 computadores desktop equipados com processador Dual
Core; 4GB memodria RAM; HD de 160 GB (cada).

. Laboratério de informatica Ill: possui mobilidrio adequado, quadro branco, ar
condicionado, acesso a internet, 30 computadores desktop equipados com processador Dual
Core; 4GB memdria RAM; HD de 160 GB (cada).

b) Laboratérios de Quimica

. Laboratério de Quimica | (40 m2) - Prédio central: Objetivos: preparo de amostras,
andlise de parametros fisico-quimicos de agua e amostras bioldgicas. Estrutura: vidrarias,
balancas de precisdao, pHmetros, condutivimetros, espectrofotdmetros UV/Visivel, fotbmetro
de chama, destiladores, capelas de exaustdo, agitadores magnéticos, agitadores com
aquecimento, bombas de vécuo, banho termostatico, centrifuga, estufa, mufla, geladeira,
dessecadores, evaporador rotativo. Bancadas com instalacao elétrica adequada para
equipamentos e instalacdes de gds, dgua e esgoto.

. Laboratério de Quimica Il (40 m2) - Prédio Novo: Objetivos: sintese de novas moléculas,
extracdo/purificacdo de produtos naturais e preparo de amostras para anadlise e testes
bioldgicos. Estrutura: evaporadores rotatérios, banho ultratermostatizado, agitadores com
aquecimento, aparelho do tipo

Clevenger, mantas aquecedoras, estufa de circulacao forcada de ar, estufas secagem,
geladeira, bombas de vacuo, pHmetros, moinho de facas, camara UV, capelas, dessecadores,
centrifuga, aparelhos de ponto de fusdo, ultrassom, ar condicionado, banho maria, balancas
analiticas, destilador de d&gua, armarios, bancadas com instalacdo elétrica adequada para
equipamentos e instalacoes de gas, dgua e esgoto, vidrarias e outros.

c) Laboratérios de Microscopia e Microbiologia

. Laboratério de Microscopia - Prédio Novo: O laboratério de microscopia d& suporte para
a realizacdo de atividades didéaticas que envolvam o estudo das células, tanto animal quanto
vegetal. A infraestrutura abriga equipamentos e espaco para manipulacao de tecidos e células,
além de 21 microscépios para analises de laminas. As amostras de tecidos podem ser fixadas,
tratadas e submetidas as técnicas de emblocamento. Corantes especificos para os diferentes
tecidos e células podem ser testados a fim de evidenciar estruturas de interesse. Laminas com
cortes histolégicos e amostras celulares podem ser analisadas em microscépios que ocupam
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trés bancadas no laboratério. Além disso, o laboratério conta com um microscépio trinocular e
uma camera para captura de imagens; possui uma geladeira e armarios para guardar vidrarias
e reagentes.

. Laboratério de Microbiologia - Prédio Novo: O laboratério de microbiologia da suporte
para a realizacdo de atividades didaticas que envolvam andlises microbiolégicas. A
infraestrutura abriga equipamentos como Microscépio O6ptico binocular, Banho-maria,
Homogeneizador de Amostras de Alimentos, pHmetro, Estufa bacteriolégica, Microondas,
Camara de Fluxo Laminar, Incubadora B.0O.D., Estufa de cultura bacteriolégica, Balanca
analitica, Autoclave, Destilador de &gua, Purificador de dgua osmose reversa e Estufa de

secagem.
d) Laboratérios de Fisica
. Laboratério 1 da Fisica - O laboratério 1 da Fisica dad suporte para a realizacao de

atividades didaticas envolvendo fisica experimental. A infraestrutura abriga equipamentos
como lamparinas, cronémetros, balancas, réguas, termoémetros, calorimetros, provetas,
béqueres, corpos de prova, cilindros, dinamométros, blocos de madeira, entre outros.

. Laboratério 2 da Fisica - O laboratério 2 da Fisica dad suporte para a realizacao de
atividades didaticas envolvendo experimentos de fisica. A infraestrutura abriga equipamentos
como Geradores de Van de Graff, Kits Banco Otico com lentes, polarizadores, cavaletes, Laser,
Kits laboratério de eletricidade com multimetros, placa de montagem e componentes, Kits
painéis fotovoltaicos com carrinho e disco de Newton, Kits Superficies Equipotenciais com
cubas e eletrodos, multimetros, osciloscépio, wattimetros, entre outros.

Laboratdrios de Formacao Especifica
Os laboratérios de formacao especifica que atendem ao curso sao:

a) Anélise Sensorial (72m2): Finalidade: Experimentacbes e procedimentos de anélise
sensorial de alimentos e bebidas. Recursos disponiveis: Sala de elaboracao equipada com
eletrodomésticos diversos e equipamentos como balancas, termdmetros, banho-maria,
pHmetro, entre outros; almoxarifado; sala de processamento de dados; sala de reuniao;
ambiente com nove cabines de prova individuais.

b) Quimica de Alimentos (45m2): Finalidade: Experimentacdes relacionadas a analises e
caracterizacao de propriedades fisico-quimicas de alimentos e bebidas. Recursos disponiveis:
Extrator Soxhlet; capela de exaustdo; digestor e destilador de proteina; mufla; extrator de
Oleos essenciais; estufas; determinador de umidade por infravermelho; balancas; pHmetros;
espectrofotometro UV-visivel; refratbmetros; medidor de atividade de &gua; centrifuga;
agitadores; chapas de aquecimento; banho ultratermostatizado; vidrarias diversas; destilador;
entre outros.

c) Microbiologia de Alimentos (45m2): Finalidade: Ensaios microbiolégicos com culturas
puras, andlises microbiolégicas e avaliacdo de comportamento microbiano em alimentos e
bebidas. Recursos disponiveis: Autoclave; Capelas de fluxo laminar; Camaras de incubacdo;
geladeira; freezer; banho ultratermostatizado; espectrofotdmetro; contadores de colbnias;
destilador; estufas de esterilizacdo; banho maria; bicos de Bunsen; shaker; vidrarias diversas;
entre outros.

d) Operacles Unitarias (54m2): Finalidade: Experimentacbes para caracterizacao de
propriedades fisicas de alimentos e estudo do processamento de alimentos e bebidas. Recursos
disponiveis: Secadores de bandejas; spray dryer; liofilizador; viscosimetro rotacional; torrador
de café; banho ultratermostatizado; bomba peristaltica; conjunto para andlise granulométrica;
compressores; evaporador rotativo; geladeira; balancas; datta-loggers; termohigrometros;
medidores de pressao; medidores de vazao; entre outros.

e) Projetos (30 m2): Finalidade: consulta a banco de dados e elaboracao de projetos
agroindustriais. Recursos disponiveis: dez mdquinas do tipo processador Dual Core; 4GB
memodria RAM; HD de 160 GB

(cada). Todas as maquinas sao interligadas em rede e conectadas a Internet.
f) Tecnologia de Produtos Agricolas (130m2): Finalidade: Experimentacdes de
desenvolvimento de processos e, ou produtos. Recursos disponiveis: Freezers; geladeiras;
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camara climatizada; colorimetro; texturémetro; embaladoras a vacuo; seladoras; maquinas de
tampar garrafa; medidor de 02 e CO2; estufa; fermentador; eletrodomésticos diversos;
balancas.

g) Planta Piloto Engenharia de Alimentos (372m2): Finalidade: Experimentacbes de
desenvolvimento de processos e, ou produtos. Recursos disponiveis: laboratério de andlises
fisico-quimicas, planta de processamento de leite e derivados, planta de processamento de
frutas e hortalicas, planta de processamento de produtos carneos, planta de processamento de
produtos a base de amido, planta de processamento de bebidas (planta em fase de
acabamento).
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