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RESOLUCAO N2 2211/CUN/2016

Dispoe sobre Atualizacao do projeto
Pedagdégico do Curso de Engenharia de
Alimentos da URI.

O Reitor da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das
Missoes - URI, no uso das suas atribuicbes previstas no Art. 25, inciso Ill do Estatuto
e, em conformidade com a decisdao do Conselho Universitario, constante no Parecer n®
4017.03/CUN/2016,

RESOLVE:

Art. 12 - Aprovar o Atualizacao do projeto Pedagogico do Curso de
Engenharia de Alimentos da URI, na sua integra, com a Matriz Curricular retroativa a
2016, como segue:

DADOS DE IDENTIFICAGAO

REITORIA

Reitor: Luiz Mario Silveira Spinelli

Pro-Reitora de Ensino:

Pro-Reitor de Pesquisa, Extensao e Pés-Graduacao: Giovani Palmas Bastos
Pro-Reitor de Administracao: Nestor Henrique de Cesaro

DIRECAO DA URI - CAMPUS DE ERECHIM
Diretor Geral: Paulo José Sponchiado
Diretora Académica: Elisabete Maria Zanin
Diretor Administrativo: Paulo Roberto Giollo

DIREGCAO DA URI - CAMPUS DE FREDERICO WESTPHALEN
Diretor Geral: Silvia Regina Canan

Diretora Académica: Elisabete Cerultti

Diretor Administrativo: Clovis Quadros Hempel

DIRECAO DA URI - CAMPUS DE SANTO ANGELO
Diretor Geral: Gilberto Pacheco

Diretor Académico: Marcelo Paulos Stracke
Diretora Administrativa: Berenice Rossner Wbatuba

DIRECAO DA URI - CAMPUS DE SANTIAGO
Diretor Geral: Francisco Assis Goérski

Diretora Académica: Michele Noal Beltrdo
Diretor Administrativo: Jorge Padilha dos Santos

DIRECAO DA URI - SAO LUIZ GONZAGA
Diretora Geral: Dinara Bortoli Tomasi
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DIREQI\O DA URI - CERRO LARGO
Diretor Geral: Edson Bolzan

| BREVE HISTORICO DO CURSO NA URI

Diante da demanda das agroindustrias e industrias de alimentos da regidao de
abrangéncia, aliado a missao da Universidade de contribuir para o desenvolvimento regional,
foi criado em 1994, o Curso de Engenharia de Alimentos da URI, pela Resolugao n® 18/93 do
Conselho Universitario, com 50 vagas totais anuais no turno diurno, sendo reconhecido pela
Portaria n® 547/98 CFE, de 05/08/98. O curso nasceu sintonizado com a modernidade,
buscando formas simultdneas de interagir no meio social, criando areas de convergéncia para
todas suas iniciativas, sempre visando ao desenvolvimento econémico e tecnoldgico. O
reconhecimento do Curso de Engenharia de Alimentos, bacharelado, foi renovado pela Portaria
n® 766 de 21 de junho de 2010, atualmente em vigor.

No sentido de dar suporte ao curso, montou-se uma infraestrutura sélida, moderna e
capaz de contribuir para o desenvolvimento de empresas alimenticias dos mais variados
setores. Atualmente, a graduagdo em Engenharia de Alimentos encontra-se consolidada,
dispbe de laboratérios bem equipados, corpo docente atuante e em regime de tempo integral e
ocupa posicao de destaque, entre os 10 melhores do pais, de acordo com veiculo de
divulgacdo especializado. Outro ponto relevante para a consolidagdo do grupo, interna e
externamente, foi a implantagcdo do Programa de Pés-Graduagao Lato sensu em Engenharia
de Alimentos da URI, tendo sido oferecidos (agosto/2000 a dezembro/2008) quatro énfases de
cursos de especializagdo na area de alimentos (Controle de Qualidade na Industria de
Alimentos e Engenharia de Processos Alimenticios). Tal iniciativa teve como principais
objetivos incrementar a interacdo com empresas do setor produtivo, incentivar e dar suporte a
diversificagdo das atividades econémicas regionais, além de promover a educagao continuada
e permitir a reciclagem de profissionais engajados em setores da educagéo.

Visando atender a demanda identificada através dos cursos de graduacdo e de
especializagédo, buscando abordar assuntos atuais e de relevancia, contemplando os aspectos
tecnologicos pertinentes, desde o anseio da comunidade ao desenvolvimento regional, que
confia na Universidade como mola propulsora, foi implantado no ano de 2002, o Mestrado e em
2009, o Doutorado em Engenharia de Alimentos.

Desde sua implementagao, visa atender pressupostos descritos no Projeto de Criagao,
procurando através de discussdes sistematicas, responder a diversos questionamentos dos
académicos, do setor produtivo e da sociedade. O Projeto Pedagdgico do Curso de Graduacao
em Engenharia de Alimentos da URI busca a sua condug&o, permitindo que o futuro
profissional tenha opgbes de areas de conhecimento e atuacao, base filoséfica com enfoque
em competéncias, énfase na interdisciplinaridade, preocupacao da valorizagao do ser humano,
integracdo social politica, possibilidade de articulagdo direta com a Pés-Graduacédo e forte
vinculagao entre teoria e pratica.

Os alunos sdo motivados a desenvolver atividades relacionadas a pesquisa nas linhas
de Engenharia de Processos na Industria de Alimentos e Processos Tecnoldgicos e
Biotecnoldgicos. Na extensao, os alunos podem participar de atividades vinculadas a Difusao
de Tecnologias para os Setores Quimico, Alimenticio e de Agronegécio, de Ciclos de Palestras
com Integracdo Universidade-Empresa e Semanas Académicas.

Il IDENTIFICACAO DO CURSO
2.1 DENOMINACAO DO CURSO

Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos
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2.2 TIPO

Bacharelado.

2.3 MODALIDADE DE OFERTA
Presencial

24 TiTULO
Bacharel em Engenheiro de Alimentos

2.5 CARGA HORARIA TOTAL
Disciplinas Obrigatérias: 3.300 horas

Disciplinas Eletivas: 60 horas
Estagio: 330 horas
Subtotal: 3.690 horas
Atividades Complementares: 240 horas
Carga Horaria Total: 3.930 horas

2.6 CUMPRIMENTO DA CARGA HORARIA NA URI

* Resolugcao CNE/CES n® 3, de 02 de julho de 2007

* Portaria Normativa n® 01 de 03 de setembro de 2007 — URI

A duracao da hora-aula efetiva, na URI, é de 50 (cinquenta) minutos. Portanto:
- Disciplinas com 1 crédito 15 horas/aula de 60min 18 horas/aula de 50min;

- Disciplinas com 2 créditos 30 horas/aula de 60min 36 horas/aula de 50min;

- Disciplinas com 3 créditos 45 horas/aula de 60min 54 horas/aula de 50min;

- Disciplinas com 4 créditos 60 horas/aula de 60min 72 horas/aula de 50min;

e assim, sucessivamente.

2.7 TEMPO DE INTEGRALIZA QA (0]
Minimo: 5 anos Méaximo: 10 anos

2.8 TURNO DE OFERTA
Noturno/Diurno

2.9 REGIME
Semestral por Crédito

2.10 NUMERO DE VAGAS ANUAIS
30 (trinta) vagas anuais.

2.11 FORMA DE ACESSO AO CURSO
- Vestibular

- Transferéncias Internas e Externas - condicionadas a existéncia de vaga
- Portador de Diploma de Curso Superior - condicionado a existéncia de vaga
- PROUNI - Programa Universidade para Todos.
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- FIES - Programa de Financimento Estudantil
- ENEM - Regulamentada pela Resolu¢do N® 2076/CUN/2015 de 29/05/2015.

lIl. FORMA DE ORGANIZACAO DA ESTRUTURA ACADEMICA DO CURSO

A Lei n? 9.394 de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional (LDB), de 20 de dezembro
de 1996, assegura ao ensino superior maior flexibilidade na organizacgao curricular dos Cursos.
As orientagdes das Diretrizes Curriculares Nacionais, com base no Parecer CNE/CES n® 67, de
11/03/2003, indicam alguns principios gerais e alguns parametros basicos na elaboracao dos
Projetos Pedagdgicos dos Cursos de Graduagdo. Ao consentir diretrizes para os Cursos,
evidencia-se a intengdo de garantir a flexibilidade, a criatividade e a responsabilidade da
instituicdo ao elaborar sua proposta curricular, conforme entendimento contido na Lei n°®
10.172, de 09/01/2001.

As diretrizes curriculares concebem a formagao de nivel superior como um processo
continuo, autdbnomo e permanente, contemplam a flexibilizacdo curricular e a liberdade as
instituicbes de inovarem e elaborarem seus curriculos para cada Curso, adaptando-os as
demandas sociais e aos avangos cientificos e tecnolégicos, para cujo desafio o futuro
profissional devera estar apto.

Considerando o conceito de processo patrticipativo, entende-se que o aprendizado s6 se
consolida se o estudante desempenhar um papel ativo de construir o seu préprio conhecimento
e experiéncia, com orientagao e participagao do professor.

O Curso de Engenharia de Alimentos da URI possui uma estrutura e organizagao
curricular com um nucleo de conteudos béasicos, um nucleo de conteddos profissionalizantes e
um nucleo de conteudos especificos, conforme o que estabelecem as Diretrizes Curriculares
Nacionais do Curso de Graduagao em Engenharia, Resolugdo N° 11, de 11 de margo de 2002,
do Conselho Nacional de Educacao, e também, contempla o que esta disposto na Resolugcéao
N 2, de 18 de junho de 2007, que estabelece a duragao e a carga horaria minima dos Cursos
de Graduacao.

Os atos legais de autorizacao, reconhecimento e renovagao do Curso de Engenharia de
Alimentos da URI estdo contemplados na Resolugdo n® 18/CUN/1993, no Parecer n® 547 de 5
de agosto de 1998 do CES, Portaria n°766 de 21 de Junho de 2010 — D.O.U. de 26 de junho de
2010, respectivamente.

E importante ressaltar ainda que o Curso de Engenharia de Alimentos incorpora na
formacao de seus académicos, normas legais recentes sobre aspectos relacionados a Historia
e Cultura Afro-Brasileira e Indigena, Educagédo em Direitos Humanos e Prote¢do dos Direitos
da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista e Educagdo Ambiental (Quadro 1).

Quadro 1: Legislagao da educagao superior

Especificacao Descricao Data

Lei n® 9394/96 — LDBEN | Estabelece as Diretrizes e Bases da Educacao 20/12/1996
Nacional

Parecer CNE/CES 776 Orientagao para as Diretrizes Curriculares dos Cursos | 03/12/1997
de Graduacéao

LeiN29.795 e Politicas de educacao ambiental Abril/99 e

Decreto N° 4.281 Junho/2002

Lei 10.172 Aprova o Plano Nacional de Educacao e da Outras | 09/01/2001
Providéncias

Parecer CNE/CES 583 Orientacao para as Diretrizes Curriculares dos Cursos | 04/04/2001
de Graduacéao

Lei n® 10.436 Dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais — Libras e | 24/04/2002
da outras providéncias

Resolugdo CNE/CES 11 | Institui Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de | 11/03/2002
Graduacao em Engenharia

Decreto n? 4.281 Regulamenta a Lei n® 9795, de 27 de abril de 1999, | 25/06/2002
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que institui a Politica Nacional
Ambiental e da outras providéncias

de Educacédo

Parecer CNE/CES 67 Referencial para as Diretrizes Curriculares Nacionais | 11/03/2003
— DCN dos Cursos de Graduacao
Lei n? 10.639 Altera a Lei n? 9.394, de 20 de dezembro de 1996, | 09/01/2003
estabelecendo as diretrizes e bases da educacao
nacional, incluindo no curriculo oficial da Rede de
Ensino a obrigatoriedade da tematica "Histéria e
Cultura Afro-Brasileira" e a Lei n® 9.795, de 27 de
abril de 1999, que dispde sobre a Educacao
Ambiental, instituindo a Politica Nacional de
Educacdo Ambiental
Resolugéo n? Dispbée sobre Normas para Regulamentacdo do | 28/03/2003
544/CUN/2003 Aproveitamento de Atividades Complementares nos
Curriculos dos Cursos de Graduacao
Decreto N? 5.296 Condicbes de acesso para pessoas com deficiéncia | 2004
e/ou mobilidade reduzida
Resolugéo n? Dispbe sobre alteracdo da Resolucdo n°| 09/12/2005
847/CUN/2005 544/CUN/2003, que trata das normas para
aproveitamento de Atividades Complementares nos
Curriculos dos Cursos de Graduacao
Decreto N© 5.626/2005 Disp6e sobre a Disciplina de Libras 22/12/2005
Resolucdo CNE/CES 2 Dispbe sobre a Carga Horaria Minima dos Cursos de | 18/06/2007
Graduacao
Portaria Normativa | Dispde sobre os procedimentos para cumprimento da | 01/09/2007
n 1/2007 resolucdo CNE/CES n? 3, de 02 de julho de 2007
Resolucdo CNE/CES N° | Dispée sobre procedimentos a serem adotados | 02/07/2007
3 quanto ao conceito de hora-aula, e da outras
providéncias
Portaria Normativa N° 40 | Institui o e-MEC 02/12/2007
Lei 11.788 Dispbe sobre Estagios de estudantes de | 25/09/2008
estabelecimentos de ensino superior
LeiN?11.645¢ Diretrizes Curriculares Nacionais para Educagéo das | 10/03/2008
Resolucdo CNE/CP N¢ | Relagdes Etnico-raciais e para o Ensino de Histéria e | 17/06/2004
01 Cultura Afro-brasileira e Indigena
Portaria Normativa | Dispbe sobre os procedimentos para o cumprimento | 31/10/2008
n® 2/2008 do disposto nos artigos 12 e 2° da Lei 11.788, de 25
de setembro de 2008, a qual dispde sobre o estagio
dos estudantes
Resolugédo N° Dispbe sobre a inclusdo dos estagios nao |27/03/2009
1308/CUN/2009 obrigatérios nos Projetos Pedagdgicos dos Cursos da
URI
Resolugao N° Dispbe sobre a constituicdo do NDE - Ndacleo | 29/05/2009
1312/CUN/2009 Docente Estruturante dos Cursos de Graduagcdo —
Licenciaturas e Bacharelados — e dos cursos
Superiores de Tecnologias da URI
Resolugdo CONAES n® | Normatiza o Nucleo Docente Estruturante e da outras | 17/06/2010
1 providéncias
Portaria N® 1.741/2011 Indicadores do Instrumento de Avaliagdo de Cursos | 12/12/2011
de Graduagao nos graus de tecndlogo, licenciatura e
bacharelado
Resolugdo MEC/CNE N° | Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos | 30/05/2012
01 Humanos
Resolucéo n? Dispde sobre Adequacdo da Resolucdo n° | 28/09/2012
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1745/CUN/2012 1308/CUN/96 que dispde sobre a inclusdo dos
Estagios Nao-obrigatérios nos Projetos Pedagdgicos
dos Cursos da URI

Decreto N° 8362 Regulamenta a Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de | 02/12/2014
2012, que institui a Politica Nacional de Prote¢ao dos
Direitos da Pessoa com Transtorno de Espectro

Autista.
Resolucao Normas para atualizagcado/adequagao/reformulagao | 29/05/2015
2098/CUN/2015 dos projetos pedagdgicos dos cursos de graduacao

da URI

IV. JUSTIFICATIVA DA NECESSIDADE ECONOMICA E SOCIAL DO CURSO

A versatilidade profissional € uma exigéncia do mercado globalizado, tornando a
interdisciplinaridade cada vez mais importante. O profissional de engenharia necessita de
interacdes entre as areas do conhecimento, com compromisso ético e social da profissao.

A profissdo de Engenheiro Alimentos € extremamente versatil, devendo atender um
mercado de trabalho cada vez mais exigente, com um perfil de formagao capaz de permitir ao
profissional atuar diretamente em todas as etapas de um processo industrial: i) concepgéo e
implementacao do projeto, ii) transformacdes de matérias-primas em produtos (pesquisa em
laboratdrios, planejamento das consequéncias econdmicas e ambientais) e iii) comercializagédo
dos produtos industrializados. E, ainda, fungdo desse profissional, propor novos meios e
sistemas visando a diminuicdo de perdas de matérias-primas, oferecendo solugdes para o
reaproveitamento de residuos industriais de forma a garantir producées tecnologicamente mais
limpas e que preservem o meio ambiente.

4.1 CONTEXTO DE INSERCAO DO CURSO NA REGIAO

A Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missdes é uma Universidade
multicampi, contando com 4 Campi e 2 Extensdes, distribuidos na Regiéo Norte e Noroeste do
Estado do Rio Grande do Sul, nos municipios de Erechim, Santo Angelo, Frederico
Westphalen, Santiago, Sdo Luiz Gonzaga e Cerro Largo, abrangendo uma populacao estimada
de 1.280.000 habitantes, perfazendo cerca de 14% da populagédo do Estado.

A Universidade, de carater filantrépico e comunitario, centra-se na possibilidade de
responder as demandas regionais sem, no entanto, restringir-se apenas a Regidao, mas
produzindo e transferindo conhecimentos além Regiao, fung¢éo inerente a toda Universidade.

A regiao Norte do Estado, na qual se insere a URI Erechim, abrange 32 municipios,
conta com inUmeras agroindustrias, razao pela qual ha mais de vinte anos a Universidade é
sensibilizada por esta demanda, momento em que o Campus vislumbrou a oportunidade de
oferecer o Curso de Engenharia de Alimentos, visando formar profissionais adequados a esta
area do conhecimento, como forma de contribuir para o desenvolvimento deste complexo
agroindustrial.

Na criacdo da Universidade efetuou-se uma pesquisa para dar-se inicio a area
tecnoldgica, visando identificar onde esta jovem Universidade centraria seus esforcos. Quando
o resultado da pesquisa apontou a agroindustria, constatou-se que, na ocasidao, o Estado do
Rio Grande do Sul contava com apenas dois Cursos de Graduagdo em Engenharia de
Alimentos, um localizado em Rio Grande (FURG) e outro em Sdo Leopoldo (UNISINOS),
distantes aproximadamente, 600 e 400km de Erechim, respectivamente. Atualmente
encontram-se em funcionamento um segundo Curso de Engenharia de Alimentos em Erechim
(IF Céampus de Erechim) e em cidades proximas a Erechim outros 4 cursos (UPF,
UNOCHAPECO, UDESC, IF - CONCORDIA).

Constata-se ainda, que a regido em que o curso de Engenharia de Alimentos esta
inserido apresenta grande potencial de ascensao, pois de acordo com dados do IBGE (Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica) e estudos realizados sobre o PIB (Produto Interno Bruto)
dos Municipios das Missbes do Estado do Rio Grande do Sul do ano de 2011, verifica-se que o
setor agropecudrio apresentou um crescimento de 18,7%, o setor industrial de 2,8% e o de




UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA
DO ALTO URUGUAI E DAS MISSOES

@ URI

servicos de 4,5%.

O Curso de Engenharia de Alimentos da URI encontra-se inserido em importante pélo
industrial alimenticio, seguramente um dos mais importantes do pais, haja vista o
conglomerado circunvizinho de empresas atuantes no setor de carnes, doces, laticinios e de
processamento de 6leos vegetais, por exemplo. Tendo em vista que o Pdélo de Inovagéao
Tecnolbdgica da Secretaria de Ciéncia e Tecnologia/RS encontra-se sediado nas instalages do
Curso de Graduagdo e do Programa de Engenharia de Alimentos da URI/Erechim, ha
disponibilidade de recursos e consequente compromisso da Instituicdo em oferecer cursos,
seminarios e treinamentos gratuitos a donos de pequenas propriedades, beneficiando assim a
denominada agricultura familiar. O Curso presta assim inestimavel contribuicdo a regiao,
minimizando o inexoravel grau de isolamento a que nos vemos submetidos, desempenhando
efetivamente seu caréter solidério.

Erechim destaca-se nacional e internacionalmente na area de balas. Empresas da
regido tem se sobressaido no mercado externo, exportando seus produtos de alta qualidade
para paises dos cinco continentes. Além de empresas consideradas grandes, que por si sé
evidenciam e esperam 0 apoio tecnoldégico da Universidade, varias pequenas e médias
empresas regionais anseiam por um suporte técnico para o seu desenvolvimento, através da
URI Erechim.

Outro setor de relevancia regional é o ervateiro. Levando em consideragao o contexto
histérico, cultural, social e econémico, a regido do Alto Uruguai Gaucho, especialmente a
cidade de Erechim destaca-se neste setor por ser um dos maiores produtores de erva-mate do
pais e por ter o maior parque industrial da atividade ervateira do Rio Grande do Sul. A cultura
da erva-mate representa cerca 25 % da renda econémica das pequenas propriedades da
regido. Merece mencao o empreendedorismo de alguns ervateiros, sempre preocupados em
apontar novas perspectivas na utilizagdo da matéria-prima. Esta preocupacao tem aproximado
as empresas e a URI no desenvolvimento de varios projetos em conjunto.

Ampliando os horizontes e visualizando toda a area de abrangéncia da URI Erechim,
depara-se com um vasto parque industrial, constituido, principalmente, por industrias de
alimentos e agroindustrias. Merecem destaque as seguintes empresas, as quais além de
absorver parte dos egressos do curso de Engenharia de Alimentos da URI Erechim, interagem
na execucao de projetos em parceria, bem como buscam na Universidade uma maior
qualificagio de seus profissionais: AURORA-Cooperativa Central Catarinense (Chapeco - SC e
Erechim - RS); BRFoods (SADIA- Concérdia-SC; PERDIGAO AGROINDUSTRIAL, Marau-RS),
SEARA ALIMENTOS (Seara-SC), APTI Alimentos Ltda (Chapec6-SC), COTRIGO (Getulio
Vargas-RS), JBS (Passo Fundo — RS, Montenegro-RS), VICATO Alimentos (Sananduva-RS),
CONSERVAS ODERICH (Sao Sebastiao do Cai-RS), BIOCITRUS (Montenegro-RS), DUAS
RODAS AROMAS (Jaragua do Sul-SC), FLORESTAL (Lajeado-RS), PECCIN (Erechim/RS),
REALAT - Laticinios Renner AS (Estagdo-RS), ZIN PAO - Industria de Alimentos Ltda
(Erechim-RS), SIMONETTO ALIMENTOS (Tapejara-RS), GERMINAL - Aditivos para
Alimentos (Cabreuva-SP), SANTA CLARA (Carlos Barbosa e Getulio Vargas — RS);
AGROVENETO AS (Nova Veneza — SC), GELNEX (Ita-SC) e entre outras. De uma forma
geral, dentre as areas de atuacao destas empresas estao frigorificos (aves e suinos), laticinios,
producdo de sucos, conservas, farinhas, doces e aromas.

Em relacdo aos aspectos histéricos e culturais da regiao, o municipio inicialmente,
chamado de Paiol Grande e depois, sucessivamente de Boa Vista, Boa Vista de Erechim, José
Bonifacio e finalmente Erechim, de origem Caingangue que significa "Campo Pequeno". Como
muitos outros povoados do Brasil, Erechim surgiu a margem da estrada de ferro. No caso, a
estrada de ferro que ligava o Rio Grande do Sul a Sao Paulo. Colonizado basicamente por
imigrantes de origem polonesa, italiana e alema, o povoado formou-se em 1908 a margem e
arredores da estrada de ferro. Foi neste ano que 36 pioneiros, entre imigrantes europeus e
outros vindos das terras velhas (Caxias do Sul), vieram pela estrada de ferro e habitaram o
lugar, que logo tornou-se um Distrito de Passo Fundo. Com o crescimento do povoado e de
sua economia — agricultura, pecuaria, comércio e servigos, o municipio de Erechim foi criado
no dia 30 de abril de 1918, através do Decreto n°® 2343, de 30 de abril, assinado por Borges de
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Medeiros, entdo governador do Estado do RS. Cidade que ja foi conhecida como a Capital do
Trigo, devido ao alto volume de graos produzidos na agricultura, hoje Erechim € tida como a
Capital da Amizade.

Por outro lado, no @mbito socioambiental tem-se a necessidade de manter ou melhorar
o bem estar humano, a qualidade ambiental e as fungdes dos ecossistemas que precisam estar
integradas nos momentos de tomada de decisdo de todos os niveis, evidenciando-se a
importancia do Engenheiro de Alimentos em muitas areas, como monitoramento relacionado
aos residuos solidos, liquidos e gasosos no que tange aos cuidados no desenvolvimento e
aperfeicoamento de tecnologia e inovagdes que se integram a nova politica de preservacao da
natureza.

O Curso foi entao estruturado e moldado para formar um Engenheiro de Alimentos com
caracteristicas especificas, além da necessaria e sélida formacao basica em engenharia. Este
diferencial seria dado pela forte insercao regional entre a Universidade e as empresas, dado,
em primeiro lugar, pela proximidade desta com as industrias do setor e, em segundo lugar, pela
peculiaridade do Campus com suas parcerias consolidadas com as pequenas, médias e
grandes industrias alimenticias. No momento de se pensar o perfil deste engenheiro, delineia-
se um profissional onde sédo contemplados 0s aspectos humanisticos voltados ao espirito
empreendedor como forma de alavancar novas possibilidades de ascensdo social para a
Regido, Estado e Pais.

Formar um engenheiro com estas caracteristicas exige constante reflexdo, ndo somente
do Colegiado do Curso, mas também do Departamento, da Universidade e,
consequentemente, um trabalho igualmente reflexivo com os académicos e corpo docente
proveniente de todas as areas do saber académico.

4.2 CONTEXTO DE INSERGAO DO CURSO NA INSTITUICAO

O marco referencial da instituicao, descrito no Projeto Politico Pedagégico Institucional
da URI (PPIl), acerca de seus valores e politicas, reitera a finalidade institucional em
conformidade com o disposto no Artigo 5° do Estatuto da URI. Esse artigo estabelece os
objetivos da instituicdo e orienta o préprio PPI e, consequentemente, os projetos pedagogicos
dos cursos. Nessa linha, a URI considera como relevantes os seguintes aspectos:

a) A expanséo e diversificagao crescente da demanda por ensino superior em todas as
modalidades de oferta.

b) A valorizagdo da educagédo como instrumento de mobilidade social, com reflexos na
melhoria de vida e no acesso a educagao superior de camadas da populagao historicamente
desassistidas.

c) O retorno a Universidade de egressos para a necessaria atualizagao, especializacao
e/ou novas qualificacoes.

d) O desenvolvimento de novos produtos e servigos associados ao ensino, a pesquisa e
a extensao.

e) A valorizagdo da transdisciplinaridade e da capacidade empreendedora como
atributos indispenséaveis a formagao universitaria.

f) A consolidagéo da cultura da avaliacao.

Visando atender a grande demanda de recursos humanos principalmente no setor
agroindustrial, comegca a ser oferecido em 1994 em Erechim, o curso de Engenharia de
Alimentos, reconhecido pela Portaria n® 547 de 5 de agosto de 1998.

A competéncia e a ética sao principios norteadores da misséo da URI, aliados a busca
continua da valorizagéao e solidariedade humana e o respeito a natureza, permeada entre seus
cursos, abrangendo igualmente as diretrizes e estratégias do Curso de Engenharia de
Alimentos, delineadas no perfil do académico por ela formado.

A entrada da URI na area tecnolégica se da a partir do curso em questdo. Embora isto
tenha acontecido a duas décadas, este tem alavancado condigbes e estrutura para a alocacao
de outros cursos tais como o de Farmacia, Quimica Industrial com énfase ambiental, Nutricao,
Engenharia Agricola, Agronomia, Engenharia Quimica onde o Curso de Engenharia de
Alimentos exerce um perfeito elo de comunicacao e ag¢ao, além de cursos que o antecederam,
como € o caso do de Ciéncias Biolégicas. Esta insercdo se da nao apenas pela ligagao
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departamental, mas pelo desenvolvimento de programas e consecugao de projetos de
pesquisa em conjunto.

O Curso de Engenharia de Alimentos proporcionou base para a implantagdo de um
Programa de Pés-Graduacgéo Stricto Sensu em Engenharia de Alimentos, a nivel de mestrado
(2002) e doutorado (2009).

O uso efetivo da infraestrutura por varios cursos e programas torna a URI competente,
maximizando, desta forma, o aproveitamento dos investimentos no que tange a recursos
materiais e humanos, no atendimento das demandas regionais, com vistas a promover a
melhoria da qualidade de vida de seu povo.

4.3 CONTEXTO DE INSERCAO DO CURSO NA LEGISLACAO

O Curso de Engenharia de Alimentos foi reconhecido pelo Governo Federal através do
Decreto-Lei n° 68644 de 21/05/1971, e seu curriculo minimo foi estabelecido na nova
concepcao de ensino de Engenharia no Brasil nas resolugdes do Conselho Federal de
Educacdo n° 48/76 e n° 52/76 e Portaria n° 1695/94 do Ministério da Educacdo e dos
Desportos. A resolugdo CNE/ES n° 11, de 11/03/2003, institui as Diretrizes Curriculares
Nacionais do Curso de Graduagdo em Engenharia. O Curso de Engenharia de Alimentos foi
Autorizado pela Resolucdo n® 18/CUN/1993, reconhecimento pelo Parecer n® 547 de 5 de
agosto de 1998 do CES e teve renovacao de reconhecimento Portaria n°766 de 21 de Junho
de 2010 — D.O.U. de 26 de junho de 2010.

A profissdo de Engenheiro de Alimentos foi regulamentada através da lei n° 5.194, de
dezembro de 1966, e da Resolugcao n° 218, de 29/06/1973, do CONFEA. A lei dispbde sobre as
atividades profissionais, caracterizando o exercicio profissional como de interesses social e
humano. Para tanto, especifica que as atividades do engenheiro deverdo importar na
realizacao de empreendimentos tais como, aproveitamento e utilizagcdo de recursos naturais do
pais; desenvolvimento industrial e agropecuario do Brasil.

O Projeto Pedagogico do Curso de Engenharia baseia-se na legislagao nacional vigente
para os cursos da area e normas da URI, representada pelas suas diretrizes: Plano de
Desenvolvimento Institucional, Regimento Geral, Projeto Pedagdgico Institucional e Estatuto e
em concordancia com as Diretrizes Curriculares Nacionais. A dindmica de um projeto
pedagdgico deve-se adaptar as necessidades primarias do processo ensino-aprendizagem,
indissociavel com a pesquisa e a extensao, portanto, capaz de se adaptar as mudancas
necessarias para o exercicio profissional, dentro dos principios éticos e politicos e com
fundamentagéao cientifica para sustento de suas agdes, assim como também no cumprimento
da misséo da instituigao.

O Curso de Engenharia de Alimentos da URI fundamenta-se na Legislacdo de
Educacao Superior e na regulamentagao do exercicio profissional do Engenheiro de Alimentos
definido pelo Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia, as quais sao
apresentadas no Quadro 2.

Quadro 2: Insergéo do curso na legislagao

Especificacao Descricao Data
Decreto Lei 5.452/43 Consolidacao das Leis do Trabalho 01/05/1943
Lei 5.194 - CONFEA Caracterizacao e Exercicio das Profissdes de 24/12/1966
Engenharia

Lei 68.644 Reconhecimento do Curso de Engenharia de | 21/08/1971
Alimentos

Resolucéo 218 - Discrimina atividades das diferentes modalidades 29/06/1973

CONFEA profissionais da Engenharia, Arquitetura e Agronomia

Lei n® 9394/96 — LDBEN Estabelece as Diretrizes e Bases da Educacgao 20/12/1996

Nacional

Parecer CNE/CES 776 Orientagao para as Diretrizes Curriculares dos Cursos | 03/12/1997
de Graduacéao

LeiN29.795 ¢ Politicas de educacdo ambiental Abril/99 e
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Decreto N° 4.281 Junho/2002
Parecer N° F067/2000 Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e | 16/05/2000
Agronomia.
Lei 10.172 Aprova o Plano Nacional de Educacdo e d& Outras | 09/01/2001
Providéncias
Parecer CNE/CES 583 Orientacao para as Diretrizes Curriculares dos Cursos | 04/04/2001
de Graduacéao
Parecer CNE/CES 1362 | Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de | 12/12/2001
Engenharia
Resolugdo CNE/CES 11 | Institui Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de | 11/03/2002
Graduacao em Engenharia
Lein® 10.436 Dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais — Libras e | 24/04/2002
da outras providéncias
Decreto n? 4.281 Regulamenta a Lei n® 9795, de 27 de abril de 1999, | 25/06/2002
que institui a Politica Nacional de Educacao
Ambiental e da outras providéncias.
Lei n? 10.639 Altera a Lei n? 9.394, de 20 de dezembro de 1996, | 09/01/2003
estabelecendo as diretrizes e bases da educacao
nacional, incluindo no curriculo oficial da Rede de
Ensino a obrigatoriedade da tematica "Histéria e
Cultura Afro-Brasileira" e a Lei n® 9.795, de 27 de
abril de 1999, que dispde sobre a Educacao
Ambiental, instituindo a Politica Nacional de
Educacdo Ambiental.
Resolugéo n? Dispdée sobre Normas para Regulamentacdo do | 28/03/2003
544/CUN/2003 Aproveitamento de Atividades Complementares nos
Curriculos dos Cursos de Graduacao
Decreto N? 5.296 Condicbes de acesso para pessoas com deficiéncia | 2004
e/ou mobilidade reduzida
Resolugao N® 1.010 Dispbe sobre a regulamentagdo da atribuicdo de | 22/08/2005
titulos profissionais, atividades, competéncias e
caracterizacdo do ambito de atuacdo dos
profissionais inseridos no Sistema CONFEA/CREA,
para fiscalizacdo do exercicio profissional.
Resolugéo n® Dispbe sobre alteracdo da Resolugdo n® | 09/12/2005
847/CUN/2005 544/CUN/2003, que trata das normas para
aproveitamento de Atividades Complementares nos
Curriculos dos Cursos de Graduacao
Decreto N© 5.626/2005 Dispde sobre a Disciplina de Libras 22/12/2005
Resolugdo CNE/CES 2 Dispbe sobre a Carga Horaria Minima dos Cursos de | 18/06/2007
Graduacao
Portaria Normativa | Dispde sobre os procedimentos para cumprimento da | 01/09/2007
n 1/2007 resolucdo CNE/CES n? 3, de 02 de julho de 2007
Resolugdo CNE/CES N¢ | Dispbe sobre procedimentos a serem adotados | 02/07/2007
3 quanto ao conceito de hora-aula, e da outras
providéncias
Portaria Normativa N° 40 | Institui o e-MEC 02/12/2007
Lei 11.788 Dispbe sobre Estagios de estudantes de | 25/09/2008
estabelecimentos de ensino superior
LeiN®11.645¢ Diretrizes Curriculares Nacionais para Educagédo das | 10/03/2008
Resolugdo CNE/CP N°¢ | Relagbes Etnico-raciais e para o Ensino de Histéria e | 17/06/2004
01 Cultura Afro-brasileira e Indigena
Portaria Normativa | Dispde sobre os procedimentos para o cumprimento | 31/10/2008
n? 2/2008 do disposto nos artigos 12 e 2% da Lei 11.788, de 25
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de setembro de 2008, a qual dispde sobre o estagio
dos estudantes
Resolugcédo N° Dispde sobre a inclusdo dos estagios nao | 27/03/2009
1308/CUN/2009 obrigatérios nos Projetos Pedagdgicos dos Cursos da
URI
Resolugcédo N° Dispbe sobre a constituicio do NDE - Nucleo | 29/05/2009
1312/CUN/2009 Docente Estruturante dos Cursos de Graduagdo —
Licenciaturas e Bacharelados — e dos cursos
Superiores de Tecnologias da URI
Resolugcdo CONAES n® | Normatiza o Nucleo Docente Estruturante e da outras | 17/06/2010
1 providéncias
Portaria N2 1.741/2011 Indicadores do Instrumento de Avaliagdo de Cursos | 12/12/2011
de Graduacéao nos graus de tecndlogo, licenciatura e
bacharelado
Resolugcao MEC/CNE Diretrizes Nacionais para a Educagdo em Direitos | 30/05/2012
Ne 01 Humanos
Resolugéo n? Dispbe sobre Adequacdo da Resolucdo n°|28/09/2012
1745/CUN/2012 1308/CUN/96 que dispbe sobre a inclusdao dos
Estagios ndo obrigatérios nos Projetos Pedagdgicos
dos Cursos da URI
Decreto N° 8362 Regulamenta a Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de | 02/12/2014
2012, que institui a Politica Nacional de Protecdo dos
Direitos da Pessoa com Transtorno de Espectro
Autista.
Resolugéao Normas para atualizacao/adequacao/reformulacao | 29/05/2015
2098/CUN/2015 dos projetos pedagdgicos dos cursos de graduacao
da URI

E importante ressaltar ainda que o Curso de Engenharia de Alimentos incorpora na
formacao de seus académicos, normas legais recentes sobre aspectos relacionados a Historia
e Cultura Afro-Brasileira e Indigena, Educagdo em Direitos Humanos, Educagdo Ambiental e
Referenciais de Acessibilidade na Educagéo Superior.

i) Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena:

Neste particular, a lei numero 11.645, de 10 de margo de 2008, a qual altera a lei n®
9.394, de 20 de dezembro de 1996, modificada pela Lei n® 10.639, de 09 de janeiro de 2003,
que estabelece as diretrizes e bases da educagao nacional, para incluir no curriculo oficial da
rede de ensino a obrigatoriedade da tematica Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena esta
sendo implementada, visando promover discussao critica sobre este assunto, através de
conteudo de algumas disciplinas do Curso de Engenharia de Alimentos da URI — Erechim que
contemplam essa tematica, como apresentado na Tabela 1.

Tabela 1: Aspectos de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena.

Disciplina Cadigo Créditos Classificacao
Introducdo a Engenharia de Alimentos A 50-175 02 Regular
Comportamento Humano nas Organizacdes 70-666 02 Regular
Sociologia 73-227 02 Regular
Lingua Portuguesa | —C 80-293 02 Regular
Realidade Brasileira 73-400 04 Eletiva

Tem-se a visdo da importancia do dialogo entre as diferentes ragas e a formacgao social
dentro da sociedade e organizagdes, enquanto um aspecto de fundamental importancia nas
acoes praticas do ser humano. Considera-se ainda que, em conformidade com o Parecer
CNE/CP numero 3/2004, aprovado em 10 de marco de 2004 e a Resolugcéo n® 1, de 17 de
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junho de 2004 do Conselho Nacional de Educagédo/Conselho Pleno, a qual institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacdo das Relagbes Etnico-Raciais e para o Ensino de
Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana, os PPCs contemplem em suas disciplinas e
conteudos programaticos, bem como em agdes/pesquisas que promovam a educagado de

cidadaos atuantes e conscientes, pertencentes a uma sociedade multicultural do Brasil,
buscando relagdes étnico-sociais positivas, rumo a construgdo de uma nagao democratica.

ii) Direitos Humanos:

Ainda, em conformidade com a Resolucdo n® 01 de 30 de maio de 2012 — Conselho
Nacional de Educagéo, que estabelece as Diretrizes Nacionais para a Educagdo em Direitos
Humanos e de acordo com o Art. 5° desse documento, que indica que a Educagao em Direitos
Humanos tem como objetivo a formagdo para a vida e para a convivéncia, no exercicio
cotidiano dos Direitos Humanos como forma de vida e de organizagdo social, politica,
econObmica e cultural. Levando em consideracdo também, o Decreto N° 8362, de 02 de
dezembro de 2014 que regulamenta a Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de 2012, que institui
a Politica Nacional de Protecdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno de Espectro Autista.
Uma vez tendo académicos matriculados sera cumprido o referido decreto diante das agbes do
Nucleo de Acessibilidade, que realiza anamnese e descreve o plano de aprendizagem baseado
nas deficiéncias e possibilidades de aprender, havendo para isso constante dialogo com o
Coordenador de Curso, destaca-se que atendem a estes requisitos as disciplinas da grade
curricular do curso indicadas na Tabela 2.

Tabela 2: Aspectos de Direitos Humanos.

Disciplina Cadigo Créditos  Classificacao
Introducdo a Engenharia de Alimentos A 50-175 02 Regular
Lingua Portuguesa | — C 80-293 02 Regular
Comportamento Humano nas Organizacdes 70-666 02 Regular
Sociologia 73-227 02 Regular
Realidade Brasileira 73-400 04 Eletiva
LIBRAS (Lingua Brasileira dos Sinais) 80-174 02 Eletiva

Conforme ainda o Art. 79, Inciso Il dessa Resolugédo, projeta-se também, acdes e
projetos na Instituicdo, voltados a dignidade humana, igualdade de direitos, reconhecimento e
valorizacao das diferencas e da diversidade. De igual forma, destaca-se a formacao de uma
consciéncia cidada capaz de se fazer presente em niveis cognitivo, social, cultural e politico.

iii) Educagdo Ambiental:

Quanto a Educacdo Ambiental, este € um componente essencial e permanente de
formacgao do profissional de engenharia e dos demais profissionais egressos da Instituicao. A
inser¢cdo dos conhecimentos concernentes a Educagcao Ambiental no curso deve ocorrer pela
combinacdo de transversalidade (por meio de projetos e acgbes integradas nos cursos de
graduacado e com a comunidade) e de tratamento nos componentes curriculares. No processo
de gestdao da URI e no planejamento curricular do Curso de Engenharia de Alimentos, s@o
considerados 0s saberes e 0s valores da sustentabilidade, a diversidade de manifestacbtes da
vida, os principios e os objetivos estabelecidos, buscando atender ao estabelecido pelas
Diretrizes Curriculares Nacionais de Educacao Ambiental. No ambito curricular do curso, as
disciplinas que contemplam o dispositivo legal das Politicas de Educacao Ambiental (Lei 9.795
de 27 de abril de 2009, Decreto 4281 de 25 de junho de 2002 e Resolucado n® 2, de 15 de junho
de 2012) sdo as elencadas na Tabela 3. Ressalta-se, também, que o Curso desenvolve temas
relacionados a Educacdo Ambiental de modo transversal, continuo e permanente, através de
palestras em eventos internos e externos a Instituicdo e, também, nas demais disciplinas do
curso, incluindo temas nos conteudos curriculares desenvolvidos.
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Tabela 3: Aspectos de Educacdo Ambiental.

Disciplina Cddigo Créditos Classificacao
Introducdo a Engenharia de Alimentos A 50-175 02 Regular
Engenharia Ambiental 30-097 04 Regular
Controle de Qualidade em Alimentos 50-174 02 Regular
Processos Avancados para Tratamento de Residuos 30-230 02 Eletiva
Biologia 24-119 02 Regular
Toxicologia de Alimentos - A 50-195 02 Eletiva
Matérias Primas Alimenticias A 50-180 03 Eletiva

O curso de Engenharia de Alimentos procura promover a consciéncia ambiental através
de palestras em eventos internos e externos a Instituicdo. Ainda, € importante destacar que
estes temas também sao tratados de maneira transversal em todas as disciplinas do curso, e
nao somente nas supracitadas.

iv) Acessibilidade:

Em consonancia com as politicas anteriores, a URI esta trabalhando,
permanentemente, para atender as politicas de acessibilidade. O Projeto Politico-Pedagogico
Institucional PPI da URI no item 4.3 sobre as “Diretrizes Pedagdgicas para o Ensino, Pesquisa
e Extensdo”, apresenta o seguinte:

“y) O atendimento aos principios da acessibilidade em todos os
niveis, far-se-a mediante a estruturacdo de servicos de suporte
técnico-pedagdgico, a melhoria da infraestrutura e treinamento de
recursos humanos.” (PPl 2015-2020, p.26).

Dessa forma, identificam-se na Instituicdo, a partir de 1999, oportunidades para o
desenvolvimento de medidas de servico apos a oferta de Cursos de P6s-Graduacgéao /ato sensu
na Educagdo Especial, Educagcdo Inclusiva, Psicopedagogia, Deficiéncias Multiplas,
Deficiéncias Intelectuais e Curso de Libras.

Essas medidas resultaram em disciplinas como a de inclusdo em alguns curriculos dos
Cursos de Graduagcdo e oferta da disciplina de Libras. Com a crescente demanda de
profissionais habilitados para trabalhar com pessoas com necessidades especiais, identificam-
se agbes como a oferta de oficinas e palestras em semanas académicas, assim como
intérprete em tempo integral no periodo das aulas, quando o aluno necessita.

Nao obstante a essas medidas, o Plano de Gestdao 2014-2018, elenca prioridades e
estratégias, entre elas “Qualificacdo e ampliagdo da infraestrutura fisica das diversas
unidades”:

“Para atender ao crescente numero de cursos implantados e
consolidados, a URI, em todos 0s seus campi, construiu uma
infraestrutura de qualidade: salas de aula, bibliotecas,
laboratdrios, setores administrativos e de servicos especiais,
espacos para lazer, para prestagcdo de servicos e outros. Na
atualizacdo e modernizagcdo permanentes, foi complementando
cada setor, com modernos sistemas de redes e de informacgo.

Hoje, o desafio é manter, atualizar e adequar a infraestrutura as
novas necessidades, visando a garantir a qualidade do ensino, da
pesquisa e da extensdo, a expansao prevista, a competitividade e
ao aperfeicoamento tecnoldgico, como também, a acessibilidade.”

Nessa seara, o Plano de Desenvolvimento Institucional, PDI, para o periodo 2016 a
2020,
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propunha, no item “4.3 Adequacéo da Infraestrutura para o atendimento aos portadores de
necessidades especiais”:

A universidade devota particular atencdo aos portadores de
necessidades especiais, pela adequada infraestrutura fisica, pelo
cuidado em propiciar meios, principalmente, aos cegos e surdo-
mudos, para que recebam as informacbes e conteudos de
diferentes disciplinas.

A partir da exigéncia de condigbes de acesso aos portadores de
deficiéncia, os prédios foram construidos adequadamente.
Prédios mais antigos estdo sendo adaptados com rampa e/ou
equivalentes. (PDI, 2016/2020, p.85-86).

Observa-se ainda, no PDI, pelo item “5.0 Gestdo”, a seguinte implementagcado de
praticas de planejamento e gestao institucional:

“56.3) Modernizacdo e ampliacdo da infraestrutura fisica.

5.3.1) Implementacdo de um processo de modernizacdo da
infraestrutura organizacional com vistas a melhoria da qualidade
de vida e de trabalho no &mbito da URI.

5.3.2) Execucgdo do plano de construcdo/ampliacdo e conservagao
da estrutura fisica, adequada aos portadores de necessidades
especiais.”

As medidas podem ser observadas pela possibilidade de acesso através de rampas,
banheiros adaptados, salas de aula, e espagos administrativos para pessoas com deficiéncia
fisica ou mobilidade reduzida em todos os espacos fisicos na estrutura da Institui¢ao.

Alem das politicas ja adotadas pela Instituicéo e, visando a promover discussao critica
sobre esse assunto, o tema esta inserido dentro dos conteludos de algumas disciplinas do
Curso de Engenharia de Alimentos da URI, apresentadas na Tabela 4.

Tabela 4: Acessibilidade.

Disciplina Cadigo Créditos  Classificacao
Introducédo a Engenharia de Alimentos A 50-175 02 Regular
Lingua Portuguesa | - C 80-293 02 Regular
Comportamento Humano nas Organizacdes 70-666 02 Regular
Sociologia 73-227 02 Regular
Realidade Brasileira 73-400 04 Eletiva
LIBRAS (Lingua Brasileira dos Sinais) 80-174 02 Eletiva

4.4 CONTEXTO DA INSERCAO DO CURSO NA AREA ESPECIFICA DA ATUACAO
PROFISSIONAL

Conforme descrito nos objetivos, o Curso de Engenharia de Alimentos da URI destina-
se a formacdo de profissionais na area de engenharia, capazes de desempenhar com
propriedade, as atividades de engenharia aplicadas a industria de alimentos.

Este objetivo esta em consonancia com o prescrito pelo CONFEA que, no anexo | do
art. 52 da Resolugédo n? 1.010, de 2005, define as atividades profissionais de Engenharia de
Alimentos, de acordo com os varios niveis de formacgao, tais como: a) Gestao, superviséo,
coordenacgao, orientagdo técnica; b) Coleta de dados, estudo, planejamento, projeto,
especificagdo; c) Estudo de viabilidade técnico-econémica e ambiental; d) Assisténcia,
assessoria, consultoria; e) Direcdo de obra ou servigo técnico; f) Vistoria, pericia, avaliagao,
monitoramento, laudo, parecer técnico, auditoria, arbitragem; g) Desempenho de cargo ou
funcado técnica; h) Treinamento, ensino, pesquisa, desenvolvimento, andlise, experimentacao,
ensaio, divulgacdo técnica, extensdo; i) Elaboracdo de orcamento; j) Padronizagao,
mensuracao, controle de qualidade; k) Execucéo de obra ou servigo técnico; |) Fiscalizagcao de
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obra ou servigo técnico; m) Produgéao técnica e especializada; n) Condugao de servigo técnico;
o) Conducdo de equipe de instalacdo, montagem, operagdo, reparo ou manutencao; p)
Execucdo de instalagdo, montagem, reparo ou manutencéo; q) Operacdo, manutencao de
equipamento ou instalagédo; e r) Execugao de desenho técnico.

Deve ser destacado que o art. 52 da Resolugao n°® 1.010, de 2005, é aplicavel a todos
os niveis de formacado profissional, considerados no art. 3° da resolucdo; as atividades
definidas no glossario do Anexo | desse documento abrangem e complementam as atividades
estabelecidas para as profissdbes que integram o Sistema CONFEA/CREA, regidas por
legislacao especifica.

Neste sentido, o curso dispde de laboratérios altamente equipados oferecendo
subsidios para o desenvolvimento de pesquisas inovadoras e que atendam as necessidades
das agroindustrias da regido. Para desempenhar as atividades de pesquisa, os alunos estao
vinculados a projetos de Iniciagao Cientifica com bolsas de fomento externo (FAPERGS/CNPq)
e da propria universidade (PIIC, REDES, MEMORIA). A relagdo que o curso de graduacao
possui com o Programa de Po6s-Graduacdo em Engenharia de Alimentos permite uma maior
aproximacao dos alunos com estas atividades, proporcionando a eles maior diversidade de
conhecimento.

Além disso, os futuros profissionais estdo engajados em projetos de extensado, os quais
estao vinculados a pequenas agroindustrias, escolas de ensino médio e populagdo em geral,
atuando em atividades relacionadas a profisséo.

Durante o andamento do curso, os académicos sdao motivados a realizar estagios
extracurriculares, além do estagio obrigatério, onde eles tém a oportunidade de se relacionar
diretamente com empresas e empreendedores do ramo alimenticio, podendo desta forma se
inserir no mercado trabalho. A possibilidade dos alunos poderem participar de projetos de
pesquisa e de extensdo auxilia na escolha da carreira que desejam seguir, seja ela académica
ou profissional.

V. FUNDAMENTOS NORTEADORES DO CURSO

A humanidade é caracterizada no aprender e no expressar os aprendizados adquiridos
para a sociedade, sem, contudo seguir modelos e férmulas rigidas. Neste sentido, a educacgéao
faz parte da construcdo e do cerne da vida para o crescimento de um grupo socialmente
construido a partir de crengas e ideias.

Considerando a Missédo da URI, que é “formar pessoal ético e competente, inserido na
comunidade regional, capaz de construir o conhecimento, promover a cultura, o intercambio, a
fim de desenvolver a consciéncia coletiva na busca continua da valorizacao e solidariedade
humanas”, a proposta pedagdgica do Curso de Engenharia de Alimentos foi construida com
base nos fundamentos ético-politicos, epistemoldgicos e didatico-pedagogicos, apresentados a
seguir.

5.1 FUNDAMENTOS ETICO-POLITICOS

Sob este pressuposto, a formagdo do Engenheiro de Alimentos da URI norteia-se na
qualidade de ser cidadao integro e emancipado politicamente, capaz de conduzir e posicionar-
se diante de fatos, de forma coerente diante de uma sociedade complexa e competitiva.

As proposicoes didatico-pedagdgicas para a efetivagdo dos pressupostos ético-politicos
fundamentam-se na justica, respeito muatuo, participagao, dialogo, reflexao, responsabilidade,
solidariedade, dignidade humana e ética com a natureza.

Neste sentido, o Curso foi estruturado para que o aluno, como cidadao, além de estar
apto a atuar na sua profissao, seja capaz de refletir, entender e valorizar a dimensao humana
bem como da capacidade da natureza relacionada com a Ciéncia, Tecnologia e Engenharia.

O Engenheiro de Alimentos ndo devera apresentar apenas uma formacao voltada para
o atendimento das demandas do exercicio profissional especifico, mas saber fazer do uso de
seu conhecimento, transformando-o em agdes responsaveis socialmente.

5.2 FUNDAMENTOS EPISTEMOLOGICOS
A funcao do Curso na sociedade expressa-se em afirmagoes, tais como: “para preparar
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os alunos para o exercicio profissional e o ser cidadao”, “para passar aos alunos os
conhecimentos construidos pelas sociedades ao longo dos anos”. Tais assertivas sugerem um
denominador comum, ou seja, no Curso trabalha-se com o conhecimento.

Disso derivam outros questionamentos: O que é o conhecimento? Como ele se produz?
Como as pessoas dele se apropriam? As respostas resultantes, no decurso da histéria da
humanidade deram origem as varias correntes epistemoldgicas, isto é, as diferentes teorias
ligadas ao conhecimento.

Uma destas teorias esta ligada ao processo de construgdao do conhecimento. Nela, o
conhecimento é visto como resultado de uma interacdo entre o sujeito que quer conhecer o
objeto a ser conhecido.

Trata-se de uma interag@o dindmica, pois a medida que o sujeito age sobre o objeto do
conhecimento, ele o transforma e se transforma.

Refere-se a objetos do conhecimento, isto €, conceitos, ideias e definicbes que sao
construgcbes sociais, existentes nas mentes das pessoas e que possibilitam identificar
caracteristicas e formas de por¢cdes da matéria do mundo fisico e de fenébmenos do mundo
social.

Por sua vez, ao interagir com os objetos de conhecimento ja socialmente construidos, o
sujeito Ihes atribui interpretacao préopria, modifica-se refletindo sobre suas caracteristicas, e em
consequéncia, modifica-se a si mesmo. Esse processo dindmico e continuo de transformacdes,
ou seja, de construcdo e reconstrucdo do conhecimento, define o principio basico do
Construtivismo, no qual o aluno tem o papel de construir e reconstruir seu conhecimento.

Por outro lado, a interacao se da no interior do sujeito que quer aprender, por meio das
habilidades e estruturas mentais desenvolvidas pelo mesmo. Trata-se de uma interacédo
realizada por intermédio do meio fisico e social.

Nesta perspectiva, o0 sujeito da aprendizagem é histdrico e social e o objeto do
conhecimento é cultural. O primeiro, porque considera o sujeito inscrito nos valores e no
momento histérico de sua comunidade. O segundo, porque é construido pela cultura de cada
grupo social. Deste pressuposto, o Construtivismo € considerado interacionista.

Neste sentido, a base epistemoldgica do Curso se da no exercicio da construcdo de
conhecimentos que, além de gerar desenvolvimento, também esteja voltado para a satisfacao
das necessidades sociais e 0 respeito com o0s recursos da natureza, tendo em vista as
geracdes futuras. A transdisciplinaridade e o perfil empreendedor também sdo trabalhados
visando a formacao profissional.

5.3 FUNDAMENTOS DIDATICO-PEDAGOGICOS

A consisténcia da proposta pedagégica reside em orientar e fornecer os meios
especificos a elaboragao e a conservagao de produtos alimenticios para a industrializagao, via
conhecimento e aplicagao de técnicas e operagdes de natureza fisica, quimica e bioldgica, ndao
deixando de lado a percepcao de que o0 processo econdmico deve servir-se da natureza, mas,
de forma mais duradoura, levando em conta a limitacao ecolégica imposta pela natureza no
processo econdmico de producdo. Neste sentido, para que uma proposta pedagogica ganhe
maior sentido, deve colocar o desenvolvimento promovido dentro da moldura da ecosfera.

Tendo-se por concepg¢ao que o conhecimento € o elo capaz de firmar com qualidade os
significados das agdes realizadas pelo homem no mundo, este deve ocorrer de forma efetiva, e
para que isto seja possivel, a acao reflexiva deve permear as atividades didatico-pedagogicas
na formacao académica.

Para isto, a formagéo do Engenheiro de Alimentos da URI tem por base uma politica de
desenvolvimento que permite uma formacao ética para elevar as condigbes de vida das
pessoas, sem perturbar fungdes ecossistémicas essenciais, levando-se em conta o fazer, e o
que € possivel em face do que é desejavel. A proposta pedagdgica do Curso norteia-se em
fundamentos que abrangem as dimensdes ético-politicas, epistemoldgicas e didatico-
pedagodgicas da Instituicdo - Projeto Politico Pedagdgico Institucional (Resolugéo
1661/CUN/2012).

Para direcionar as atividades de ensino, propriamente ditas, € mister uma opg¢ao
epistemolégica. O ecletismo pode falsear a relagdo entre professor e aluno.
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Assim, se a opc¢ao for pela visao de conhecimento como uma representagédo do mundo,
o professor buscara, em primeiro lugar, as concepgdes prévias do aluno sobre o assunto que
sera estudado para, depois, propor uma explicacao escolar.

Nesta abordagem, o professor esta mais interessado em saber o que o aluno ja sabe,
para servir-lhe de ancora ao conhecimento académico a ser proposto. Por sua vez, os alunos
ressignificardo as mensagens do professor dentro do contexto de suas estruturas cognitivas,
construidas no cotidiano individual.

Considerando que as relagdes entre o aluno e o professor na escola sao orientadas
pela Pedagogia, cujo foco de trabalho é a educacgéo, o Curso de Engenharia de Alimentos da
URI fundamenta-se nos principios do Construtivismo Sécio Interacionista.

Nesta abordagem, o conhecimento passa a ser visto como um conjunto de verdades
relativas, que correspondem a uma interpretacdo que o homem déa ao mundo fisico e social.

O professor exerce o papel de catalisador (mediador) do processo de interacdao que
ocorre entre o sujeito da aprendizagem (o aluno) e o objeto do conhecimento social (o0
conhecimento social compartilhado). Ensinar, nesta visdo, é preparar as melhores condigées
para que possa haver aprendizagem. Em consequéncia, cabe ao professor conhecer seus
alunos, interagir com eles, buscando sua histéria e permitir-lhes que manifestem suas
concepgdes prévias diante dos assuntos a serem estudados.

Por sua vez, o aluno deixa de ser um mero receptor de informacgdes, passando a ser um
construtor, numa Pedagogia inspirada nos principios da construgdo do conhecimento, propria
do sujeito que pauta o seu fazer pela pesquisa, pela interrogagéo e pela problematizagédo. Em
outros termos, o conhecimento se constitui nas relagdes que cada sujeito estabelece, frente as
interpretagdes que o professor Ihe faz de um saber construido e aceito socialmente. Assim, o
processo de aprendizagem ocorre de dentro para fora, ou seja, é o préprio aluno que, a partir
de sua experiéncia de vida, de seu proprio universo simbdlico fara uma interpretagéo do “saber
oficial”, interpretagdo esta que devera compartilhar ao maximo com outros membros da
sociedade.

Uma Pedagogia inspirada nos pressupostos ora apresentados faz do Curso de
Engenharia de Alimentos da URI um processo formativo com visdo reflexiva, natural do
processo educativo, objetivando oferecer as condigdes para o desenvolvimento harmonioso
dos alunos nos dominios cognitivos, afetivos, psicoldgicos, biolégicos e sociais. Em
consequéncia, formar um profissional Engenheiro cidaddo autbnomo e competente, capaz de
viver plenamente sua cidadania.

A linha didatico pedagdgica do Curso de Engenharia de Alimentos, oferecido pela URI,
concentra-se numa pratica interdisciplinar na qual o conjunto de conhecimentos estudados
integram-se entre si, construindo, assim, uma base sélida acerca dos saberes necessarios ao
bacharel em Engenharia, apto para trabalhar com os diferentes campos nos quais pode atuar.
Enfoca-se, portanto, na formagéo de profissionais generalistas que valorizam a preservagao, o
equilibrio do ambiente natural e a utilizacao racional dos recursos disponiveis.

Neste sentido, deverado existir trabalhos de sintese e integracdo dos conhecimentos
adquiridos ao longo do Curso, sendo que, pelo menos um deles devera se constituir em
atividade obrigatéria como requisito para a graduacdao. Da mesma forma, serdo estimuladas
atividades complementares, tais como: trabalhos de iniciacdo cientifica, projetos
multidisciplinares, visitas técnicas, trabalhos e projetos individuais e em equipe,
desenvolvimento de modelos, monitorias, participagdo em congressos, jornadas, mostras,
seminarios, palestras, feiras, eventos, semanas académicas entre outras.

5.4 PRESSUPOSTOS METODOLOGICOS DO CURSO
O Curso de Engenharia de Alimentos da URI estabelece como pressupostos
metodoldgicos.

5.4.1 RELACAO TEORIA-PRATICA

A relacdo teoria-pratica pode ser entendida como eixo articulador da producdo do
conhecimento, servindo para o académico vislumbrar possibilidades futuras de engajamento no
mercado de trabalho bem como potencializando o aprendizado teérico em si. Abandona-se
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aqui a ideia de que primeiro o0 aluno precisa dominar a teoria para depois entender a pratica e a
realidade, resultando em um aprendizado memoristico.

Busca-se a construcdo do conhecimento de forma ampla, muitas vezes integrando,
numa mesma situacao teoria e pratica. Além disso, sustenta-se a ideia de que relacionar teoria
e pratica ndo consiste em atividade exclusiva de sala de aula, devendo-se proporcionar ao
académico, desde o primeiro semestre, atividades incluidas na carga horaria semanal das
diferentes disciplinas que compéem a grade curricular bem como atividades complementares
que contribuam indiretamente a compreensao do Curso e de sua contribuicdo na sociedade
como um todo.

Desta forma, além das atividades apresentadas na grade curricular, as atividades
complementares definidas para os académicos do Curso de Engenharia de Alimentos da URI
servirdao de meio para atingir a desejada capacidade de relacionar teoria e pratica.

5.4.2 TRABALHO INTERDISCIPLINAR

Considera-se que para se atingir o perfil de Engenheiro de Alimentos com sdélida
formagdo generalista necessita-se a realizacdo de estudos disciplinares que permitam a
sistematizacao e o aprofundamento de conceitos e relagbes, cujo dominio é imprescindivel na
construgao da competéncia profissional desejada. No entanto, sabe-se que a constru¢do de um
conhecimento sélido transpde o conteudo de uma Unica disciplina, necessitando que o
académico primeiramente tenha conhecimento da contextualizagéo da disciplina especifica no
todo e que, num segundo momento, desenvolva atividades que necessitem dos conteudos
expostos em varias disciplinas, tornando possivel aplicar conhecimentos adquiridos ao longo
de todo o Curso no desenvolvimento de uma atividade especifica.

Desta forma, além de aprofundar conhecimentos disciplinares, a matriz curricular
contempla estudos e atividades interdisciplinares, propostas ao longo do curso por diferentes
disciplinas. Além das atividades interdisciplinares formais, vérias atividades sdo desenvolvidas
por disciplinas afins concomitantemente, proporcionando o aprendizado n&o intencional e
aplicacao de conceitos complementares, transcendendo, desta forma, os limites de sala de
aula.

No que se refere a interdisciplinaridade na formagéo, considera-se que esta acontece a
partir da integragao de disciplinas no ambito do curso, com vistas a preparar o aluno para atuar
com a transformagéo da realidade e solucionar de forma compartilhada problemas complexos.
Sabe-se que a integracdo, para compreender melhor a realidade, pode ocorrer entre duas ou
mais disciplinas na discussdo de um mesmo assunto.

Desse modo, tem-se a expectativa de fortalecer aspectos para a formagao do
Engenheiro de Alimentos na perspectiva interdisciplinar atentado para: manter a diversidade de
cenarios de ensino-aprendizagem e da pratica, proporcionar vivéncias intersetoriais e
integragdo com a comunidade e profissionais.

Ressaltam-se que estas acdes podem ser concretizadas, por meio da insercao dos
académicos nos projetos e atividades sociais e de extensdo. Para tanto, sdo oferecidos
estagios curriculares do curso, estagios nao obrigatérios, participagdo em projetos de agao
social, cultural, extensao, pesquisa, entre outros momentos de vivéncias que a Universidade
proporciona no desenvolvimento pessoal e profissional do académico, estimulando a fortalecer
no trabalho em equipe. Estas atividades podem ser desenvolvidas em parceria com empresas,
instituicbes publicas de a&mbito municipal e estadual onde os académicos tém a oportunidade
de experienciar os discentes do Curso.

O Curso de Engenharia de Alimentos também promove a interdisciplinariedade pelo
desenvolvimento de projeto integrador entre disciplinas oferecidas no mesmo semestre para
uma mesma turma. Para cada semestre sdo pensados projetos diferentes, levando em
consideracdo a formacédo ja adquirida. Algumas disciplinas que proporcionam de forma
sistematica esta interdisciplinariedade sao: 5° Semestre: Bioquimica; Microbiologia de
Alimentos A; Termodinamica Aplicada A - |; Operagdes Unitérias A — |; Transferéncia de Calor
e Massa |; 6° Semestre: Bioquimica de Alimentos B; Analise de Alimentos, Laboratério para
Engenharia de Alimentos I, Engenharia Econémica e Administragcao; Transferéncia de Calor e
Massa Il — A; 7° Semestre: Operagdes Unitarias Il — A; Processos Tecnoldgicos |; Processos
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Tecnolégicos Il — A; Engenharia de Segurancga; Analise Sensorial; Metodologia da Pesquisa;
Gestao Agroindustrial; 8° Semestre: Operacgdes Unitarias Il — A; Processos Tecnolégicos Il -
A; Processos Tecnoldgicos IV — A; Instalagbes Industriais e Instrumentais; Materiais e
Embalagens B; 9° Semestre: Planejamento e Projeto de Industrias de Alimentos; Controle de

Qualidade em Alimentos; Instrumentagdo e Controle de Processos; Laboratério para
Engenharia de Alimentos Il Engenharia Ambiental.

5.4.3 ENSINO PROBLEMATIZADO E CONTEXTUALIZADO

Entende-se que 0 sucesso do processo ensino-aprendizagem esta relacionado
diretamente a capacidade de colocar de forma ampla o problema a ser resolvido e
contextualiza-lo no ambito do curso como um todo, assegurando, para garantir tal objetivo, a
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo. A articulacdo entre ensino, pesquisa e
extensao é fundamental no processo de producdo do conhecimento, pois permite estabelecer
um dialogo entre a Engenharia de Alimentos e as demais areas, relacionando o conhecimento
cientifico a realidade social.

Além das atividades contempladas nas disciplinas que proporcionam a problematizacao
e contextualizagao do ensino, entendendo ser o docente um agente indispensavel na execugao
desta atividade, o Trabalho de Conclusdao de Curso I-A e II-A, o Estagio Curricular
Supervisionado e as Atividades Complementares focardo, prioritariamente, a
interdisciplinaridade e contextualizagdo do ensino. Cabe aqui salientar a relevancia de
disciplinas como Introdugédo a Engenharia de Alimentos, a qual se propde a este fim desde o
inicio do Curso, fazendo com que os académicos comecem a desenvolver esta integragdo com
o Curso como um todo a partir do primeiro semestre.

5.4.4 INTEGRACAO COM O MUNDO DO TRABALHO

O desafio de formar um Engenheiro de Alimentos preparado para enfrentar o mundo do
trabalho altamente competitivo passa pela reformulagao de conceitos que vém sendo aplicados
durante anos e que muitos julgam ainda hoje eficientes. O mercado exige profissionais
altamente qualificados. O préprio conceito de qualificacao profissional vem se alterando, com a
presenca cada vez maior de componentes associadas as capacidades de coordenar
informacgdes, interagir com pessoas, interpretar de maneira dindmica a realidade. O novo
engenheiro deve ser capaz de propor solugées que sejam nao apenas tecnicamente corretas,
deve ter a ambicao de considerar os problemas em sua totalidade, em sua insercdo numa
cadeia de causas e efeitos de multiplas dimensées. Nao se adequar a esse cenario procurando
formar profissionais com tal perfil significa atraso no processo de desenvolvimento. Atualmente,
o mercado de trabalho para o Engenheiro de Alimentos é diversificado, amplo, emergente e
crescente. Neste sentido, o engenheiro de alimentos pode exercer atividades em industrias de
alimentos (nas varias areas que as compdem), instituicoes de pesquisa, empresas publicas e
consultorias.

Para que o futuro Engenheiro de Alimentos desenvolva conhecimentos, habilidades e
competéncias necessaria a sua formagao profissional, o Curso de Engenharia de Alimentos da
URI prevé a realizacdo de atividades de integragdo com o mercado de trabalho, merecendo
destaque as atividades de Estadgio Supervisionado, Estagios Extracurriculares,
desenvolvimento de atividades de extensdo, dentro de programas de extensao da URI
vinculados a bolsas, além de projetos de curta duragdo em parceria com empresas e
participacdo do Ciclo de Palestras “Integracédo Universidade-Empresa”, Semana do Egresso,
Projeto de Vivéncias “Alimentos em Ac¢ao”, onde os académicos, desde o primeiro semestre,
tém a oportunidade de compartilhar experiéncias com profissionais da area inseridos no
mercado de trabalho.

5.4.5 FLEXIBILIDADE CURRICULAR

O ensino de graduagao, voltado para a construcdo do conhecimento, nao pode pautar-
se por uma estrutura curricular rigida, baseada num enfoque unicamente disciplinar e
sequenciada a partir de uma hierarquizacao artificial dos contetdos, quando a realidade se
apresenta em uma multiplicidade interdependente e a dinamica de transformacao desta coloca
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a necessidade de um aprender permanente. Desta forma, a flexibilidade desponta como
elemento indispensavel a estruturagdo curricular de modo a atender tanto as demandas da
sociedade moderna quanto aquelas que se direcionam a uma dimensao criativa e libertaria
para a existéncia humana, constituindo-se nao apenas em possibilidade, mas em condigao
necessaria a efetivacao de uma formacéo profissional de qualidade.

No Curso de Engenharia de Alimentos da URI, a flexibilidade curricular serd garantida
através de uma série de agdes tomadas visando oportunizar os académicos vivenciar
oportunidades no ambito da Universidade, tais como: momentos formativos inovadores e
proficuos (por exemplo, trabalhos interdisciplinares envolvendo disciplinas do mesmo semestre
durante todo o curso), oferecimento de disciplinas eletivas nas diferentes énfases do Curso
(oportunidade de escolha por parte do académico, respeitando suas competéncias e
habilidades), atividades complementares (flexiveis e diversas, com carga horaria minima
estabelecida, mas definidas pelos académicos, conforme seus anseios). O aluno pode,
também, fazer opgdes em termos de escolhas de matérias de outros curriculos, de outros
cursos, de forma que sua circulacédo pelos diferentes saberes Ihe propicie ampla visao sobre
seu conhecimento em processo de construgcdo. Este mecanismo propicia ao aluno formar sua
identidade como sujeito ativo em seu processo de aprender e o convida a envolver-se em
questdes culturais, de extensao e de pesquisa, além do ensino.

5.5 ACESSIBILIDADE

Os Referenciais de Acessibilidade na Educagao Superior estdo em conformidade com a
legislagdo pertinente e diretrizes politicas do MEC/Inep para todas as universidades, centros
universitarios, centros federais de educacgao tecnoldgica, faculdades integradas, faculdades,
faculdades tecnolégicas, institutos ou escolas superiores. A acessibilidade é entendida em seu
amplo espectro (acessibilidade atitudinal, arquiteténica/fisica, metodoldgica/pedagdgica,
programatica, instrumental, transportes, comunicagdes e digital). Nesse sentido, as instituicées
de Educacao Superior necessitam dar condicdes de acessibilidade, colocar em pratica os
principios de inclusdo educacional, assegurando o acesso e principalmente as condigcbes
plenas de participacao e aprendizagem.

Acessibilidade alinha-se com a Missédo, a Visao e os Valores da Universidade, pois
evidencia-se que envolve a preocupacdo com a solidariedade humana na promog¢ao da cultura
que preconiza o desenvolvimento da consciéncia coletiva. Destina-se a ag¢do solidaria e
integracdo com as comunidades, buscando um ambiente que contemple a acessibilidade
plena.

Em consonéncia com as politicas, legislagdo e normas, a URI estd trabalhando
permanentemente para melhoria continua da acessibilidade. A expressdo deste compromisso
da universidade pode ser evidenciado no Projeto Politico-Pedagdgico Institucional PPI, Plano
de Desenvolvimento Institucional PDI e Plano de Gestao nos trechos apresentados a seguir.

O projeto Politico-Pedagogico Institucional PPI de 2015-2020 da URI no item 4.3 sobre
as “Diretrizes Pedagogicas para o Ensino, Pesquisa e Extensao”, apresenta o seguinte:

y) O atendimento aos principios da acessibilidade em todos os
niveis, far-se-a mediante a estruturacdo de servicos de suporte
técnico-pedagdgico, a melhoria da infraestrutura e treinamento de
recursos humanos.” (p. 26).

O Plano de Desenvolvimento Insitucional, PDI, para o periodo de 2015 a 2020, no item
“4.3 Adequacdo da Infraestrutura para o atendimento aos portadores de necessidades
especiais”:

A universidade devota particular atencdo as pessoas com
deficiéncias, pela adequada infraestrutura fisica, pelo cuidado em
propiciar meios, principalmente, aos deficientes visuais e
auditivos, para que recebam as informacées e conteudos de
diferentes disciplinas. A partir da exigéncia de condigbes de

20



UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA
DO ALTO URUGUAI E DAS MISSOES

acesso as pessoas com deficiéncias (acessibilidade), os prédios
foram construidos adequadamente. Prédios mais antigos estdo

sendo adaptados com rampa e/ou elevadores, atendendo a
legislagao vigente.(PDI, 2015-2020, p.85-86).

Observa-se no Plano de Gestao 2014 — 2018, pelo item “4.2 EIXO 2 — Desenvolvimento
institucional e responsabilidade social da instituicao”, os seguintes objetivos e estratégias:

Objetivo: Consolidar o compromisso de responsabilidade social da URI.

Estratégias: Fortalecimento das ag¢des de inclusdo social, as agdes afirmativas de defesa e
promogao dos direitos humanos, igualdade étnico-racial, ensino de histéria e cultura afro-
brasileiras, africana e indigena, mobilidade e acessibilidade.

Objetivo: Criar Programas Assistenciais, Culturais e Ambientais.
Estratégias: Politicas de Atencao e Integracédo da deficiéncia;

Objetivo: Elaborar um Programa que atenda as Politicas de Acessibilidade e Mobilidade.
Estratégias: Elaboragao de Plano de acdo sobre mobilidade e acessibilidade.

No mesmo Plano de Gestao, item “4.5 EIXO 5 - Infraestrutura fisica” apresenta os
objetivos e estratégias de qualificagdo e ampliagdo da infraestrutura fisica das diversas
Unidades.

Objetivos: Modernizar e ampliar os espagos fisicos das diversas unidades, atendendo as
demandas decorrentes do crescimento e das necessidades da Institui¢éo.
Estratégias: Ampliacdo e melhoria da infraestrutura fisica destinada ao desenvolvimento de
atividades académicas e aos setores administrativos, atendendo as necessidades do
crescimento da Universidade e adequando-a as pessoas com deficiéncia.

No processo de implantagéo deste planejamento, transformando o PDI, PPl e Plano de
Gestao em realidade, a URI reconhece a necessidade de mudanga cultural, rompendo as
barreiras atitudinais e a necessidade de adaptagbes fisicas e pedagdgicas, focando a
acessibilidade em um aspecto amplo: atitudinal, arquiteténica, pedagdégica, programatica, nas
comunicagoes e digital.

Parte-se entdo do principio que existe a exigéncia de uma abordagem sistematica, para
pessoas com demanda de atendimento educacional especializado, que assegure a
comunidade académica condi¢des plenas.

Para sistematizar essa abordagem a URI utiliza como meio, a implantagao do Nucleo de
Acessibilidade que tem como objetivo, entre outros:

- Realizar o monitoramento dos estudantes cadastrados para o estabelecimento de uma
pratica inclusiva com procedimentos educacionais especificos, esclarecendo ao professor
sobre o0s apoios institucionais existentes e a efetivacdo dos procedimentos indicados;

- Conduzir reunidées de orientacdo com Coordenagdes e Colegiados de Cursos, propondo
adaptacées metodolégicas e curriculares, bem como recursos de acessibilidade aos
estudantes acompanhados;

- Disseminar conceitos e praticas de acessibilidade por intermédio de acles extensionistas;

- Fundamentar os programas de pesquisa no principio da transversalidade que se da por
intermédio do desenho universal e do reconhecimento e valorizagao da diferenca humana;

- Garantir aplicacao da politica de Acessibilidade no processo de seleg¢ao, no planejamento e
execucao orcamentaria, no PDlI e no PPC, no atendimento ao publico, através de um
atendimento

personalizado e diferenciado que contemple a acessibilidade total.

Para o alcance dos objetivos propostos, o gestor institucional exerce papel fundamental
ao assegurar o acompanhamento e fornecimento de subsidios ao direito de todos a educacao,
de maneira sistematica, por meio das seguintes agdes:

- Identificando e encaminhando académicos para acompanhamento do Nucleo de
Acessibilidade
- Planejando com apoio do Nucleo de Acessibilidade agdes e estratégias para enfrentar e
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superar barreiras e dificuldades.
- Garantindo a execucao das acgdes fisicas e metodoldgicas planejadas.
- Treinando e orientando o colegiado de curso, propondo adaptacées metodoldgicas e

curriculares, bem como recursos de acessibilidade aos académicos acompanhados.
E na sala de aula, que se cristaliza inclusdo educacional. O professor pratica a incluséo

ao
procurar e acessar novas metodologias e instrumentos sinalizadas pelo profissional do AEE
(Atendimento Educacional Especializado).

5.6 TECNOLOGIAS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO - TICs

A Universidade busca “harmonizar os processos de comunicagdo, implementando
melhorias no sistema de informatizacdo, de informacdo, servicos € no processo de
comunicagao” de acordo com o PDI —2011-2015.

O Curso emprega variadas tecnologias de informagao para a comunicagdo com a
comunidade académica, com vistas ao processo ensino-aprendizagem, a saber:
computadores, internet, e-mail, redes sociais, salas multimidia (televisdo, aparelho de som e
fones de ouvido), disponibilizacdo de materiais, envio de atividades, chat, férum que
possibilitam a comunicagao entre professores, alunos e coordenadores.

Os sistemas informatizados também reunem informacdes académicas, langcamento de
notas e registro de aulas e frequéncia aos professores, atividades complementares, egressos,
informacgdes sobre o Curso e os alunos aos coordenadores, professores, disciplinas e ementas
aos chefes de Departamento.

O sistema disponibiliza informagdes de cunho pedagogico; aos professores, o registro e
socializa¢ao dos planos de ensino e atividades desenvolvidas em sala de aula, e, aos alunos, o0
acompanhamento e progressao do desenvolvimento dos contetdos, bem como o envolvimento
em discussdes, debates e, principalmente, o dominio dos principais conceitos das matérias.
Enquanto se esforgam para entender, representar e solucionar problemas complexos do
mundo real, tanto professores quanto alunos tém a oportunidade de refletir sobre as solugdes e
informa-las, gerenciando, assim, as atividades de aprendizagem com base no projeto, em um
ambiente estruturado pelas novas Tecnologias de Informacao e Comunicagao.

Esse sistema é dividido nos portais Alunos, Professores, Coordenadores e
Departamentos. Ensejam-se, igualmente, textos técnicos em jornais locais e regionais,
elaboragcédo de folderes, informativos, palestras, aulas expositivas e pOsteres, com dados do
Curso e apresentando trabalhos realizados pelos académicos.

Os alunos do Curso tém a sua disposi¢cdo laboratérios de Informatica, onde sao
desenvolvidas aulas com a utilizacao de softwares. Dentre os quais, citam-se: Windows; Office,
BrOffice.org (Writer, Impress e Calc); Mozila Firefox e Google Chrome. A IES também
disponibiliza aos alunos o acesso a rede wireless, fazendo com que, dessa forma, o aluno
possa realizar pesquisas em diversos locais do Campus com seus dispositivos moveis.

Além disso, h4 a possibilidade de os alunos realizarem a impressédo de trabalhos e
documentos através das impressoras localizadas proximas aos laboratérios de informatica.
Igualmente, estd disponivel aos alunos a consulta das obras que estdo disponiveis na
biblioteca fisica, podendo realizarem reservas e renovagdes dessas.

O Campus da URI dispdem o Programa Minha Biblioteca com acervo digital disponiveis
para pesquisa e consulta através de sistema on-line.

A IES disponibiliza o0 acesso para professores a académicos ao portal de periddicos da
CAPES sendo utilizada como ferramenta para acessar conteudos digitais através da rede da
Universidade-biblioteca. As aulas contam com artefatos tecnoldgicos disponiveis aos
professores, tanto para projecao, quanto para organizacao de aulas com auxilio de tecnologia,
0 que atrai a atencao do aluno e projeta a sua participacao.

Como descrito, as TICs, disponibilizadas no processo ensino-aprendizagem,
possibilitam ao académico ingressar no mundo tecnolégico oferecido pela IES, sendo esse um
apoio a aquisicdo de conhecimento pedagdgico, a interatividade entre a comunidade
académica, o que assegura o cumprimento dos objetivos e do perfil do egresso, propostos no
PPC.

22



UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA
DO ALTO URUGUAI E DAS MISSOES

@ URI

VI. IDENTIDADE DO CURSO

6.1 PERFIL DO CURSO

O desafio que se apresenta o ensino de engenharia no Brasil € um cenario mundial que
demanda uso intensivo da ciéncia e tecnologia e exige profissionais altamente qualificados,
preparados para enfrentar o mercado de trabalho altamente competitivo. Tal desafio, a nivel
Institucional, passa pela reformulagdo de conceitos que vém sendo aplicados durante anos e
que muitos julgam ainda hoje eficientes. O préprio conceito de qualificagao profissional vem se
alterando, com a presenca cada vez maior de componentes associadas as capacidades de
coordenar informagdes, interagir com pessoas, interpretar de maneira dindmica a realidade. O
novo engenheiro deve ser capaz de propor solu¢gdes que sejam nao apenas tecnicamente
corretas, deve ter a ambigdo de considerar os problemas em sua totalidade, em sua insercéao
numa cadeia de causas e efeitos de mdultiplas dimensdes. Nao se adequar a esse cenario
procurando formar profissionais com tal perfil significa atraso no processo de desenvolvimento.

Com base nestes aspectos e cientes da responsabilidade cada vez maior a que se
propdem os Cursos de Graduacao, reformulacdes e atualizacdes dos Projetos Pedagdgicos se
fazem necessarias visando acompanhar as tendéncias do mundo moderno, buscando a
exceléncia no que se acredita ser um processo de formagao profissional adequado em toda a
plenitude buscada.

O Curso de Engenharia de Alimentos da URI tem procurado, através de discussoes
sistematicas, cujo fruto é esta nova proposta de Projeto Pedagdgico, responder aos diversos
qguestionamentos dos académicos, do setor produtivo e da sociedade. O Projeto Pedagédgico do
Curso de Engenharia de Alimentos da URI busca a condug¢do do Curso com estrutura mais
flexivel, permitindo que o futuro profissional tenha opgbes de areas de conhecimento e
atuagao, base filoséfica com enfoque em competéncias, énfase na interdisciplinaridade,
preocupacado com a valorizacdo do ser humano, integragdo social e politica, possibilidade de
articulacao direta com a Pds-Graduacao e forte vinculagdo entre teoria e préatica. Dentro do
conceito mais amplo de Matriz Curricular, a qual pode ser entendida como um conjunto de
experiéncias de aprendizado que o estudante incorpora durante o processo participativo de
desenvolver um programa de estudos coerentemente integrado. Propde-se que o Curriculo va
além das atividades convencionais, contemplando agdes extracurriculares na forma de
atividades complementares tais como participacdo em projetos de pesquisa e extensao,
organizacao e participacdo em eventos, estagios extra curriculares, entre outros, além de
desenvolvimento de projetos interdisciplinares, de vivéncias e de agao social.

Além disso, e atentos as legislagdes, perfil do Curso também corresponde ao que
preconiza 0 CONFEA em torno do exercicio da profissdo do Engenheiro de Alimentos. A
Resolucdo n? 1.010, de 2005, no Artigo 5, Anexo |, define de forma especifica as atividades
atribuidas para a profisséao nos varios niveis de formagao, de forma integral ou parcial, em seu
conjunto ou separadamente, observadas as demais disposi¢coes estabelecidas na resolucgéo.

Entender o significado de tais atividades e disponibiliza-las aos discentes, mais do que
simplesmente ministrar aulas, também faz parte do novo conceito de professor/educador.
Trata-se do conceito de processo participativo, no qual o aprendizado sé se consolida se o
estudante desempenhar um papel ativo de construir o seu préprio conhecimento e experiéncia,
com orientagao e participagéo do professor.

Sendo assim, o Curso de Engenharia de Alimentos da URI possui uma visao generalista
e busca a aplicacdo dos conhecimentos e a integragdo entre as diversas areas do Curso, em
que os conteludos sao estudados valorizando os aspectos tedricos e praticos no escopo
cientifico e tecnoldgico através do ensino, da pesquisa e da extensao.

Este perfil também fortalece a capacitacao dos egressos para atuagao profissional de
forma ética e inovadora, estimulando a sua atuacgéo critica e criativa na solugdo dos problemas
aliada aos aspectos econ6micos, sociais e ambientais.

6.2 OBJETIVOS DO CURSO

6.2.1 GERAL
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O Curso de Engenharia de Alimentos da URI destina-se a formagéo de profissionais na
area de Engenharia, capazes de desempenhar, com propriedade, as atividades de engenharia
aplicadas a industria de alimentos. Estas atividades tém por base o conhecimento tecnoldgico
e de engenharia sobre um sélido conhecimento cientifico, formando um profissional capaz de

assimilar as rapidas transformacdes que ocorrem no mundo, e competéncia para idealizar,
operar, controlar e desenvolver processos e produtos na industria de alimentos.

6.2.2 ESPECIFICOS

- Proporcionar aos alunos um soélido conhecimento técnico e cientifico a fim de que
possam se integrar no mercado de trabalho, demonstrando o que aprenderam durante a
formacao académica, e aptos a adquirirem novas aprendizagens que o0 progresso tecnolégico
venha a exigir;

- Possibilitar uma ampla cultura geral que proporcione aos alunos a capacidade de
andlise e sintese em todos os aspectos e, em especial, as questées de gestdo administrativa e
de recursos humanos;

Formar profissionais com determinagdo empreendedora que, posta a servico de
qualquer organizagdo, conduza suas decisdes sempre a agbes subsequentes, produzindo a
satisfacdo total das necessidades dos clientes, com a perspectiva de geragdo de novos
empregos;

Preparar os académicos para a insercdo num mercado de trabalho diversificado,
amplo, emergente, crescente e em continua transformagao;

Proporcionar atividades interdisciplinares que estimulem as relagdes interpessoais
valorizando o espirito de equipe e lideranca;

Habilitar cientificamente os alunos a fim de que possam submeter-se a uma
especializagdo dentro da area de Engenharia de Alimentos e incentivando a integracao da
pesquisa e extensao;

Estimular o intercambio de discentes e docentes com universidades em institutos de
pesquisa no Brasil e exterior, bem como a participagcdo em congressos nacionais e
internacionais;

Formar profissionais conscientes de responsabilidade social, ambiental e profissional.

6.3 PERFIL PROFISSIONAL A SER FORMADO

O profissional formado no Curso de Engenharia de Alimentos, para atuar num mercado
de trabalho tdo complexo e diversificado, devera apresentar uma formagao sélida e generalista
dos principios e teorias da Engenharia de Alimentos, principalmente as relacionadas aos
fundamentos da engenharia e tecnologia, atendendo as Diretrizes Curriculares Nacionais que
citam que o engenheiro deve ter: “formagdo generalista, humanista, critica e reflexiva,
capacitado a absorver e desenvolver novas tecnologias, estimulando a sua atuagao critica e
criativa na identificacdo e resolucao de problemas, considerando seus aspectos politicos,
econdmicos, sociais, ambientais e culturais, com visdo ética e humanistica, em atendimento as
demandas da sociedade”. Com vistas ao mercado de trabalho devera também possuir
conhecimentos especificos nas areas de controle de qualidade e agronegécios e capacidade
para relacionar estas quatro areas na rotina diaria.

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 resolugdo de problemas, considerando seus
aspectos politicos, econdmicos, 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
organizag¢ao, conduza suas decisdes sempre a agdes 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 Ihe dé condi¢cdes de especializar-se dentro da area
com base suficiente para produzir inovagoes cientificas através do uso de técnicas e, desta
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forma, impulsionar o progresso tecnologico.

Além do perfil técnico estabelecido, o Engenheiro de Alimentos da URI devera possuir,
como complementacao a sua formagéo profissional:

- Formacgéao humanistica, critica e reflexiva;

- Capacidade de expressao oral e escrita;

- Habilidade de aprendizagem permanente;

- Espirito empreendedor, inquisidor e de lideranga e senso critico que permitam a rapida
tomada de decisdes que 0 mercado exige;

- Capacidade para resolver problemas, conflitos e gerenciar pessoas, considerando os
aspectos politicos, sociais, ambientais, culturais e econémicos.

As habilidades do profissional sdo adquiridas e fortalecidas ao longo da trajetéria
académica alinhadas com todas as disciplinas que compdem a matriz curricular.

6.4 COMPETENCIAS E HABILIDADES

De forma geral, o Curso de Engenharia de Alimentos procura desenvolver no
profissional egresso as seguintes competéncias e habilidades gerais para o exercicio das suas
atividades profissionais:

- Tomada de decisbes: o trabalho do engenheiro deve estar fundamentado na
capacidade de tomar decisfes, visando ao uso apropriado, a eficacia e ao custo-efetividade de
recursos humanos, energéticos, de equipamentos, de materiais, de procedimentos e de
praticas. Para este fim, os profissionais devem possuir habilidades e conhecimentos
atualizados.

- Comunicacao: A comunicacao é uma habilidade necessaria e importante em todas as
etapas da atividade de engenharia. Portanto, para o exercicio da engenharia, o egresso deve
dominar as diferentes formas de linguagem: a comunicagéo verbal, ndo verbal, habilidades de
escrita e leitura, as tecnologias e a informagéo.

- Lideranga: No trabalho em equipe multiprofissional, os engenheiros deverdo estar
aptos a assumirem posicoes de lideranga, sempre tendo em vista o bem-estar da comunidade.
A lideranca envolve compromisso, responsabilidade, empatia, habilidade para tomada de
decisfes, comunicagao e gerenciamento, de forma efetiva e eficaz no seu campo de atuagao.

- Planejamento, Supervisao e Gerenciamento: Os engenheiros devem estar aptos a
fazer o gerenciamento, administracdo e orientacdo dos recursos humanos, recursos
energéticos, das instalacdes, equipamentos e materiais técnicos, bem como a informacao no
seu campo de atuacdo. Além disso, devem estar aptos a fazer planejamento e supervisao, a
partir da identificacdo de necessidades das empresas, e serem gestores de programas de
melhorias.

- Educagdo Continuada: Os engenheiros devem ser capazes de aprender,
continuamente, tanto na area de formagao quanto na sua pratica. Desta forma, os profissionais
de engenharia, devem ser capazes de construir o seu préprio conhecimento.

Com base e em plena concordancia com as Diretrizes Curriculares para Cursos de
Engenharia, Parecer n® 1362/2001 CNE/CES, o Curso de Engenharia de Alimentos da URI
prevé que o Engenheiro de Alimentos formado devera possuir as seguintes habilidades e
competéncias técnicas:

- Aplicar conhecimentos matematicos, cientificos, tecnoldgicos e instrumentais a
engenharia;

- Projetar e conduzir experimentos e interpretar resultados;

- Conceber, projetar e analisar sistemas, produtos e processos;

- Planejar, supervisionar, elaborar e coordenar projetos e servigos de engenharia;

- Identificar, formular e resolver problemas de engenharia;

- Desenvolver e/ou utilizar novas ferramentas e técnicas;

- Supervisionar a operagao e a manutengao de sistemas;

- Avaliar criticamente a operacao e a manutengao de sistemas;

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

- Atuar em equipes multidisciplinares;

- Compreender e aplicar a ética e a responsabilidade profissional;
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- Avaliar o impacto das atividades da engenharia no contexto social e ambiental;

- Avaliar a viabilidade econémica de projetos de engenharia;

- Assumir a postura de permanente busca de atualizagéo profissional.

Com base nessas prerrogativas e em plena concordancia com as Diretrizes Curriculares
do MEC (Ministério da Educacéo e Cultura), o Curso de Engenharia de Alimentos da URI prevé
gue o Engenheiro de Alimentos formado devera:

- Pautar-se por principios de ética democratica: responsabilidade social e ambiental,
direito a vida, justica, respeito mutuo, participacao, dialogo e solidariedade;

- Atuar em pesquisa bédsica e aplicada na area de Engenharia de Alimentos,
comprometendo-se com a divulgagao dos resultados das pesquisas em veiculos adequados
para ampliar a difusdo do conhecimento;

- Portar-se como cidadao-educador, consciente de seu papel na formacao de cidadaos,
inclusive na perspectiva socioambiental;

- Estabelecer relagbes entre ciéncia, tecnologia e engenharia;

- Aplicar a metodologia cientifica para o planejamento, gerenciamento e execucao de
processos e técnicas, visando o desenvolvimento de projetos, consultorias, emissdo de laudos
e pareceres relacionados a area;

- Utilizar os conhecimentos da engenharia de alimentos para compreender e
transformar o contexto socio-politico e as relagdes nas quais estd inserida a pratica
profissional, conhecendo a legisla¢do pertinente;

- Desenvolver acdes estratégicas capazes de ampliar e aperfeicoar as formas de
atuacao profissional, preparando-se para a insercdo no mercado de trabalho em continua
transformacéo;

- Orientar escolhas e decisdes em valores e pressupostos metodoldgicos alinhados com
a democracia, com respeito a diversidade étnica e cultural e a biodiversidade;

- Atuar multi e interdisciplinarmente, interagindo com diferentes especialidades e
diversos profissionais, de modo a estar preparado a continua mudanga do mundo produtivo;

- Avaliar o impacto potencial ou real de novos conhecimentos/tecnologias/servigos e
produtos resultantes da atividade profissional, considerando os aspectos éticos, sociais e
epistemolégicos;

- Comprometer-se com o desenvolvimento profissional constante, assumindo uma
postura de flexibilidade para mudancgas continuas, esclarecido quanto as opg¢des sindicais e
corporativas, inerentes ao exercicio profissional.

Para que o aluno desenvolva habilidades e competéncias, o Curso de Engenharia de
Alimentos deve estabelecer agdes pedagogicas que promovam o desenvolvimento de condutas
e de atitudes com responsabilidade técnica e social, adotando como principios norteadores: o
respeito ao meio ambiente; o0 uso tecnoldgico racional, integrado e sustentavel da cadeia
produtiva de alimentos; o emprego de raciocinio reflexivo, critico e criativo; e o atendimento as
expectativas humanas e sociais no exercicio das atividades profissionais.

6.5 CAMPO DE ATIVIDADE PROFISSIONAL

A Lei 5.194, de 1966 regula o exercicio das profissdes de engenharia, estabelecendo as
seguintes atividades e atribuicdes do engenheiro:

- Desempenho de cargos, fungdes e comissbes em entidades estatais, paraestatais,
autarquicas e de economia mista e privada;

- Planejamento ou projeto, em geral, de regides, zonas, cidades, obras, estruturas,
transportes, exploracdes de recursos naturais e desenvolvimento da produgdo industrial e
agropecuaria;

- Estudos, projetos, andlises, avaliacées, vistorias, pericias, pareceres e divulgagcao
técnica;

- Ensino, pesquisa, experimentagéo e ensaios;

- Fiscalizagéao de obras e servigos técnicos;

- Direcéo de obras e servicos técnicos;

- Execucao de obras e servicos técnicos;

- Produgéo técnica especializada, industrial ou agropecuaria.
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Levando em consideragdo as competéncias e habilidades adquiridas durante o Curso
de Engenharia de Alimentos da URI, o egresso podera atuar em diferentes instancias. O
CONFEA, no seu Anexo |, define de forma especifica as atividades estabelecidas no art. 5° da
Resolucdo n? 1.010, de 2005, a serem atribuidas para o exercicio da profissdo nos varios
niveis de formacado, de forma integral ou parcial, em seu conjunto ou separadamente,
observadas as demais disposicoes estabelecidas na resolucdo. De acordo com essa
Resolucao, sao atividades especificas para atuagao profissional do agrénomo:
Atividade 1 - Gestao, supervisado, coordenagao, orientagao técnica.
Atividade 2 - Coleta de dados, estudo, planejamento, projeto, especificacéo.
Atividade 3 - Estudo de viabilidade técnico-econémica e ambiental.
Atividade 4 - Assisténcia, assessoria, consultoria.
Atividade 5 - Direcao de obra ou servigo técnico.
Atividade 6 - Vistoria, pericia, avaliacdo, monitoramento, laudo, parecer técnico, auditoria,
arbitragem.
Atividade 7 - Desempenho de cargo ou fungao técnica.
Atividade 8 - Treinamento, ensino, pesquisa, desenvolvimento, analise, experimentacao,
ensaio, divulgagao técnica, extensao.
Atividade 9 - Elaboragao de orgamento.
Atividade 10 - Padroniza¢do, mensuracao, controle de qualidade.
Atividade 11 - Execucéao de obra ou servico técnico.
Atividade 12 - Fiscalizacao de obra ou servico técnico.
Atividade 13 - Producéo técnica especializada.
Atividade 14 - Condugéao de servigo técnico.
Atividade 15 - Condugéo de equipe de instalagdo, montagem, operagao, reparo ou
manutencao.
Atividade 16 - Execuc¢éao de instalacao, montagem, reparo ou manutencao.
Atividade 17 - Operagao, manutengao de equipamento ou instalagao.
Atividade 18 - Execucéao de desenho técnico.

6.6 GESTAO DO PROJETO POLITICO PEDAGOGICO

A gestdo do Projeto Politico Pedagdgico do Curso de Engenharia de Alimentos tem
como foco a corresponsabilidade, a ética, a participacdo a democracia, a formagdo e o
desenvolvimento humano e tecnoldgico, com preocupacdo na formagao universitaria por
exceléncia. Os principais indicadores de qualidade de avaliagdo do Curso de Engenharia de
Alimentos sdo: organizacdo didatico-pedagdgica, perfil profissional, infraestrutura fisica e
qualificacédo do corpo docente.

Em atengéo ao apresentado no Art. 3% Inciso VIII, da Lei n® 10.861, de 14/04/2004, que
rege sobre o planejamento e avaliag@o, especialmente dos processos, resultados e eficacia da
auto avaliagdo institucional, a URI executa semestralmente a sua Avaliagdo Institucional,
valendo-se de instrumentos pelos quais os académicos, professores e Coordenacao do Curso
tém a oportunidade de expor sua avaliagdo sobre contetdos, metodologias e diversos aspectos
que sao componentes do Projeto Pedagdgico, primando pela evolugdo da qualidade de ensino
do Curso.

A gestao do Projeto Pedagdgico é realizada com o Nucleo Docente Estruturante (NDE),
regulamentado por Portaria, seguindo as diretrizes estabelecidas pelas Portarias do Ministério
da Educacdo de numeros 147/2007 e 1, 2 e 3/2009. O NDE objetiva elaborar e manter
atualizado o Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), definindo sua concepcgao, filosofia e
fundamentos norteadores, com intuito de atender ao que prescrevem as diretrizes balizadas
pelos 6rgaos educacionais ou de classe ligados ao Curso, constituindo-se em requisito legal no
processo de avaliagdo permanente. Toda e qualquer reestruturacdo do PPC, advinda dos
NDEs do Campus, € apresentada e discutida com o colegiado do Curso e encaminhada para
aprovacao nas diversas instancias da URI.

A avaliagéo institucional e o desempenho dos académicos nas provas do Exame
Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE) fomentam reflexdes e definicbes de
melhorias no Projeto do Curso. Estas envolvem desde melhorias na infraestrutura da instituicao
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como a aquisicdo de materiais e equipamentos para os laboratérios, ampliagdo do acervo
bibliografico, aquisicdo de equipamentos multimidia para os laboratérios de informatica e salas
de aula, a fim de ampliar possibilidades de ensino e pesquisa, bem como a selecdo de
docentes, mediante Processo Seletivo, com vistas ao aprimoramento do ensino e
fortalecimento de pesquisas e ampliacao da atuagédo na area da extensao.

Considerando os resultados das avaliacbes institucionais realizadas pela Comissao
Propria de Avaliacdao (CPA), a Coordenacdo do Curso de forma coletiva valoriza atuacdes
positivas do corpo docente e discute situagcdes que necessitam de aprimoramento. Assim, 0
Curso de Engenharia de Alimentos da URI articula-se a politica de Avaliacdo Interna
Institucional da URI, em total conformidade com o Sistema Nacional de Avaliacao da Educacao
Superior (SINAES), através da Comissdo Prépria de Avaliacdo (CPA). Os documentos
resultantes desses dois processos norteiam a tomada de decisdes, servindo de base para a
reflexdao e analise permanente das questdes que envolvam a dindmica e o projeto do curso.

As competéncias do colegiado referem-se a proposicdo de modificagdes curriculares,
aperfeicoamento de ementarios e conteddos programaticos, proposicdo de espacos de
atualizagdo através de cursos, encontros, jornadas, viagens de estudo, proposicao de cursos
de pés-graduagao e contribuicdo na construgdo do perfil do profissional que o curso buscara
formar. O enfoque sera estabelecer linhas de trabalho comuns, integrar as disciplinas com o
carater generalista, aprimorar a relacao teoria/pratica, estabelecer formas de construir a partir
da pratica de ensino espacos de articulagéo entre ensino e pesquisa.

O Coordenador do Curso sera o responsavel pela supervisdao das atividades
académicas, articulando o desenvolvimento de acdes entre professores e alunos, favorecendo
o trabalho interdisciplinar. As decisées emanam de reuniées do Colegiado que acontecem, no
minimo, de trés a quatro vezes no semestre. O desempenho da Gestdo do Curso e dos
docentes sera aferido através da CPA/PAIURI.

Os principais indicadores de qualidade de avaliagdo do Curso de Engenharia de
Alimentos sdo: organizagao didatico-pedagogica, perfil profissional, infraestrutura e qualificagao
do corpo docente. Ainda, é importante salientar a importancia da estrutura de apoio para o
desenvolvimento do projeto do curso, o desempenho académico e as relagdes com a
comunidade.

O projeto pedagdgico contempla: concepgao e objetivos do curso, necessidade social,
perfil profissional a ser formado, a organizacao curricular, as disciplinas e outros componentes
curriculares, a concepgao metodoldgica do curso, o sistema de avaliacao e a articulagdo com o
ensino de pds-graduagao, pesquisa e extensao. Na estrutura de apoio para o desenvolvimento
do curso sao considerados 0s recursos humanos, a gestdo académica e os recursos de
infraestrutura.

No desempenho académico sao avaliados os seguintes requisitos:

A utilizagao das vagas e a demanda pelo curso;

As condicdes de ensino;

Desempenho dos alunos nas disciplinas teoricas e tedrico-praticas;
Desempenho dos docentes;

Avaliacao Institucional;

Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE);

) Renovacao de reconhecimento do curso;

h) Desempenho dos egressos.

Na integragdo com a comunidade sdo avaliadas as atividades curriculares e
extracurriculares do curso, a inser¢ao do profissional no mercado de trabalho, a participacao da
comunidade no apoio ao curso e a socializagdo dos conhecimentos do curso na comunidade e
vice-versa.

Considerando ja o que foi exposto acima, o Curso estabelece como objetivos
permanentes e estratégicos a énfase na formacgéao inicial e continuada do quadro profissional,
producdo do conhecimento integrado ao ensino, pesquisa e extensdo e insercao destas
atividades e avaliagdo continua. As diretrizes de trabalho serdo determinadas pelo Estatuto da
Universidade guardadas as particularidades inerentes ao Curso.

ez-ogogTe
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6.6.1 NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE)

O Nucleo Docente Estruturante — NDE é o drgao responsavel pela concepcgao,
implementacao e consolidacao do Projeto Pedagdgico dos Cursos de Graduacgao.

A instituicdo, composicao e atribuicbes do NDE estdo definidas na Portaria MEC n®
147/2007, Portarias n® 1, 2 e 3/2009 (DOU de 06/01/2009) e constitui-se em requisito legal no
processo de avaliagdo, tanto para o reconhecimento como renovacao de reconhecimento dos
Cursos de Graduacao, Bacharelados e Licenciaturas, e Superiores de Tecnologia do Sistema
Nacional de Avaliagao da Educagao Superior — SINAES.

Na URI, o NDE é orientado pela Resolugcdao N° 1312/CUN/2009, que dispde sobre a
constituicdo do NDE dos Cursos de Graduacao — Licenciaturas e Bacharelados — e dos Cursos
Superiores de Tecnologia no ambito da universidade.

Sao atribuicées do NDE:

a) Coordenar a elaboragdo do Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), definindo sua
concepgao, filosofia, objetivos, fundamentos norteadores e o perfil profissional do egresso do
curso, conforme Resolucao n® 1054/CUN/2007;

b) Contribuir na elaboracdo/revisdo das ementas dos diversos componentes
curriculares, bem como na sugestao de referéncias bibliogréaficas e estrutura de laboratérios;

¢) Manter atualizado o PPC, atendendo ao que prescrevem as diretrizes emanadas dos
6rgaos educacionais ou de classe ligados ao curso;

d) Liderar o processo de reestruturagdo curricular, sempre que necessario, €
encaminhar o PPC para aprovagao nas diversas instancias da URI.

e) Analisar e avaliar os Planos de Ensino dos diversos componentes curriculares;

f) Participar do processo de implantacdo do curso, quando novo, do processo de
renovacgao de reconhecimento do curso e do processo permanente de auto avaliagéo, liderado
pela CPA (Comissdao Permanente de Auto avaliagao);

g) Acompanhar as atividades do Colegiado de Curso, descritas no Estatuto da URI,
sugerindo adequagdes metodoldgicas, estratégias de ensino e indicando, quando necessario,
contratacdes e ou substituicdes de docentes.

Em conformidade com que prescreve a Resolugcdo N° 1.312/CUN/2009, o NDE é
constituido pelo Coordenador do Curso, seu presidente; e por, pelo menos, 30% dos docentes
do Curso. Assim, tendo em vista que o Curso de Engenharia de Alimentos, ja esta implantado
desde 1994, no Campus de Erechim, o seu NDE esta formado desde 2009. O Quadro 3
apresenta as Portarias de nomeacao dos professores do NDE do Curso de Engenharia de
Alimentos.

Quadro 3: Portarias de nomeacéao dos professores do NDE do Curso de Engenharia de

Alimentos.
Portaria Data
N° 839 19 de outubro de 2009
N° 1190 8 de dezembro de 2011
N° 1338 5 de dezembro de 2012
N° 1513 04 de novembro de 2013
N° 1593 18 de junho de 2014
N° 2108 8 de agosto de 2016

6.7 COMISSAO PROPRIA DE AVALIACAO - CPA

A avaliagao institucional € uma prética existente na Universidade Regional Integrada do
Alto Uruguai e das Missbées ha algum tempo, pois, como instituicdo comunitaria e membro do
Consorcio das Universidades Comunitarias Gauchas — COMUNG, aderiu ao Programa de
Avaliacéao Institucional das Universidades que compéem o COMUNG — PAIUNG.

A implementacao do SINAES propiciou a URI, rever e valorizar as praticas avaliativas
existentes e a constituir, em agosto de 2003, uma Comissao Propria de Avaliagao (CPA), com
a funcao de coordenar, articular o processo interno de avaliagcao, previamente existente, bem
como disponibilizar e divulgar informagdes, utilizando instrumentos unificados para as
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diferentes unidades. Tal comissdo € composta por membros de todas as unidades, visando a
maior integracdo entre as mesmas, bem como das acoes a serem realizadas.

No ano de 2004, foi instituido e implementado o Programa de Avaliacao Institucional -
PAIURI. Este programa contempla as diferentes dimensdes do SINAES, que norteiam o
processo avaliativo: a dimensdo da graduacgao, da pds-graduacao (lato e stricto sensu), da
pesquisa, da extensao e da gestao institucional.

A CPA estruturou e aplicou instrumentos de avaliagdo para os seguintes grupos de
sujeitos: alunos, professores, coordenadores de cursos, funciondrios técnico-administrativos,
gestores e comunidade externa, buscando coletar informagdes a respeito da instituicdo, com
vistas a verificar os graus de satisfagdo quanto a servicos prestados, acdes, politicas,
infraestrutura, atendimento ao publico, informagdes especificas dos diferentes setores, cursos
de graduacéao e p6s-graduacao, bem como dos processos de gestao e prestacao de servicos e
relagdo com a comunidade.

As etapas do processo de avaliagdo, previstas no Projeto de Avaliagcdo Institucional,
podem ser descritas da seguinte forma: Sensibilizacdo e Mobilizacao; Diagnéstico Institucional;
Auto avaliagdo ou Avaliagao Interna; Avaliacao Externa e Reavaliagdo/Avaliagdo da Avaliagéo.

A Comissao Propria de Avaliagédo — CPA da URI, vinculada a Pro-Reitoria de Ensino, é
responsavel pela operacionalizagdo de todo o processo avaliativo da URI, e esta constituida
pela Resolucao n®1913/CUN/2014 e pela Portaria n° 2062, de 05 de abril de 2016.

A CPA/URI é composta por 12 membros. Dentre eles professores, técnicos
administrativos, representantes discentes e da comunidade/sociedade civil. Ainda, cabe
salientar que, cada unidade da URI (Campus ou Extensdo) tem uma Comissao Prépria de
Avaliacdo, em conformidade com o Resolucdo n° 1913/CUN/2014, que dispde sobre
Reformulagéo do Regulamento da Comissao Prépria de Avaliagao e tem como objetivos:

- avaliagao global, envolvendo o ensino da graduagcdo e da pds graduacdo, a pesquisa, a
extensdo, a gestao, a producéo cientifica, técnica, artistica e cultural;

- avaliacdo interna, com a participacdo de alunos, professores e funcionarios técnico-
administrativos;

- avaliacao continua e sistematica, integrada ao processo de planejamento institucional;

- avaliagcdo n&o punitiva e ndo premiativa, cujo objetivo € melhorar o desempenho institucional,
estimulando o incremento a qualidade, através da obtengéo e analise de informagdes e agbes
com vistas a melhoria institucional;

- credibilidade e legitimidade técnica e politica, proporcionada pela participacdo de todos os
segmentos da universidade, adesao voluntéria e transparéncia de critérios.

Com estes principios orientadores, entende-se que a avaliagdo institucional seja
realizada para aperfeicoar os processos e projetos, aprimorar o conhecimento sobre sua
execugao e contribuir para o replanejamento, considerando os objetivos institucionais.

Dessa forma, o processo de avaliacdo é entendido pela URI, como um processo
dialégico, na medida em que permite olhar as dimensdes quantitativas e qualitativas como
expressodes do vivido e do almejado, pelas abordagens que privilegiem os valores humanos e
possibilitem, a todos os participantes do processo, a intervengédo consciente, para a qualidade
requerida e para o carater formativo da avaliacao.

A URI criou o Programa Permanente de Avaliacdo Institucional - PAIURI, o qual se
estrutura para dar continuidade a avaliagdo implementada pela URI, desenvolvida a partir de
1994, ocasiao em que foi apresentada ao MEC para adesdao ao Programa de Avaliagao
Institucional das Universidades Brasileiras - PAIUB. A avaliagdo na URI, estad articulada ao
Programa de Avaliacdo Institucional das Universidades Comunitarias Gauchas - PAIUNG, do
Consorcio das Universidades Comunitarias Gauchas - COMUNG e segue o proposto pelo
Sistema Nacional de Avaliacao do Ensino Superior - SINAES, procurando determinar de forma
resumida e clara, o estagio atual da avaliacdo na URI, explicitando suas potencialidades e
realizacbes, bem como suas dificuldades refletidas, principalmente, no Plano de
Desenvolvimento Institucional - PDI, aprovado, a luz da coeréncia com 0 compromisso
institucional, ao atendimento aos padrbées de qualidade do sistema universitario brasileiro e a
importancia especifica para o desenvolvimento da comunidade regional.
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6.8 ACOMPANHAMENTO DE DISCENTES E DE EGRESSOS

Consciente da necessidade de oferecer servicos aos discentes a URI desenvolve
programas de apoio. Destacam-se o0s servigcos de apoio pedagdgico, pelos quais eles recebem
orientagbes sobre a estrutura da universidade, regimento escolar, projeto pedagdgico do curso
e orientacdes sobre o ambiente universitario e servigos oferecidos pela Universidade (PDlI,
2016-2020. p.56).

O atendimento aos discentes esta principalmente ligado a coordenagao do curso, as
areas de conhecimento, aos departamentos académicos, as dire¢des, as Pré-Reitorias, ao
servico de apoio ao estudante, ao servico de apoio psicolégico e psicopedagdgico, a
assistencial social, a biblioteca, ao departamento de registro e controle académico e aos
programas de bolsas de estudo (PDI, 2016-2020. p.56).

Em termos de auxilio financeiro, os académicos contam com varios beneficios: ProUni,
Programa Pré-Educacao, PEBE-URI, PIBID e FIES. O programa Pr6-Educacgéao da URI oferece
bolsas de 50% na mensalidade para os calouros, para cursos de licenciatura, descontos para
alunos do mesmo grupo familiar e acima de 50 anos de idade, além de descontos de
permanéncia para os alunos que estudam na Escola de Educagédo Béasica e venham a fazer
sua graduagao na Instituicdo, valendo, inclusive, para o segundo curso de graduagao e para
Pés-Graduacao.

A URI disponibiliza a sua comunidade académica o SAE - Servico de Atendimento ao
Estudante, setor que atua direta e objetivamente junto aos alunos, professores e funcionarios
técnico-administrativos. A funcdo do SAE é atender o aluno, com énfase nas suas
necessidades mais eminentes como, por exemplo, a obtencdo de Bolsa de Estudos e de
Financiamento Estudantil, encaminhamentos para realizacdo de estagios nao obrigatorios,
recebimento e encaminhamento de solicitagbes e prestacdo de informacdes diversas de
interesse do estudante e da Universidade. Além do contato direto do aluno com os docentes e
principalmente com o Coordenador do Curso, a Instituicdo oferece por meio do SAE apoio
psicoldgico e psicopedagdgico ao discente.

A Instituicao oferece Centro de Estudos e Acompanhamento Psicolégico e
Psicopedagdgico (CEAPPI), o qual visa atender demandas dos discentes que necessitam de
apoio na area social, emocional e de aprendizagem. Especialmente no primeiro semestre, é
oportunizado um conjunto de atividades com vistas ao nivelamento, bem como sao
proporcionadas visitas aos setores da URI e acesso ao Diretério Central de Estudantes (DCE)
para oportunizar conhecimentos quanto a legislacdo, a estrutura, a organizacdo da IES,
sistema de cotas para impressao de trabalhos, entre outros.

A URI Erechim, através de seus servigos especializados, realiza um trabalho global
para sua comunidade académica, visando a integracdo da mesma comunidade no andamento
de todas as atividades que envolvem a formagao em graduagao e pos-graduacao.

Nesta perspectiva, conta ainda com o servigo Bolsa de Empregos, que permite colocar
em contato os académicos (que disponibilizam sua ficha de inscricdo junto ao CEAPPI) com
empresas, bancos e outras instituicdes, para o caso destas disponibilizarem vagas mediante
convénios com a CIEE (Centro Integrado Empresa Escola), da Fundagao ACCIE (Associacao
Comercial, Cultural e Industrial de Erechim), entre outros.

O Curso, por sua vez, compromete-se a promover edicoes de amostras de trabalhos
académicos e cientificos, de forma que os alunos possam expor em plenaria, na modalidade
pbster e outros meios afins, os trabalhos realizados via projetos de iniciagdo cientifica, de
extensao e referentes a disciplina de trabalho de conclusédo do curso e demais disciplinam que
promovam atividades similares. Igualmente, o curso deve também possibilitar a participacao
dos alunos na organizagao de parte de semanas académicas, bem como apoiar € incentivar a
participagdo dos alunos no Programa Ciéncia Sem Fronteiras, em demais programas voltados
a sua formacéo académica e, ainda, apoiar sua participacao em centros e diretérios estudantis.

Para isso, a universidade dispde de programas proprios de incentivo a pesquisa, como:
PIIC/URI (Programa Institucional de Iniciacdo Cientifica); PROBIC/URI (Programa Basico de
Iniciacdo Cientifica); REDES/URI (Rede de Estudo e Pesquisa em Desenvolvimento
Sustentavel). As solicitacdes de bolsas sao feitas na forma de participagdo em Editais préprios
que s@o submetidos ao Comité Institucional de Avaliacdo de Projetos - CIAP, composto por
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professores da universidade, oriundos de diversos cursos, que analisam e emitem parecer
final. Além disso, os alunos podem dispor de fomento externo, nos Programas PROBIC e
PROBITI/FAPERGS e PIBIC e PROBITI/CNPq. Para atender a seu compromisso com a
pesquisa e a extensao direcionada aos académicos, a URI destina 0,5% do seu orgamento,
quantia que é utilizada para as bolsas dos académicos e ao financiamento de projetos.

A URI aderiu ao Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo a Docéncia (PIBID),
executado em parceria com a CAPES, o qual concede bolsas a alunos de licenciatura
participantes de projetos de iniciacdo a docéncia, desenvolvidos pela IES em parceria com
escolas da rede publica.

Além do estimulo a participagdo dos discentes em projetos de pesquisa e extensao,
existe também uma preocupacao em incentivar constantemente os alunos a participarem de
eventos da é&rea, tais como Semana Académica, Ciclo de Palestras e outros afins. Nesse
sentido, académicos e professores do Curso devem atuar também como parceiros ou
participantes em eventos multidisciplinares, como congressos, seminarios, viagens de estudos
e outros do género, com o objetivo de propiciar a formagao plena dos universitarios.

Os alunos podem, em trabalho conjunto com os professores, publicar trabalhos
académicos e resultados de pesquisas na Revista Perspectiva, da EdiFAPES, Livraria e
Editora da FAPES, em periddicos nacionais e internacionais, além de publicar producdes
textuais em jornais, investindo, assim, em seus curriculos.

Na Universidade, o aluno é considerado sujeito da Avaliacdo Institucional e da
Avaliagdo do Curso, participando de forma representativa, sistematicamente, das reuniées de
Congregacéao do Curso.

A Instituicdo, ao observar e ouvir seus egressos pode reformular e atualizar seus
curriculos e procedimentos. Por outro lado, os alunos, ao receberem a atengéo da instituicao,
percebem que a formacdo ndo termina com o recebimento de um diploma e que a profissao
nao é uma entidade estanque.

A URI estabeleceu no seu Plano de Desenvolvimento Institucional — PDI a
implementacdo do Programa de Acompanhamento de Egressos — PAE, Resolucdo n°
032/CUN/2015. O programa é um dos instrumentos de avaliagdo institucional, focalizando
acoes avaliativas da estrutura curricular dos cursos de graduagado. Os resultados deste
programa também permitem a avaliagdo sistematica do Curso e do seu curriculo, bem como
podem orientar a estruturacdo de cursos de extensao e de pds-graduacao a serem oferecidos
a comunidade.

A URI possui o Programa URI CARREIRAS, aprovado pela Resolugdo N°
2063/CUN/2015. O programa tem como finalidade atender aos alunos da graduagéo, do pés-
graduagdo e aos alunos egressos da URI, propiciando um acompanhamento e
assessoramento no seu desenvolvimento profissional. A URI mantém cadastro de seus
egressos, sendo que cabe a coordenacao do Curso implantar um banco de dados, com o
cadastro informatizado de todos os alunos egressos do Curso. Compete ao coordenador do
Curso processar os dados recebidos dos egressos, bem como encaminhar aos mesmos,
periodicamente, por via eletrénica, informagdes sobre seminarios, cursos, encontros, semanas
académicas, entre outras atividades, como forma de interagdo com 0s mesmos.

O acompanhamento dos alunos egressos de um curso superior é importante sob varios
aspectos. Por um lado, ao observar e ouvir os egressos, a Instituicdo pode reformular e
atualizar seus curriculos e procedimentos. Por outro lado, os egressos, ao receberem a
atencao da Instituicdo, percebem que a formacdo nao termina com o recebimento de um
diploma e que a profissao nao é algo estanque.
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Por isso, a URI possui um Programa de Acompanhamento de Egressos com a
finalidade de:

a) acompanhar e reaproximar o0s ex-alunos valorizando a integragdo com a vida
académica, cientifica e cultural da Universidade;

b) orientar, informar e atualizar os egressos de acordo com as novas tendéncias do
mercado de trabalho, promovendo atividades e cursos de extensao e de Pos-Graduagao.

Neste contexto, o curso de Engenharia Alimentos, por meio da coordenagao do curso,
possui um cadastro de todos os ex-alunos e mantém um contato constante com os mesmos
através de meio eletrénico, além de promover periodicamente um Encontro de Egressos.
Constantemente sdo enviadas informacdes sobre seminarios, cursos, encontros e semanas
académicas. Geralmente, durante a semana académica, sdo convidados ex-alunos para
palestrar aos académicos do curso de forma a haver uma interagédo entre 0s mesmos.

6.9 NUCLEO DE APOIO PEDAGOGICO AOS DOCENTES

O Ndcleo de Apoio Pedagdégico — NAP é um colegiado institucionalizado da URI , que
tem como objetivos: manter e aprimorar o programa de formagao docente da URI - tendo em
vista a formacgao continua e permanente dos docentes da instituicao; incentivar a atualizagao
docente e fomentar a criagdo de grupos de estudos, debates e discussdo pedagdgica nas
diferentes areas do conhecimento, provendo encontros, workshops, seminarios a respeito da
pratica docente.

Constitui-se num grupo de aprendizagem, representando espago e oportunidades de
aprendizagens voltadas ao intercadmbio de experiéncias e construgdo de novos saberes.

Sao atribuicdes do NAP:
- Colaborar com o Coordenador de Curso na supervisdo, acompanhamento do
desenvolvimento e execugao do projeto pedagdgico dos cursos;
- Utilizar os resultados da auto avaliacao institucional para melhorar o processo ensino
aprendizagem no ambito da graduagao;
- Colaborar no planejamento, organizagdo e superintendéncia de programas de
aperfeicoamento dos docentes na area didatico-pedagogica;
- Promover a utilizacdo dos recursos didatico-pedagégicos para melhorar o processo ensino
aprendizagem, a fim de facilitar a disseminag¢ao da informagéo;
- Contribuir com os professores na elaborac¢ao do Plano de Ensino;
- Colaborar com os professores, sempre que solicitado, no planejamento de intervencédo em
sala de aula;
- Realizar oficinas didatico-pedagdgicas em atendimento as demandas dos cursos;
- Acompanhar o desempenho académico propondo ac¢des corretivas, se necessario;
- Desenvolver programa de formagéo continuada para a formagao profissional em condigédo de
docente.

6.10 INTEGRACAO ENTRE ENSINO, PESQUISA, EXTENSAO E POS-GRADUACAO -
DESEMPENHO INSTITUCIONAL DO CURSO

A legislacao brasileira apresenta o tripé formado por ensino, pesquisa e extensdo como
o eixo fundamental da Universidade, o qual ndo pode ser compartimentado. O Artigo 207 da
Constituicao Brasileira de 1988 dispde que “as universidades [...] obedecerdo ao principio da
indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao”. Esta indissociabilidade € um principio
seguido pelo curso de Engenharia de Alimentos como orientador da qualidade da produgao
universitaria, porque € necessdria esta tridimensionalidade para a formacao de um estudante
universitario autbnomo, competente e ético.

A articulacao entre ensino e extensao aponta para uma formacao que se preocupa com
os problemas da sociedade contemporanea (possibilita uma compreensao ético-politico-social);
mas é essencial, também, o didlogo com a pesquisa, responsavel pela producado do
conhecimento cientifico.

A indissociabilidade de ensino, pesquisa e extensdao como um catalisador do
conhecimento permite “a insergdo da universidade na sociedade e a insercdo desta na
universidade” (SANTOS, 2004). Logo, € um principio orientador que estabelece o lugar desta
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no seio da sociedade em geral; possibilitando o didlogo permanente do conhecimento cientifico
com as demandas sociais.

A finalidade da Educagdo Superior € projetada para assegurar um ensino cientifico
articulado ao trabalho de pesquisa e investigagdo, promovendo a divulgacao dos

conhecimentos culturais cientificos e técnicos. Ressalta-se dentre as finalidades da Educacéo
Superior, no artigo 43 (LDB 9394/96, cap. 1V) os seguintes incisos:

| — Estimular a criagdo cultural e o desenvolvimento do espirito
cientifico e do pensamento reflexivo;

Il - formar diplomados nas diferentes areas de conhecimento,
aptos para a insercdo em setores profissionais e para a
participagdo no desenvolvimento da sociedade brasileira, e
colaborar na sua formacgé&o continua;

Il — Incentivar o trabalho de pesquisa e investigacdo cientifica,
visando o desenvolvimento da ciéncia e da tecnologia, e da
criagdo e difusdo da cultura, e, desse modo, desenvolver o
entendimento do homem e do meio em que vive;

IV — Promover a divulgagdo de conhecimentos culturais,
cientificos e técnicos que constituem o patriménio da humanidade
e comunicar o saber através do ensino, de publicacbes ou de
formas de comunicacgées;

V - suscitar o desejo permanente de aperfeicoamento cultural e
profissional e possibilitar a correspondente concretizacao,
infegrando os conhecimentos que vdo sendo adquiridos numa
estrutura intelectual sistematizadora do conhecimento de cada
geracéo;

VI — Estimular o conhecimento dos problemas do mundo presente,
em particular 0s nacionais e regionais, prestar servigos
especializados a comunidade e estabelecer com esta uma relagdo
de reciprocidade;

VIl — Promover a extensdo, aberta a participacdo da populacao,
visando a difusdo das conquistas e beneficios resultantes da
criagdo cultural e da pesquisa cientifica e tecnoldgica geradas na
instituicgo.

Ao referir-se as finalidades da Educacao Superior, a Legislacdo Educacional explicita,
além dos principios fundamentais, uma concepgdo metodolégica para assegurar o
cumprimento das finalidades educacionais. Assim, é possivel constatar que o discurso legal
manifesta a compreensdo da necessidade de formar diplomados, incentivar o trabalho de
pesquisa, promover a divulgacao de conhecimentos e a extensao. Tais finalidades expressam
principios norteadores do Ensino, da Pesquisa e da Extensao.

A extensao € uma via de mao dupla, pois propicia a sociedade o que se desenvolve no
espaco de formacao superior e traz para o interior da Universidade o conhecimento construido
pela populacdo, para que o mesmo seja transformado, investigado, apreendido e que ocorra de
fato a integragéo social entre a instituicdo e a sociedade em geral.

Destaca-se, também, que a pesquisa integrada ao ensino e a extensao propde novos
caminhos no trabalho docente, procurando desenvolver o interesse pelo espirito de busca
(pesquisa), de descoberta e de criagdo. Isso permitira a formagao de profissionais organizados,
criativos e capazes de buscar conhecimento técnico e cientifico, dando continuidade a
construcao do conhecimento depois de egressos da Universidade.

O Curso de Engenharia de Alimentos da URI, na busca de uma identidade clara,
considera estratégias pedagogicas que enfatizem a busca e a construgao do conhecimento, ao
invés da simples transmissdo e aquisicdo de informacdes. Por isso, o Curso, além de
metodologias demonstrativas, busca diversificagbes didatico-pedagogicas que privilegiem a
pesquisa e a extensao como instrumentos de aprendizagem, estimulando a atitude cientifica e
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profissional. Para tanto, promove a insergao dos alunos e professores em grupos de pesquisa
e extensdo que tragam beneficios para a qualidade e aperfeicoamento do ensino, para a
gestao universitaria e para a sociedade.

6.10.1 O ENSINO NO CONTEXTO DO CURSO

O ensino no curso esta associado a extensao e a pesquisa. Desse modo, busca-se uma
formagao contextualizada com os problemas e demandas da sociedade contemporanea. A
extensdo e a pesquisa sdo elementos intrinsecos da esséncia do que constitui 0 processo de
ensino, sendo uma referéncia para o processo pedagogico e para a dinamica da relagao
professor-aluno.

As atividades de pesquisa e extensao sao compreendidas como elementos essenciais
do processo ensino-aprendizagem no curso de Engenharia de Alimentos por estarem
vinculadas a vivéncia do/no real, numa relagdo dialética entre teoria e pratica. O ensino,
integrado ao conhecimento produzido através da pesquisa e aos anseios da sociedade
(considerados nas atividades de extensao), ganha relevancia e significado na comunidade
universitaria.

Ensinar € uma atividade que, ao mediar a pesquisa e a extensdo, se enriquece e
amadurece neste mesmo processo. Os professores do curso ao integrarem 0 ensino a
pesquisa e a extensdo demonstram atualizacdo e conexdao com as transformagdes mais
recentes que o conhecimento cientifico provoca ou mesmo sofre na sua relagdo com a
sociedade, contribuindo para formar profissionais criticos e comprometidos com a intervengao
social.

Uma maior interacdo entre as disciplinas, tanto basicas como profissionalizantes,
evitando assim, a fragmentagéo dos conhecimentos, a busca pelo conhecimento e de novas
tecnologias, o aprender a “aprender’, e a aplicagdo pratica dos conceitos teéricos sdo 0s
principios fundamentais do curso.

De forma a garantir o perfil profissional desejado, alguns mecanismos de ensino e
aprendizagem sao incentivados no curso, destacando-se:

a) Aprendizagem centrada no aluno: é uma aprendizagem individualizada onde
ha uma transferéncia do foco de atengédo do professor para o aluno, favorecendo assim, a
ocorréncia de uma aprendizagem significativa. O aluno passa a ser um elemento ativo e o
professor € um mediador que favorece as aprendizagens considerando as necessidades
individuais e o conhecimento prévio ja acumulado. Diferentemente do caso em que o professor
€ ativo e funciona como uma fonte de informacdo que transmite conhecimentos para um
receptor passivo. A aprendizagem autodirigida € em pequenos grupos sao estratégias que
favorecem a aprendizagem centrada no aluno, propiciando assim, o pensamento critico, a
construgdo de ideias, analise coletiva de problemas, a interacdo e integragdo humana e o
desenvolvimento de habilidades de comunicacgao e relacionamento interpessoal. Os pequenos
grupos promovem ainda a auto avaliagao na qual o aluno pode analisar seu proprio progresso,
seus pontos fortes e as areas que requerem atengao.

b) A aprendizagem significativa: é o oposto da aprendizagem repetitiva, a qual é
fundamentada na memorizacdo de conteudos. Refere-se ao sentido que o estudante atribui
aos novos contetdos e a forma como esse material se relaciona com os conhecimentos
prévios. Para aprender significativamente o aluno precisa ter uma atitude aberta para
estabelecer vinculos (relagbes) entre os conteddos que ja conhece e os conteldos novos.
Quando o conteudo a ser aprendido ndo consegue ligar-se a algo ja conhecido ocorre uma
aprendizagem mecénica, uma “decoreba” de férmulas e leis que sdo esquecidas
posteriormente (AUSUBEL, 1982). Entretanto, o conhecimento que se adquire de maneira
significativa é retido e lembrado por mais tempo. Sugere-se ainda que o aluno realize
aprendizagens significativas por si préprio, o que € 0 mesmo que aprenda o aprender. Assim,
garantem-se a compreensdo e a facilitacdo de novas aprendizagens ao ter-se um suporte
bésico na estrutura cognitiva prévia construida pelo sujeito.

c) A Aprendizagem baseada em problemas: € apoiada nos processos de
aprendizagem por descoberta, em oposicao aos de recepgao, em que os conteudos de ensino
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nao sao oferecidos aos alunos em sua forma acabada, mas na forma de problemas, cujas
relagcdes devem ser descobertas e construidas pelo aluno, que precisa reorganizar o material,
adaptando-o a sua estrutura cognitiva prévia, para descobrir relagdes, leis ou conceitos que
precisara assimilar. Freire (1975) defende que a educagdo nao pode ser uma pratica de
depdsito de conteudos apoiada numa concepgao de homens como seres vazios, mas de
problematizacdo dos homens em suas relagées com o mundo. A Aprendizagem Baseada em
Problemas (ABP) pode ocorrer tanto de maneira individual como em grandes ou pequenos
grupos. Neste caso o problema € utilizado como estimulo a aquisicdo de conhecimentos e
compreensao de conceitos. Ao longo do curso, o estudante também desenvolve a habilidade
de trabalhar por problemas, aproximando-se do mundo do trabalho. A sele¢cdo dos problemas
se da a partir de casos reais e sua analise permite a exploragao integrada de contetdos de
diversas disciplinas.

Estratégias de Ensino
- Promover a construgcdo do conhecimento pelo aluno evitando que este seja um
sujeito passivo, neutro e receptivo;
- Realizar reunides regulares para avaliagdo do curso;
- Propor trabalhos praticos contemplando a interdisciplinaridade e a aplicagao de
conhecimentos tedricos;
- Valorizar a pesquisa individual e coletiva, os estagios e as atividades de extenséo;
- Promover a melhoria da comunicagao oral e escrita, inclusive em lingua estrangeira;
- Incentivar a realizagao de visitas técnicas e viagens de estudos a fim de aproximar o
aluno a pratica da engenharia de alimentos;
- Estimular a participacéo de alunos e professores em Congressos, Seminarios e
eventos ligados a area visando a atualizagao técnica;
- Estimular a formagéo continuada de professores;
- Ampliar e modernizar a estrutura dos laboratérios;
- Assegurar que os conteudos e a bibliografia sofram revisdes periddicas, bem como,
manter atualizado o acervo bibliografico;
- Manter um “feedback” de alunos egressos com sugestdes para a melhoria do curso.

6.10.2 A PESQUISA NO CONTEXTO DO CURSO

A politica de pesquisa, institucionalizada na Universidade Regional Integrada do Alto
Uruguai e das MissGes através do Parecer n? 438.03/CUN/96, pode ser considerada a matéria-
prima do ensino e do conhecimento objetivando o desenvolvimento socioecondmico regional e
nacional. No processo atual de aquisicao do conhecimento, é impossivel desarticular o ensino
da pesquisa e da extensdo. A integracdo destas atividades é verificada na propria concepgao
de ensino quando utiliza elementos da pesquisa, tais como a reflexdo, os questionamentos e
observagdes proprias sobre o conhecimento e sobre o mundo, necessarios para a construgao
do saber.

A Universidade incentiva a pesquisa por todos os meios ao seu alcance, conforme o
exposto no Capitulo IX, Secéo Il, do Regimento Geral da URI, entre os quais, pode-se citar: a
concessao de bolsas de pesquisa e de auxilio; o intercambio com outras Instituicdes de
Pesquisa; a promogdo de congressos, semindrios e encontros; a realizagdo de convénios ou
contratos com entidades patrocinadoras de pesquisas, a criagdo de comités e grupos de
pesquisa.

As seguintes estratégias de ensino sdo adotadas no curso:

- Articular a investigacao cientifica com o ensino e a extensdo para a solugdo de
problemas locais e regionais;

- Incentivar a organizagao de grupos de pesquisa;

- Fortalecer as linhas de pesquisa dos diversos grupos de pesquisa;

- Buscar recursos nos diversos 6rgaos de fomento ao desenvolvimento de projetos de
pesquisa;

- Estabelecer parcerias para a realizacao de pesquisas;
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- Implementar Cursos de Pés-Graduagdo para dar sustentabilidade a pesquisa,
reafirmar as linhas de pesquisa ja definidas e consolidar os grupos de pesquisa existentes;

- Despertar novos talentos para a pesquisa e a docéncia através do envolvimento de
alunos em projetos de pesquisa;

- Viabilizar intercambios de pesquisadores em nivel nacional e internacional para
disseminacao da producéao cientifica.

Conforme citado anteriormente, a pesquisa é um principio educativo/formativo do curso
de Engenharia de Alimentos. A familiaridade com a teoria s6 pode se dar por meio do
conhecimento das pesquisas que lhe dao sustentagdo. De modo semelhante, a atuacao pratica
possui uma dimensao investigativa e constitui uma forma nao de simples reprodugao, mas de
criacdo ou, pelo menos, de recriacdo do conhecimento. Ela é fomentada pelas diferentes
disciplinas ao longo do curso e, também por meio da realizagdo do Trabalho de Concluséao
vinculado as linhas de Pesquisa do Departamento de Ciéncias Agrarias: Processos
Tecnolégicos e Biotecnoldgicos; Engenharia de Processos na Industria de Alimentos.

A Iniciacdo Cientifica (IC) € incentivada no Curso por meio de bolsas de IC, obtidas
junto aos Programas da URI (PIIC/URI, URI Meméria, Programa Redes), da FAPERGS e do
CNPq, por meio do envolvimento do aluno em Projetos de Pesquisa. A mesma permite
introduzir os estudantes de graduacdo na pesquisa cientifica, fazendo com que estes, desde
cedo, entrem em contato direto com a atividade cientifica.

Na IC, o aluno ndo pode ser um mero auxiliar do pesquisador, e sim, deve ser auxiliado
por este; o pesquisador deve dedicar parte do seu tempo ao ensino pratico e conceitual
juntamente com o aluno da graduacdo. Os alunos de IC podem participar dos Grupos de
Pesquisa acima citados, cadastrados junto ao CNPq.

6.10.3 A EXTENSAO NO CONTEXTO DO CURSO

A extensdo é entendida como uma situacdo educativa, em que educadores e
educandos assumem o papel de sujeitos cognoscentes, mediatizados pelo objeto que desejam
(ambos) conhecer (FREIRE, 1980). Com isso, se quer dizer que o processo de extensao
beneficia as comunidades, entidades, grupos envolvidos, bem como a prépria Universidade se
renova nesse processo.

As atividades de extensdo visam ao desenvolvimento regional autossustentavel e a
integracdo com a sociedade. Implementada na URI, a partir do Parecer n® 469.02/CEPE/96, a
extensdo estd associada e integrada ao ensino e a pesquisa de forma inseparavel, sendo
exercida através de cursos, atividades, eventos e servigos (Capitulo IX, Segao Ill, do
Regimento Geral da URI), quando, a partir dela, é possivel aplicar na pratica os novos
métodos, processos e conhecimentos gerados no ensino e na pesquisa.

Além de ser um meio difusor do conhecimento gerado na Universidade, a extensao
deve ser, também, um mecanismo de aproximagado da realidade e do enriquecimento da
pratica docente.

Neste contexto, no ambito do Curso, as atividades de extensdo sdo orientadas pela
Resolucdo N° 899/CUN/2006, que dispbe sobre Programa de Extensdo do Departamento de
Ciéncias Agrarias.

A URI tem como Politica de Extensao servir de ligagdo entre o ensino e a pesquisa ao
aplicar, na pratica, os novos métodos, processos e conhecimentos por eles gerados, apoiando
e desenvolvendo atividades interdisciplinares, empreendedoras, de a¢ao social e de prestagao
de servigos.

O dialogo, principio basico para que a Universidade cumpra o seu papel de agéncia
formadora, é dessa forma, uma inspiracdo fundamental da indissociabilidade entre ensino,
pesquisa e extensao.

Nao ha pesquisa nem extensao universitaria que nao desemboquem no ensino. Com
isso, naturalmente, a extenséo no curso de Engenharia de Alimentos caracteriza-se como uma
atividade que decorre naturalmente desse compromisso social da Instituigdo orientada pelo
dialogo entre os saberes cientifico e popular. Assim, a extensdo e a pesquisa tornam-se
consequéncias naturais da docéncia, referéncias para que o ensino nao se torne abstrato nem
desligado das realidades locais.
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As atividades de extensdo desenvolvidas no curso de Engenharia de Alimentos estao
vinculadas as linhas de extensdo do Departamento de Ciéncias Agrarias, propostas no
Programa de Extensdo: Fomentar a inclusdo de projetos de cooperagdo internacional, e
universidade e empresa; facilitar a difusdo de tecnologias; capacitar e qualificar recursos
humanos; manter projetos de prestacdo de servicos; realizar atividades complementares ao
ensino com participagdo da comunidade, tais semanas académicas, seminarios, congressos,
workshops, féruns, cursos e palestras nos diferentes temas de &reas afins entre outros.

6.10.4 A POS-GRADUACAO NO CONTEXTO DO CURSO

A URI tem como missao “promover a formagédo continua e permanente de pessoas e
profissionais qualificados para atuarem na sociedade”, bem como “promover a producao de
conhecimento”, o que tem sido feito através de cursos de graduacao e p6s-graduacao stricto e
lato sensu. Estes estao regulamentados pela resolugao CUN/URI 1422/2010.

O dialogo entre Graduacao e a P6s-Graduacao fornece subsidios para complementagéao
da formacao profissional. Este didlogo é desencadeado pelas demandas sociais e pela
necessidade de aprofundamento de areas especificas. Os alunos do curso de graduagao em
Engenharia de Alimentos atuam com alunos da Pdés-Graduacao Lato e Stricto sensu, em
inUmeros projetos de pesquisa e de extensao, coordenados por professores que atuam na
Graduacéao e no Programa de P6s-Graduacgao do Departamento de Ciéncias Agrarias.

O Programa de Especializacdo em Controle de Qualidade e o Programa de Pods-
Graduacao Stricto sensu em Engenharia de Alimentos representam uma possibilidade para os
alunos do curso de Graduagado em Engenharia de Alimentos complementarem a sua formagao
profissional.

O Programa de Especializagdo em Controle de Qualidade tem como objetivo capacitar
profissionais ligados as empresas da regiao, provendo-os de formagao adequada na énfase do
curso, além de incrementar a interagdo com empresas do setor produtivo, conhecendo seus
problemas e colaborando na busca de solugdes; Promover a educagao continuada e permitir a
reciclagem de profissionais engajados em setores da educacao; Projetar e firmar o curso de
Engenharia de Alimentos, como agente propulsor de P&D e parceiro dos desafios cientificos e
tecnoldgicos regionais.

O Programa de Pés-Graduagcdo em Engenharia de Alimentos, nivel Mestrado e
Doutorado, tem por objetivos a formagédo de recursos humanos altamente qualificados na sua
area de concentragdo e o desenvolvimento de pesquisas que possam, em certo grau,
dinamizar a economia e o desenvolvimento sustentavel local. O programa possui duas linhas
de pesquisa com temas relacionados a estas como apresentado abaixo:

a) Linha de Pesquisa: - Processos Tecnologicos e Biotecnoldgicos

- Desenvolvimento e Formulagéo de Novos Produtos Alimenticios

- Producao e Aplicagéo de Biocompostos de Interesse Industrial

- Transformagdes Bioquimicas e Microbiolégicas em Alimentos

- Tratamento e Aproveitamento de Residuos Agroindustriais
b) Linha de Pesquisa: Engenharia de Processos na Industria de Alimentos

- Engenharia de Reacdes

- Extracao e Fracionamento de Produtos de Interesse Industrial

- Modelagem, Instrumentacéo e Otimizacao de Processos

- Transformagéo e Comportamento de Materiais em Meios Pressurizados.

Os Cursos de Pos-Graduacéao Lato e Stricto Sensu tém elevada relevancia, tornando-se
um diferencial para profissionais que buscam melhores posicées no mercado de trabalho
unindo qualificagdo na area, reconhecimento e boa remuneracao. Nesse sentido, os cursos de
especializagdo capacitam profissionais aptos a atuarem no mercado de trabalho,
incrementando a producéo de bens e servigos, atendendo as exigéncias do mercado, dentro de
um contexto atual da globalizacdo com as demandas das novas tecnologias, enfrentando uma
nova estruturacdo do mundo.

Portanto, a URI oportuniza aos egressos a realizacdo de cursos de Pds- Graduagao
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para a complementagao e enriquecimento dos conhecimentos construidos ao longo dos cursos
de graduacao.

VIl. ORGANIZACAO CURRICULAR DO CURSO

A organizagao curricular do curso atende as Diretrizes Curriculares Nacionais para os
Cursos de Engenharia e no Plano Pedagdgico da URI para as Licenciaturas e Bacharelados.

As demandas da sociedade moderna exigem do egresso uma formag¢ao que permita a
aplicagdo dos conhecimentos adquiridos através da utilizagdo de suas competéncias técnico-
cientificas na comunidade. De forma positiva, a légica desta formacdo é a da triade
indissociavel ensino-pesquisa-extensao, prevista no Artigo 207 da Constituicao Federal:

As Universidades gozam de autonomia didatico-cientifica,
administrativa e de gestao financeira e patrimonial e obedecerdo
ao principio de indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensao.

A fusdo ensino-extensao direciona para uma formacéao voltada para a realidade social.
A unido ensino-pesquisa aponta para os instrumentos nos quais a profissdo se expressa e
evolui. Com base nesses fundamentos, pode-se desenvolver no aluno a capacidade de
construir sua prépria aprendizagem, sem cair na obsolescéncia.

Desta forma, faz-se necessério definir um conjunto de atividades de ensino, pesquisa e
extensdo que tém o intuito de contribuir para uma vivéncia da realidade social num processo
dindmico, de carater cientifico, educativo e cultural. Portanto, a matriz curricular e a estrutura
do curso visa permitir:

- A integracdo de contetudos e a formacdo do profissional com base em competéncias,
habilidades e atitudes;

- A integracao entre ensino, pesquisa e extensao;

- A flexibilizacao das praticas de ensino e de aprendizagem;

- O trabalho cooperativo entre os docentes do curso;

- A participagao ativa do aluno no processo de aprendizagem;

- A aplicacdo de métodos como o aprendizado baseado em problemas, o ensino baseado em
projetos, dentre outros, além das aulas expositivas. As atividades de ensino devem possuir
apoio de um conjunto de meios intra e extraclasse como andlise de textos, experimentacéo,
videos, debates, projetos multidisciplinares, pesquisas bibliograficas, estudo de casos e visitas
técnicas.

- Uma abordagem multidisciplinar de situa¢des préximas daquelas que deverao ser vivenciados
pelos futuros profissionais.

O curriculo apresenta uma oferta de um numero significativo de disciplinas eletivas de
forma a contemplar, além da area especifica do curso, as areas de humanas, ciéncias sociais,
as quais permitirdao aos alunos construir sua propria formagao académica voltado para suas
necessidades, interesses e habilidades especificas.

Assim, além de contemplar as disciplinas e conteudos impostos pelos curriculos
minimos, procurou-se contemplar as necessidades tecnolégicas atuais e futuras objetivando a
formacado de profissionais qualificados tecnicamente e também capacitados para a gestao,
empreendedorismo e inovagao nas diversas areas da Engenharia de Alimentos.

O Curso de Engenharia de Alimentos da URI, através de sua organizagao curricular e
atividades oferecidas aos académicos, possui como énfases: “Engenharia’, “Tecnologia” e
“Gestao e Qualidade Agroindustrial”. Estas foram definidas pelos docentes que atuam no Curso
e em contato direto com egressos do Curso e outros profissionais de empresas, donde ficou
evidenciada a formacao diferenciada dos académicos da Engenharia de Alimentos da URI,
principalmente no que se refere a sua imediata insergdo no mercado de trabalho. Para atingir
a formacao profissional desejada, o académico cursara 10 (dez) semestres, contemplando
disciplinas obrigatérias e eletivas, Trabalho de Conclusdao de Curso, Estdgio Curricular
Supervisionado e Atividades Complementares.

A carga horéaria do Curso atende a Resolugdo CNE/CP N° 2/2007, que dispde sobre a
carga horaria minima dos Cursos e o tempo de integralizagédo, estabelecidos respectivamente
em 3.600 horas e 5 anos. Conforme ja exposto anteriormente, tanto a carga horaria minima
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prevista para o Curso de Engenharia de Alimentos da URI esta sendo atendida como o tempo
de integralizacdo: o curso se assenta sobre a exigéncia das 3.945 horas, bem como sobre 0
limite minimo para integraliza¢do, que é de 5 anos.

7.1 ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO

A estrutura e organizacdo curricular do Curso de Graduacdo em Engenharia de
Alimentos da URI reflete os objetivos propostos, oportunizando ao académico conhecimentos
articulados entre o ensino, pesquisa e extensdo. Desta maneira, os conteldos abordados
apresentam elementos que inserem o académico no atual contexto de necessidades em
termos de engenharia no pais, tal como preconizam as Diretrizes Curriculares Nacionais para
os Cursos de Graduacao em Engenharia, na perspectiva de que o conhecimento das ciéncias
exatas e da terra, sociais, humanas, da linguistica, da engenharia e da computacao obtido
através do estudo, experiéncia e pratica, seja aplicado com a finalidade de promover o
desenvolvimento de novos meios de utilizar, economicamente, os materiais e forcas da
natureza para o beneficio da humanidade.

Desta forma, na estrutura da URI, as disciplinas estdo organizadas em nucleos de
formacao especifica, geral, articuladoras e eletivas. Também compde a estrutura curricular do
Curso as atividades complementares, estagios e programas e projetos de extensao, descritos
na sequéncia.

7.1.1 DISCIPLINAS DE FORMACAO BASICA

Constitui-se de disciplinas que envolvem conhecimentos basicos que sdo essenciais
para a formagéo do futuro Engenheiro (Tabela 6). Estas disciplinas estéo inseridas no decorrer
do curriculo, mas grande parte delas esta concentrada nos primeiros semestres do curso, as
quais consideram a interdisciplinaridade dentro dos topicos definidos nas Diretrizes
Curriculares para os cursos de Engenharia segundo CNE/CES n°® 11 de 11 de margo de 2002.

Tabela '6: Nucleo de contelidos basicos do Curso de Engenharia de Alimentos da URI.

DISCIPLINAS CREDITOS HORAS
Fisica Geral A 04 60
Quimica Geral Teérica— E 04 60
Quimica Geral Experimental - E 02 30
Fundamentos de Matematica A 04 60
Geometria Analitica e Vetores 04 60
Desenho Técnico | 04 60
Calculo Diferencial e Integral | 04 60
Fisica Geral B 04 60
Algebra I-A 04 60
Desenho Aplicado com CAD 04 60
Geometria Descritiva 04 60
Calculo Diferencial e Integral Il 04 60
Fisica Geral C 04 60
Calculo Diferencial e Integral V 04 60
Eletrotécnica B 02 30
Estatistica | 04 60
Engenharia Econémica e Administragao 02 30
Transferéncia de Calor e Massa | 04 60
Transferéncia de Calor e Massa Il — A 02 30
Metodologia da Pesquisa 02 30
Lingua Portuguesa I-C 02 30
Comportamento Humano nas organizacoes 02 30
Mecénica e Resisténcia dos Materiais 04 60
Sociologia 02 30
Engenharia Ambiental 04 60
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TOTAL

84 1.260

7.1.2 DISCIPLINAS DE FORMAGAO PROFISSIONALIZANTE

O conjunto de disciplinas do nucleo de formacao profissionalizante € constituido por
disciplinas (Tabela 7) que objetivam desenvolver competéncias e habilidades necessérias para
que o profissional possa atuar em diversas areas do campo da Engenharia de Alimentos. Sao
disciplinas definidas em linhas transdisciplinares que conferem uma formacao generalista

segundo CNE/CES n® 11 de 11 de margo de 2002.

Tabela 7: Disciplinas de formacao profissionalizante do Curso de Engenharia de Alimentos da

URL.

DISCIPLINAS CREDITOS HORAS
Balanco de Material e Energético A 03 45
Biologia 02 30
Bioquimica 04 60
Célculo Numérico Computacional 04 60
Cinética Quimica e Reatores 03 45
Controle de Qualidade em Alimentos 02 30
Engenharia de Seguranca 02 30
Engenharia Bioguimica 03 45
Fisico-Quimica | 04 60
Fisico-Quimica ll 04 60
Gestao Agroindustrial 03 45
Mecéanica dos Fluidos 04 60
Introducéo a Algoritmos e Programacao Matematica 03 45
Instrumentacéo e Controle de Processos 04 60
Materiais e Embalagens B 02 30
Microbiologia Béasica 04 60
Modelagem e Simulacao de Processos 04 60
Operacodes Unitarias A — | 04 60
Operacodes Unitarias Il A 04 60
Operacdes Unitérias Il A 04 60
Quimica Analitica Classica | 02 30
Quimica Analitica Classica | — E 02 30
Quimica Analitica Classica Il 02 30
Quimica Analitica Classica Il - E 02 30
Quimica Organica | — Q 04 60
Quimica Organica Il - Q 04 60
Termodinamica Aplicada A — | 04 60
TOTAL 87 1.305

7.1.3 DISCIPLINAS DE FORMAGAO ESPECIFICA

O nudcleo de conteddo especifico constitui-se em extensées e aprofundamentos dos
conteudos do nudcleo de conteudo profissionalizante, bem como de outros conteudos

destinados a complementar a sua formagéao (Tabela 8).
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Tabela 8: Disciplinas de formacao especifica do Curso de Engenharia de Alimentos da URI.

DISCIPLINAS CREDITOS HORAS
Analise de Alimentos 04 60
Analise Sensorial 03 45
Bioquimica de Alimentos B 04 60
Introducéo a Engenharia de Alimentos A 02 30
Instalacdes Industriais e Instrumentais 03 45
Laboratério para Engenharia de Alimentos | 03 45
Laboratério para Engenharia de Alimentos |l 04 60
Microbiologia de Alimentos A 04 60
Planejamento e Projeto de Industria de Alimentos 04 60
Processos Tecnolégicos | 04 60
Processos Tecnolégicos Il A 04 60
Processos Tecnolégicos Il A 03 45
Processos Tecnolégicos IV A 03 45
Trabalho de Conclusado de Curso | - A 02 30
Trabalho de Conclusdo de Curso Il — A 02 30
Estagio Supervisionado 22 330
TOTAL 71 1065

7.1.4 DISCIPLINAS ARTICULADORAS

O curriculo do curso apresenta articulagdes entre suas disciplinas no que se refere aos
aspectos de pré-requisitos, transversalidade, interdisciplinaridade e complementaridade.

A cadeia de pré-requisitos existente no curso visa estabelecer uma sequéncia articulada
de conhecimentos para a evolugdo harménica do aprendizado, no que se refere aos aspectos
técnicos. J& com relagdo a transversalidade, esta € observada nas normas legais sobre
aspectos relacionados a Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena, Educacao em Direitos
Humanos, Educacdao Ambiental e Acessibilidade, incorporadas aos planos de diversas
disciplinas, conforme especificado na Sec¢ao 4.3 deste documento.

Entende-se, conforme a Resolucdo CNE/CP 1 de 18/02/2002, que em todas as disciplinas
que possuem um carater pratico, cabera aos professores das respectivas disciplinas articular
de forma adequada os aspectos teorico-praticos no decorrer de suas aulas. Além disso,
considera-se importante que algumas disciplinas, a cada semestre, comprometam-se mais
especificamente em desenvolver projetos de praticas, sempre que possivel articulados com as
demais disciplinas, no sentido de contemplar o principio da interdisciplinaridade, tao importante
no processo de construgao de conhecimentos.

As disciplinas articuladoras que possuem componentes praticos, sdo desenvolvidas
através de projetos, dimensionamentos, seminarios integradores, experimentos e praticas em
laboratério entre outras, a critério do professor. Estas constituem-se de um conjunto de
disciplinas propostas pelo Curso, tendo como objetivo oportunizar aos académicos agdes
diversificadas que lhes proporcionem novas experiéncias académicas, e estimulem a
interdisciplinaridade/transdisciplinaridade articulando diferentes areas do conhecimento a
formacao do académico, conforme descritas a seguir:

MECANICA DOS FLUIDOS: Articula-se com Transferéncia de Calor e Massa | e Il - A,
Laboratorio para Engenharia de Alimentos | e Il, Mecanica e Resisténcia dos Materiais,
Processos Tecnoldgicos |, Il, Il e 1V, Instalagdes Industriais e Instrumentais, Instrumentacéo e
Controle de Processos, Planejamento e Projeto de Industria de Alimentos.

BALANCO DE MATERIAL E ENERGETICO - A: articula-se com: Transferéncia de Calor e
Massa | e Il - A, Mecénica dos Fluidos, Laboratério para Engenharia de Alimentos | e Il,
Mecéanica e Resisténcia dos Materiais, Processos Tecnolégicos I, I, Il e IV, Materiais e
Embalagens B, Instalagbes Industriais e Instrumentais, Instrumentagdo e Controle de
Processos, Planejamento e Projeto de Industria de Alimentos.

TERMODINAMICA APLICADA A - | = articula-se com: Fisico-quimica | e Il, Balango e Material
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Energético, Engenharia Bioquimica, Transferéncia de Calor e Massa | e Il - A, Cinética Quimica
e Reatores, Mecénica dos Fluidos, Mecanica e Resisténcia dos Materiais, Operagdes Unitarias

A -1, 1l e lll, Laboratério para Engenharia de Alimentos | e Il.
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - A= articula-se com: Biologia, Microbiologia Basica,
Bioquimica, Controle de Qualidade em Alimentos, Processos tecnologicos |, I, 1l e IV,

Materiais e Embalagens, Engenharia de Seguranca.

TRANSFERENCIA DE CALOR E MASSA | e Il - A = articula-se com: Fisico-quimica | e I,
Balango e Material Energético, Engenharia Bioquimica, Termodinamica Aplicada A - I, Cinética
Quimica e Reatores, Mecéanica dos Fluidos, Mecanica e Resisténcia dos Materiais, Operacdes

Unitarias A - I, Il e Ill, Laboratorio para Engenharia de Alimentos | e Il.

ANALISE DE ALIMENTOS = articula-se com: Bioquimica de Alimentos, Microbiologia de
Alimentos A, Controle de Qualidade em Alimentos, Processos Tecnoldgicos |, II, 1l e IV,
Operagbes Unitarias A - 1, Il e lll, Analise Sensorial, Quimica Analitica Classica Il e II- E

OPERACOES UNITARIAS A - 1, Il e lll = articula-se com: Transferéncia de Calor e Massa | e Il
- A, Mecanica dos Fluidos, Laboratério para Engenharia de Alimentos | e Il, Mecéanica e
Resisténcia dos Materiais, Processos Tecnolégicos I, Il, Il e 1V, Materiais e Embalagens B,
Instalagbes Industriais e Instrumentais, Instrumentagao e Controle de Processos, Planejamento
e Projeto de IndUstria de Alimentos.

BIOQUIMICA DE ALIMENTOS - B = articula-se com: Bioquimica, Microbiologia de Alimentos A,
Andlise de Alimentos, Controle de Qualidade em Alimentos, Processos Tecnoldgicos I, II, 1l e
V.

ENGENHARIA DE SEGURANCA = articula-se com: Microbiologia Basica, Instalacdes
Industriais e Instrumentais, Engenharia Ambiental, Instrumentacdo e Controle de Processos,
Planejamento e Projeto de IndUstria de Alimentos, Controle de Qualidade em Alimentos.
ENGENHARIA ECONOMICA E ADMINISTRACAO = articula-se com: Planejamento e Projeto
de Industria de Alimentos, Gestao Agroindustrial e Controle de Qualidade em Alimentos.
PROCESSOS TECNOLOGICOS |, II, Il e IV = articula-se com: Microbiologia de Alimentos A,
Andlise de Alimentos, Bioquimica de Alimentos B, Engenharia de Segurancga, Transferéncia de
Calor e Massa | e Il - A, Analise Sensorial, Instalagbes Industriais e Instrumentais, Engenharia
Ambiental, Engenharia Econémica e Administracao, Instrumentacdo e Controle de Processos,
Planejamento e Projeto de Industria de Alimentos, Gestdo Agroindustrial, Controle de
Qualidade em Alimentos, Mecéanica dos Fluidos, Operagdes Unitarias A - |, Il e lll, Laboratério
para Engenharia de Alimentos | e Il.

ANALISE SENSORIAL = articula-se com: Bioquimica de Alimentos, Microbiologia de Alimentos
A, Processos Tecnologicos |, 11, Ill e IV, Analise de Alimentos.

CINETICA QUIMICA E REATORES = articula-se com: Balanco de Material e Energético A,
Mecénica dos Fluidos, Transferéncia de Calor e Massa | e Il - A, Termodinédmica Aplicada A - |,
Operagbes Unitarias A - |, Il e lll, Engenharia Bioquimica, Modelagem e Simulacdo de
Processos |, Laboratério para Engenharia de Alimentos | e Il.

MATERIAIS E EMBALAGENS B = articula-se com: Microbiologia de Alimentos A, Bioquimica
de Alimentos B, Operagbes Unitarias A - I, Il e Ill, Mecénica e Resisténcia dos Materiais,
Processos Tecnoldgicos |, Il, 1l e IV, Engenharia Ambiental, Andlise de Alimentos.
LABORATORIO PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS | E Il = Articula-se com: Transferéncia
de Calor e Massa | e Il - A, Mecéanica dos Fluidos, Laboratério para Engenharia de Alimentos |
e I, Mecénica e Resistencia dos Materiais, Processos Tecnoldgicos |, II, Il e IV, Materiais e
Embalagens B, Instalagbes Industriais e Instrumentais, Instrumentagdo e Controle de
Processos, Planejamento e Projeto de IndUstria de Alimentos.

INSTALACOES INDUSTRIAIS E INSTRUMENTAIS = articula-se com: Instrumentagcado e
Controle de Processos, Planejamento e Projeto de Industria de Alimentos, Mecanica dos
Fluidos, Mecéanica e Resisténcia dos Materiais, Transferéncia de Calor e Massa |l e Il - A.
ENGENHARIA AMBIENTAL = articula-se com: Processos Tecnolégicos I, I, Il e IV,
engenharia de Seguranca, Materiais e Embalagens B.

CONTROLE DE QUALIDADE EM ALIMENTOS = articula-se com: Microbiologia de Alimentos,
Engenharia Econbémica e Administracdo, Gestao Agroindustrial, Planejamento e Projeto de
Industria de Alimentos.
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PLANEJAMENTO E PROJETO DE INDUSTRIA DE ALIMENTOS = articula-se com: Gestdo
Agroindustrial, Comportamento Humano nas Organizacdes, Instalagcdes Industriais e
Instrumentais. :

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO | = articula-se com todas do Curso.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO Il = articula-se com todas do Curso.

ESTAGIO PRATICO PROFISSIONAL = articula-se com todas do Curso.

O Curso de Engenharia de Alimentos também promove a interdisciplinariedade pelo
desenvolvimento de projeto integrador entre disciplinas oferecidas no mesmo semestre para
uma mesma turma. Para cada semestre sdo pensados projetos diferentes, levando em
consideragado a formagao ja adquirida. As atividades que compdem o0s projetos integradores
comtemplam atividades como o desenvolvimento de produtos e embalagens; analises de
alimentos, andlise de custos, processo de elaboracdo e conservacao de alimentos envolvendo
selecdo de matérias primas, composigao bioquimica, analises microbioldgicas e avaliagao
nutricional; elaboracao de um artigo cientifico a partir do desenvolvimento e analise de um
produto, pesquisa bibliografica sobre temas atuais e relevantes para a area; motivagao ao
empreendedorismo, gestao empresarial e gestao de recursos humanos, entre outros.

Com relacdo aos aspectos de complementaridade, as disciplinas eletivas e o estagio
supervisionado obrigatério sdo componentes curriculares que se caracterizam por proporcionar
ao académico um complemento ao conhecimento adquirido em sala de aula através das
disciplinas regulares. Observa-se ainda que a complementagdo do conhecimento se da
também através das atividades complementares, das atividades de extensao e da pesquisa.

A Tabela 9 relaciona o semestre e as disciplinas que sdo consideradas articuladoras e
vinculadas nas atividades propostas para cada projeto.

Tabela 9: Relacao de disciplinas articuladoras do Curso.

Semestre Disciplinas articuladoras
5¢ Semestre Bioquimica; Microbiologia de Alimentos A; Termodinamica
Aplicada A - |; Transferéncia de Calor e Massa |; Operagoes
Unitarias A — I
6° Semestre Andlise de Alimentos; Bioquimica de Alimentos — A; Operagdes
Unitarias |II.
7° Semestre Analise Sensorial;— A; Processos Tecnologicos I; Processos

Tecnoldgicos Il — A; Engenharia de Seguranca; Lingua
Portuguesa | — C; Gestao agroindustrial; Metodologia da
Pesquisa.

8° Semestre Operacodes Unitéarias Il — A; Processos Tecnologicos Il - A;
Processos Tecnolégicos IV — A; Instalagdes Industriais e
Instrumentais; Materiais e Embalagens B.

9° Semestre Planejamento e Projeto de Industrias de Alimentos; Controle de
Qualidade em Alimentos; Instrumentagcéao e Controle de
Processos; Laboratorio para Engenharia de Alimentos II;
Engenharia Ambiental.

7.1.5 DISCIPLINAS ELETIVAS

Um elenco de disciplinas eletivas foi elaborado em torno de cada nucleo tematico,
visando a complementacao da formagao do aluno que vir a se interessar especialmente por
uma determinada area. Estas disciplinas normalmente representam oportunidades de
aprofundar os conhecimentos sobre uma base ja tragada nas disciplinas obrigatérias, além de
dar flexibilidade ao curriculo, oportunizando aos académicos o convivio com novas praticas
construtivas e tecnoldgicas aplicadas em determinado momento de evolugdo e inovacao do
mercado. A listagem das disciplinas eletivas é apresentada na Tabela 10. Os académicos, nos
semestres pré-definidos na Matriz Curricular deverao cursar, no minimo 02 (duas) disciplinas
eletivas, definidas em funcéo dos anseios dos mesmos.
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Tabela 10: Disciplinas eletivas do Curso de Engenharia de Alimentos.

DISCIPLINAS CREDITOS HORAS
Analise Instrumental Avancada 02 30
Controle Estatistico de Processos 02 30
Economia e Comercializacdo Agroindustrial - A 02 30
Engenharia Genética Aplicada a Alimentos 02 30
Estratégia Tecnoldgica no Agronegécio 02 30
Gestao de Custos no Agronegécio 02 30
Gestao da Qualidade no Agronegécio | 02 30
Gestdo e Empreendedorismo no Agronegocio 02 30
LIBRAS - Lingua Brasileira de Sinais 02 30
Matérias Primas Alimenticias A 03 45
Métodos Alternativos de Controle Microbiano 02 30
Nutricao 03 45
Otimizacao de Processos 02 30
Planejamento de experimentos 03 45
Processos Avancados para Tratamento de Residuos 02 30
Processos de Separacao com Membranas 02 30
Realidade Brasileira 04 60
Recuperacao e Purificacdo de Bioprodutos 02 30
Tecnologia Supercritica 02 30
Topicos Especiais em Catalise 02 30
Toxicologia de Alimentos — A 02 30
TOTAL 47 705

7.1.6 ATIVIDADES COMPLEMENTARES
A Resolugao CNE/CES 11 destaca:

“Art. 5° Cada curso de Engenharia deve possuir um projeto pedagogico
que demonstre claramente como o conjunto das atividades previstas
garantira o perfil desejado de seu egresso e o desenvolvimento das
competéncias e habilidades esperadas. Enfase deve ser dada a
necessidade de se reduzir o tempo em sala de aula, favorecendo o
trabalho individual e em grupo dos estudantes.

§ 22 Deverdo também ser estimuladas atividades complementares, tais
como trabalhos de iniciagcdo cientifica, projetos multidisciplinares, visitas
tedricas, trabalhos em equipe, desenvolvimento de protétipos,
monitorias, participagdo em empresas juniores e outras atividades
empreendedoras.”

A Resolucdo n® 847/CUN/2005, dispde sobre o aproveitamento de atividades
complementares nos curriculos dos cursos de graduagdo da URI e a Resolugdo n?
1864/CUN/2013 dispde sobre alteragdao da Resolugcao n® 847/CUN/2005.

Neste contexto legal, as atividades complementares tém por objetivo contribuir para a
melhoria da formagao técnico-cientifica e humanistica dos alunos do Curso de Engenharia de
Alimentos da URI, sendo desenvolvidas varias atividades académico-cientifico-culturais
complementares.

As atividades deverdo estar devidamente comprovadas através de documentacao
pertinente e serem submetidas a apreciacao do coordenador e/ou colegiado do curso, num
total de 240 horas. Esta comprovacao é efetuada através da apresentacao, na Coordenacao do
Curso de Engenharia de Alimentos, de certificados ou outros documentos oficiais expedidos
pelos organizadores do evento. Os alunos podem participar de eventos em qualquer outra
Instituicdo, desde que a atividade seja homologada pelo Colegiado do Curso.
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7.1.7 ESTAGIOS
Na organizacdo curricular do curso, sdo previstas duas formas de estagio, o Curricular
Supervisionado e o Curricular Nao Obrigatorio.

7.1.7.1 Estagio Curricular Supervisionado

O estagio curricular supervisionado com 330 horas, é uma complementagao pratica da
etapa académica do curso de Engenharia de Alimentos, de carater técnico, social, cultural e
comportamental, que norteia e permite ao aluno a aplicacdo de conhecimentos tedricos, por
meio da vivéncia em ambientes e tarefas, em situagdes reais do exercicio da futura profissao.

Com o estagio curricular supervisionando busca-se, portanto, promover e viabilizar a

parceria entre universidade e empresa, priorizando o aprendizado do aluno e contribuindo para
intensificar o entrosamento entre as partes, com vistas as respectivas necessidades em termos
de tecnologia e formacao profissional.

7.1.7.2 Estagio Curricular Nao Obrigatorio

Entende-se por Estagio Curricular Nao Obrigatério, aquele desenvolvido como atividade
opcional pelos alunos, nas areas de atuagao compativeis com as competéncias e habilidades
do Curso, acrescida a carga horaria regular e obrigatéria. A realizacdo do estagio Nao
Obrigatério devera seguir as orientagées constantes na Lei 11.788/2008 e na Resolugao N°
1308/CUN/2009.

7.1.8 PROGRAMAS E PROJETOS DE EXTENSAO

A interacdo com a sociedade na formagao do profissional cidadao é um dos principios
norteadores da universidade, principalmente no que diz respeito a referéncia de sua formagao
com os problemas reais com os quais tera que enfrentar como tal. Conforme apresentado pela
SESU/MEC, entende-se por Extensdo como “a pratica académica que interliga a Universidade
nas suas atividades de Ensino e de Pesquisa com as demandas da maioria da populagéo,
possibilitando a formacao do profissional cidadédo, e se credenciando, junto a sociedade, como
espago de produgéo do conhecimento para a superagao das desigualdades sociais existentes”.
E importante consolidar a pratica da extensao, possibilitando a constante busca do equilibrio
entre as demandas sociais existentes e as inovac¢des que surgem do trabalho académico.

Essa interacdo entre sociedade e universidade proporcionada pela extensado € parte
integrante da Missédo da URI:

‘[...] formar pessoal ético e competente, inserido na comunidade
regional, capaz de construir o conhecimento, promover a cultura e
o intercambio, a fim de desenvolver a consciéncia coletiva na
busca continua da valorizagao e solidariedade humanas.”

Isso estabelece a permuta dos saberes académicos e populares, que terdo como
consequéncia, a produgao do conhecimento resultante do confronto com a realidade regional, a
democratizacdo do conhecimento académico e a participagdo efetiva da comunidade na
atuagdo da universidade.

Além disso, a URI entende que a extensdo é um processo educativo, cultural e
cientifico, que se articula ao ensino e a pesquisa de forma indissociavel, e que viabiliza a
relacdo transformadora entre a universidade e a sociedade. Com este enfoque, a URI
considera que a extensao:

- Representa um trabalho onde a relagdo universidade-sociedade passa a ser de
intercambio, de interagdo, de influéncia e de modificacdo mutua, de desafios e
complementaridade.

- Constitui um veiculo de comunicagao permanente com os outros setores da sociedade
e sua problematica, numa perspectiva contextualizada.

- E um meio de formar profissionais-cidadaos capacitados a responder, antecipar e criar
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respostas as questoes da sociedade.

- E uma alternativa de producdo de conhecimento, de aprendizado muatuo e de
realizagdo de agOes simultaneamente transformadoras a universidade e a sociedade.

- Favorece a renovagao e a ampliagdo do conceito de “sala de aula”, que deixa de ser o
lugar privilegiado para o ato de aprender, adquirindo uma estrutura agil e dinamica,
caracterizada por uma efetiva aprendizagem reciproca de alunos, professores e sociedade,
ocorrendo em qualquer espago e momento, dentro e fora da universidade.

O Curso de Engenharia de Alimentos desenvolve atividades de extensdo na area
tematica de Tecnologia e Produgdo, vinculadas ao Programa de Extensao de Ciéncias
Agrarias. Os principais projetos desenvolvidos envolvem transferéncia de tecnologia a
agroindustrias, estabelecimentos vinculados ao setor alimenticio e entidades que fazem agéao
social, capacitacao e qualificacao de recursos humanos para empresas de pequeno e médio
porte, inovacao tecnoldégica pela cooperagdo no desenvolvimento de novos produtos e
cooperagdes nacionais e internacionais. O curso também desenvolve, de maneira sistematica,
atividades de acao social a entidades assistenciais da regido de abrangéncia do Curso, bem
COmMO promogao e organizagao de eventos.

VIl SISTEMA DA AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO E APRENDIZAGEM

8.1 PRESSUPOSTOS METODOLOGICOS PARA O PROCESSO DE AVALIACAO
A Resolugao CNE/CES 11 estabelece:

“Art. 5° Cada curso de Engenharia deve possuir um projeto
pedagdgico que demonstre claramente como o conjunto das
atividades previstas garantira o perfil desejado de seu egresso e o
desenvolvimento das competéncias e habilidades esperadas.
Enfase deve ser dada a necessidade de se reduzir o tempo em
sala de aula, favorecendo o trabalho individual e em grupo dos
estudantes.”

Baseado nesta determinacdo legal do CNE, na sequéncia sdao apresentados os
Pressupostos Metodoldgicos para o Processo de Avaliacdo, para o Trabalho de Conclusao de
Curso — TCC, para o Estagio Curricular Supervisionado, para a realizagdo das Praticas de
Ensino e para as Atividades Complementares no Curso de Engenharia de Alimentos da URI.

A Resolugao CNE/CES 11, estabelece ainda:

“Art. 8° A implantagdo e desenvolvimento das diretrizes
curriculares devem orientar e propiciar concepgoes curriculares ao
Curso de Graduagcdo em Engenharia que deverdo ser
acompanhadas e permanentemente avaliadas, a fim de permitir
0s ajustes que se fizerem necessarios ao seu aperfeicoamento.

§ 1° As avaliagbes dos alunos deverdo basear-se nas
competéncias,

habilidades e conteudos curriculares desenvolvidos tendo como
referéncia as Diretrizes Curriculares.

§ 2° O Curso de Graduagdo em Engenharia devera utilizar
metodologias e critérios para acompanhamento e avaliagdo do
processo ensino-aprendizagem e do proprio Curso, em
consondncia com o sistema de avaliacdo e a dindmica curricular
definidos pela IES a qual pertence.”

Para dar validade ao sistema de avaliagdo progressiva e cumulativa do conhecimento,
de modo a garantir o perfil profissional desejado, alguns métodos de avaliacdo sao
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incentivados no Curso, destacando-se:

a) Seminarios: A apresentagcao de seminarios permite o desenvolvimento da capacidade
de expressao oral e corporal. Incentiva-se que, em cada semestre letivo, ao menos uma
disciplina apresente seminarios como um dos métodos de avaliagao.

b) Provas Escritas: Este tipo de avaliacdo incentiva o desenvolvimento da capacidade
de interpretacdo e expressao escrita, grafica, capacidade de sintese, concentracao, raciocinio
l6gico e conhecimento técnico do aluno.

c¢) Relatérios Técnicos e Projetos: Para o desenvolvimento da capacidade de expressao
escrita é incentivada a cobranca de relatérios de aulas préaticas. Durante a avaliacdo dos
relatorios e também de provas escritas o professor dispensara atencao para a habilidade do
aluno de se expressar de uma maneira clara e objetiva. Na execugao de relatérios, projetos e
outras atividades curriculares serdao incentivados o uso de softwares especificos de
engenharia, como softwares de desenho e projeto, softwares matematicos e softwares de
simulacao, entre outros.

d) Avaliagdo Continuada: A avaliagcdo continuada envolve, entre outros, a frequéncia e
participagdo em sala de aula, resolucdo de exercicios e realizagdo de demais atividades da
disciplina assim como uma avaliagdo integral. Desta forma pretende-se desenvolver a
responsabilidade e a capacitagao técnica do aluno.

Durante a execucgao e a correcao dos instrumentos avaliativos o professor dispensara
atengéo para a habilidade do aluno de se expressar de uma maneira clara e objetiva, seja na
forma oral, escrita, grafica ou de sinais, se for o caso. Na execugao de relatorios, projetos e
outras atividades curriculares serdao incentivados o uso de softwares especificos de
engenharia, como softwares de desenho e projeto, matematicos, de gerenciamento, simulagéo
numérica, entre outros, bem como elaboragéo de experimentos nos laboratérios e praticas de
campo.

8.1.1 SISTEMA DE AVALIACAO

A verificagao do rendimento escolar dos alunos do Curso de Engenharia de Alimentos
seguira as normas internas da URI conforme Regimento Geral Secao V, Subsecao V artigos 78
a 84, transcritos a seguir:

Art. 78 - O processo de aprendizagem, guardando intima relagdo com a natureza da
disciplina, é parte integrante do Plano de Ensino, comportando:

| — Avaliagdo progressiva e cumulativa do conhecimento, mediante verificagées parciais
ao longo do periodo letivo em numero minimo de duas, sob a forma de exercicios, trabalhos
escolares, arguicdes, seminarios ou outras atividades;

Il — Verificagdo da capacidade de dominio do conjunto da disciplina ministrada, por meio
de exame final do periodo, cumprido o respectivo programa.

Art. 79 — A avaliagao do rendimento escolar é feita por disciplina, levando em conta o
desempenho.

Art. 80 — Para fins de avaliacdo do desempenho, fica instituida a atribuicdo de notas na
escala de 0 (zero) a 10 (dez).

§ 1°— A média semestral da disciplina, por periodo letivo, é feita por média aritmética,
sendo que para célculo da mesma, a disciplina deve conter, no minimo, 2 (duas) notas de
provas e/ou trabalhos escolares distribuidos proporcionalmente no semestre letivo.

§ 2°— O aluno que obtiver na disciplina uma média igual ou superior a 7 (sete), durante
o periodo letivo e frequéncia ndo inferior a 75% (setenta e cinco por cento) é dispensado de
exame final desta disciplina.

§ 3° - As médias sao apuradas até a primeira decimal, sem arredondamento.

§ 4° - Para obtencdo de média final deve ser utilizada a férmula: (MS+EF) /2 = (média
semestral mais exame final) dividido por dois.

§ 5° - Somente pode prestar exame final o aluno que obtiver a frequéncia nao inferior a
75% (setenta e cinco por cento) e a média final do semestre igual ou superior a 5 (cinco).

§ 6° - O aluno que nao prestar exame final por motivo de doenca, luto ou gala e outros
previstos em lei, pode presta-lo em nova data, mediante requerimento encaminhado a Diregao
Académica, no prazo de 5 (cinco) dias, salvo for¢a maior.
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Art. 81 — A aprovagdo do aluno em cada disciplina no semestre depende de se
cumprirem, concomitantemente, as seguintes condicoes:

| — Ter obtido frequéncia nao inferior a 75% (setenta e cinco por cento);

Il — Ter obtido média final de aprovagao nao inferior a 5 (cinco).

Art. 82 — A atribuicdo das notas e o controle de frequéncia sdo de responsabilidade exclusiva
do professor da disciplina.

Paragrafo Unico - De acordo com a legislagdo em vigor, as faltas ndo podem ser
abonadas.

Art. 83 — Pode ser concedida a revisdo de nota atribuida ao exame final, quando
requerida a Diregdo Académica, no prazo de 2 (dois) dias Uteis, a contar da sua divulgagao.

Paragrafo Unico — O requerimento para a revisao devera ser formulado por escrito,
devidamente fundamentado e justificado.

Art. 84 — Para cada aluno, a Secretaria Geral elabora e mantém atualizado, ap6s cada
semestre, o historico escolar em que é registrada a disciplina cursada, com a respectiva carga
horaria, crédito e nota final obtida.

Uma vez que, segundo o Art. 78 do Regimento Geral, anteriormente descrito, o
processo de aprendizagem guarda intima relacdo com a natureza da disciplina, € natural e
desejavel que os processos avaliativos das disciplinas contemplem suas particularidades no
que se refere a metodologia avaliativa. Ou seja, formas de avaliagdo e pesos atribuidos a cada
instrumento podem e devem ser diferentes conforme a natureza da disciplina.

Entretanto, recomenda-se que ao menos uma das duas notas minimas necessarias
para compor o aproveitamento do aluno, seja um instrumento na forma de prova individual, no
qual o aluno devera formular e expressar o seu aprendizado pessoal acerca do conteudo da
disciplina.

IX ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO )
9.1 PRESSUPOSTOS METODOLOGICOS PARA O ESTAGIO CURRICULAR
SUPERVISIONADO

O Estégio Curricular Supervisionado, fazendo parte da grade curricular, constitui-se
num espaco de aprendizagem concreta de vivéncia pratica do Engenheiro de Alimentos. O
objetivo central se direciona na aplicacdo dos conhecimentos cientificos adquiridos durante a
realizacao do Curso e a vivéncia profissional nas diferentes areas da Engenharia de Alimentos.
O Estagio Supervisionado é obrigatério para a conclusdo do curso de Engenharia de
Alimentos.

A Lei 11.788 de 25/09/2008 dispde sobre estagios de estudantes de estabelecimentos
de ensino superior afirma que:

“Art. 12 Estagio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido
no ambiente de trabalho, que visa a preparacdo para o trabalho
produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular em
instituicbes de educagéao superior [...].

§ 12 O estagio faz parte do projeto pedagdgico do curso, além de
integrar o itinerario formativo do educando.

§ 22 O estagio visa ao aprendizado de competéncias prdprias da
atividade profissional e a contextualizagdo curricular, objetivando o
desenvolvimento do educando para a vida cidada e para o trabalho.”

A Resolugéao n® 11 do Conselho Nacional de Educacao (CNE/CES) de 11/03/2002 afirma
em seu artigo 7° que:

“A formagdo do engenheiro incluira como etapa integrante da
graduacdo, estagios curriculares obrigatdrios sob supervisdo direta da
instituicdo de ensino, através de relatorios técnicos e acompanhamento
individualizado durante o periodo de realizacdo da atividade. A carga
horaria minima do estagio curricular devera atingir 160 (cento e
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sessenta) horas.”

O Estagio Supervisionado Curricular consta na matriz curricular do curso como a
disciplina de “Estagio Supervisionado Obrigatério”, do Nucleo de Conteudo Especifico, sob
coordenacao de um professor da congregacao do Curso.

O Estagio Supervisionado a ser realizado pelos académicos do ultimo semestre do
Curso de Engenharia de Alimentos consiste em trabalho a ser desempenhado pelo aluno do
curso, dentro de suas areas de atuagao, a ocorrer em uma empresa do setor alimenticio ou
relacionado a este. O Estagio terda duracdo minima de 330 horas/aula, efetivamente
comprovadas dentro da empresa, objetivando ao académico evidenciar a aplicabilidade dos
conhecimentos adquiridos ao longo do curso no mercado de trabalho, moldar o perfil do
profissional para que busque na Universidade os conhecimentos complementares a sua futura
profissdo e permitir ao futuro engenheiro a experimentagdo de suas habilidades pessoais e de
relacionamento interpessoal.

Apobs a escolha do local de estagio deve ser assinado um Termo de Compromisso de
Estagio entre a Instituicido de Ensino e a Instituicdo de Estagio. A orientacdo do estagio é
realizada por um professor do Curso de Engenharia de Alimentos, com qualificagcdo na &rea do
estagio, solicitado pelo estagiario e homologado pelo Coordenador de Estagio. A supervisao do
estagio € realizada por um engenheiro ou profissional qualificado indicado pela
Instituicdo/Empresa de Estagio e homologado pelo Coordenador de Estagio. A proposta de
trabalho de estagio deve ser definida mediante um consenso entre estagiario, orientador e
supervisor com a homologacao do Coordenador de Estagio. Compete ainda, ao orientador de
estagio na Instituicdo de Ensino, realizar uma visita ao local de estagio.

No ambito do curso de Engenharia de Alimentos da URI — Erechim este estagio é regido
pelo Regulamento do Estagio Supervisionado, conforme segue.

REGULAMENTO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO DO CURSO DE ENGENHARIA DE
y ALIMENTOS

DISPOSICOES GERAIS

Art. 12 - O estagio Supervisionado é obrigatério para a conclusdo do curso de Engenharia de
Alimentos conforme Lei 11.788 de 25/09/2008 que dispde sobre estagios de
estudantes de estabelecimentos de ensino superior e Resolu¢cdo n® 11 do Conselho
Nacional de Educacdo (CNE/CES) de 11/03/2002 que institui diretrizes curriculares
nacionais dos cursos de graduag@o em Engenharia.

CARACTERIZACAO

Art. 2° - O Estagio Supervisionado consiste no trabalho a ser desempenhado pelo aluno do
curso de Engenharia de Alimentos, dentro de suas areas de formacdo, a ocorrer em
uma empresa do setor Alimenticio ou relacionada a este.

Art. 3% - O Estagio Supervisionado sera orientado por um professor vinculado a Universidade
que tenha conhecimentos na area de trabalho do estagiario e, na falta deste, sera
aceita a orientagéo de um profissional de nivel superior e comprovada especializagao
desde que previamente concorde com as exigéncias legais de sua fungao.

Art. 4° - O Estagio Supervisionado tera duragdo minima de 330 horas/aula, efetivamente
comprovadas dentro da empresa, durante um periodo de seis meses.

Paragrafo 1° - E permitido o afastamento temporario do académico desde que: a) comunique
no maximo apds dois dias Uteis de sua auséncia, seu orientador e a empresa onde
realiza o trabalho; b) retome as atividades em um prazo inferior a vinte dias uteis; c)
ndo ocorram outros afastamentos que somados perpassem o prazo supracitado.

Paragrafo 2° - Todas as faltas e atrasos serdo compensados, devendo o estagiario adaptar-se
as normas e horarios vigentes na empresa onde o0 mesmo realiza seu estagio, desde
que nao superem 10% das horas trabalhadas a cada més e nao ultrapassem a trés
dias Uteis consecutivos.
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OBJETIVO

Art. 52 - Os objetivos do Estagio Supervisionado sdo: a) proporcionar ao formando o confronto
dos conhecimentos académicos com sua aplicabilidade no mercado de trabalho; b)
moldar o perfil do profissional para que busque na Universidade os conhecimentos
complementares a sua futura profissdo; c) permitir ao futuro engenheiro a
experimentagado de suas habilidades pessoais e de relacionamento interpessoal.

HABILITACAO

Art. 62 - Podera habilitar-se a Disciplina de Estagio Supervisionado o aluno que atender aos
seguintes pré-requisitos:
a) terem sido aprovados em 8/9 das disciplinas do curriculo pleno
b) ter concluido todas as disciplinas de formagéo geral
c) ter concluido todas as disciplinas de formagao especifica, diretamente relacionadas
ao estagio a realizar.

PLANO DE ESTAGIO E RELATORIO DE ESTAGIO

Art. 7¢ - O académico devera apresentar ao professor orientador do estagio, o plano de estagio,
em um prazo de no maximo 30 dias Uteis ap6s o inicio do estagio, em 3 vias (1-
estagiario, 1-orientador e 1-arquivo da disciplina) com o aval do responsavel técnico
da empresa concedente do mesmo.

Paragrafo Unico - O professor orientador emitira em 24 horas um parecer sobre o plano de
estagio e, caso este nao seja favoravel, cabera ao professor elaborar sugestdes e o
académico devera reelaborar o mesmo em um prazo de 10 dias Uteis.

Art. 82 - O Relatério Técnico de estagio devera ser elaborado durante o periodo de estagio,
conforme as etapas constantes do cronograma e apresentado ao final do mesmo,
obedecidos os prazos citados.

AVALIACAO FINAL

Art. 92 - A avaliacao final do estagio devera ser feita pela banca constituida por 3 professores
da congregacao incluindo o Professor Orientador, convidados pelo Professor
Coordenador da Disciplina ou, eventualmente especialistas externos a Universidade,
desde que em concordancia com a Coordenacgéo e o Orientador.

Paragrafo Primeiro - A empresa preenchera um formulario final onde sera fornecido um
conceito ao Académico, sendo que este conceito sera responsavel por 1/3 do Grau
Final, a avaliagdo da banca 1/3 e a avaliagdo do Orientador totalizara os demais 1/3
do Grau Final.

Paragrafo Segundo - O académico realizara, perante a banca, uma defesa oral e entrega
antecipada de seu Relatorio, para avaliagdo por parte da banca.

Art. 10° - Sera considerado aprovado, o académico que obtiver nota final igual ou superior a 5,0
(cinco virgula zero).

ATRIBUICOES DO ACADEMICO ESTAGIARIO

Art. 11% - Comunicar ao professor orientador do estagio, dificuldades surgidas de origem
técnica ou pessoal, de forma a evitar que o andamento do trabalho seja prejudicado.

Art. 122 - Guardar sigilo sobre informagdes que venha a ter acesso na empresa onde realiza o
estagio, bem como relatar somente informagdes previamente autorizadas pela
empresa, sob pena de sofrer sangdes, por parte da mesma e da Universidade.

Art. 13% - Zelar pelo bom nome da Universidade e da empresa onde estagia, agindo com
seriedade e profissionalismo durante a realizacao do estagio.

Art. 14° - Custear todas as despesas decorrentes do estagio, salvo se a empresa
espontaneamente conceder eventuais beneficios.

ATRIBUICOES DO PROFESSOR ORIENTADOR DE ESTAGIO
Art. 15° - Dispor de tempo, para atendimento aos académicos orientados e de seus trabalhos
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durante o periodo de estagio.

Paragrafo Unico - Cada professor orientador podera assessorar no maximo 4 académicos, em
um mesmo semestre.

Art. 16° - Fornecer fontes bibliograficas para fundamentagcdo do trabalho dos académicos
estagiarios.

Art. 17° - Estabelecer metas para o desenvolvimento do trabalho de cada orientado, em
consonancia ao calendario geral da disciplina.

Art. 18° - Manter canal de comunicagao com a empresa onde o académico estagia, de forma a
permanecer informado sobre o andamento do trabalho.

ATRIBUICOES DO PROFESSOR COORDENADOR

Art. 192 - Visitar empresas do setor alimenticio e afins, de forma a pleitear vagas para estagios.

Art. 20° - Consolidar convénios com as empresas que se disponibilizarem a aceitar os
académicos em estagio supervisionado.

Art. 21° - Realizar a intermediacdo empresa-estagiario, de forma a permitir a maxima
conciliacao de interesses.

Art. 22° - Apresentar o calendario e o manual da disciplina, na primeira reunido com o0s
estagiarios.

Art. 23° - Elaborar e propor lista de professores orientadores aos alunos, desde que
previamente aceitos pelo Departamento.

Art. 242 - Orientar devidamente os alunos que encontrarem dificuldade em conciliar suas areas
de estagio com a especializagdo dos orientadores disponiveis.

Paragrafo Unico - Cabera ao Professor Coordenador da Disciplina de Estagio Supervisionado a
indicacdo, em caso de divergéncias, quanto ao professor orientador do Estagio
Supervisionado.

Art. 25° - Acompanhar o trabalho dos professores orientadores, interferindo, sempre que
necessario para permitir o bom andamento da disciplina.

Art. 26° - Gestionar junto a Congregacao, a formagao das bancas examinadoras da disciplina
de estagio.

ATRIBUICOES DA BANCA EXAMINADORA
Art. 27° - Avaliar distintamente o estagio e o trabalho de estagio, conforme os seguintes
quesitos:
1 - Estagio
1.1 - Escolha do Tema de Estagio
1.2 - Postura Profissional do Estagiario
1.3 - Aproveitamento do periodo de Estagio para crescimento profissional
1.4 - Contribuicdo para a empresa cedente do Estagio
2 - Trabalho de Estagio
2.1 - Obediéncia a Normas Técnicas
2.2 - Fundamentacao Tedrica
2.3 - Tema Técnico e Conclusées
2.4 - Cumprimento de Prazos da disciplina

ATRIBUICOES DA EMPRESA

Art. 282 - Oferecer condigbes ambientais ao académico para desenvolvimento de seu trabalho,
formalizadas na assinatura de um CONTRATO DE ESTAGIO, entre si e o estagiario,
com anuéncia da Universidade.

Paragrafo Unico - O referido contrato ndo gerara qualquer vinculo empregaticio entre as partes
de acordo com a Lei.

Art. 29° - Designar um orientador interno (Supervisor), que proporcione ao académico
orientagdo e apoio em assuntos de ordem interna da empresa, bem como interlocugao
e supervisdo com relacao a difusdo de informagdes da mesma.

DISPOSICOES LEGAIS
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Art. 30° - Situagbes excepcionais de ordem especifica do estagio serdo resolvidas em
consenso pelo professor coordenador da disciplina, pelo professor orientador do
estagio e pelo estagiario.

Art. 312 - Situagdes excepcionais de ordem geral da disciplina serao resolvidas em consenso

pelo coordenador do curso e pelo coordenador da disciplina de Estagio
Supervisionado, ouvido o NDE do Curso.

9.2 RELAGCAO DE TERMOS E MODELOS VINCULADOS A ESTE REGULAMENTO
a)ACORDO/CONTRATO DE COOPERAGAO DE ESTAGIO

“ACORDO/CONTRATO DE COOPERACAO DE ESTAGIO”
Instrumento juridico que trata o Art. 82 da Lei n® 11.788 de 25/09/2008
ACORDO/CONTRATO PARA REALIZACAO DE ESTAGIO OBRIGATORIO

Contrato para realizacdo de estagio obrigatério que
celebram entre si a Universidade Regional Integrada do Alto
Uruguai e das Missoes - Campus de

e a

Empresa

Pelo presente instrumento particular, que entre si fazem, de um lado a Instituigdo de Ensino
URI - UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA DO ALTO URUGUAI E DAS MISSOES -

CAMPUS DE , mantida pela Fundacao Regional Integrada,
situada Rua 33 , n® , Bairro , inscrita no CNPJ
sob n® , neste ato representada pelo sua Diretor (a) Geral, Professor
(a) ____, doravante denominada INSTITUICAO DE ENSINO e, de outro
lado, (EMPRESA — RAZAO SOCIAL), pessoa juridica de direito privado, inscrita no CNPJ/MF
sob n? , com sede na Rua , n® ;
Bairro , CEP - , ha cidade de ,
estado do ,representada pelo Sr.

, doravante denominada UNIDADE CONCEDENTE, resolvem
celebrar o presente contrato, observadas as disposi¢cdes da Lei n® 11.788, de 25 de setembro
de 2008, mediante o disposto nas clausulas e condi¢cdes seguintes:

CLAUSULA PRIMEIRA - Este Contrato tem por objetivo normatizar as condicdes basicas para
a realizagdo de estagios dos estudantes do Curso de Engenharia de Alimentos, desta
INSTITUICAO DE ENSINO, junto & UNIDADE CONCEDENTE, de interesse curricular
obrigatério e na forma da legislagdo do ensino, a fim de proporcionar experiéncia pratica na
linha de sua formagao, como complementagdo ao processo ensino-aprendizagem, por meio de
atividades sociais, profissionais e culturais.

CLAUSULA SEGUNDA - A aceitacdo do estagiario pela UNIDADE CONCEDENTE néo
acarretara vinculo empregaticio de qualquer natureza com aquele, desde que respeitados os
requisitos contidos no Art. 3% da Lei n® 11.788, de 25/09/2008. Desta forma, a UNIDADE
CONCEDENTE fica desobrigada quanto aos encargos sociais, previdenciarios e trabalhistas.

CLAUSULA TERCEIRA - Para realizagdo de cada estagio decorréncia do presente Contrato,
sera celebrado um Termo de Compromisso de Estagio, entre o estudante e a Unidade
Concedente, com a interveniéncia obrigatéria da Instituicao de Ensino.

§ Unico. O Termo de Compromisso de Estagio Obrigatério, fundamentado e vinculado ao
presente Contrato, ao qual sera anexado posteriormente e tera por funcao basica em relagéao a
cada estagio, particularizar a relagao juridica especial existente entre o estudante estagiario e a
UNIDADE CONCEDENTE.
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CLAUSULA QUARTA - A UNIDADE CONCEDENTE, a seu critério, estabelecera o
fornecimento ou nédo a titulo de bolsa ou outra forma de contraprestacéo ao Estagiario, que tera
a finalidade de cobrir as despesas durante o estagio.

CLAUSULA QUINTA - O estagiario ficara protegido através da cobertura de seguro de
acidentes pessoais durante o periodo em que estiver realizando o estagio, na forma da
legislagédo em vigor, a ser providenciado pela INSTITUICAO DE ENSINO, ou, alternativamente,
pela UNIDADE CONCEDENTE.

CLAUSULA SEXTA — A UNIDADE CONCEDENTE designara um supervisor do estagio, com
formacao ou experiéncia profissional na &rea de conhecimento desenvolvida, para orientar e
avaliar o estagiario.

§ Unico. A UNIDADE CONCEDENTE devera permitir o acesso em suas dependéncias do
supervisor académico, para os trabalhos de acompanhamento, supervisdo, avaliacdo do
estagio, ou outros que se fizerem necessarios.

CLAUSULA SETIMA — Caber4a a UNIDADE CONCEDENTE encaminhar com a periodicidade
minima de 6 (seis) meses, relatério de atividades, com vista obrigatoria ao estagiario.

§ Unico. Por ocasido do desligamento do estagiario, a UNIDADE CONCEDENTE devera
entregar termo de realizacdo do estagio com indicagao resumida das atividades desenvolvidas,
dos periodos e da avaliagdo de desempenho.

CLAUSULA OITAVA — Em caso de infracdo cometida pelo estagiario que contrariem as
normas da UNIDADE CONCEDENTE, esta devera comunicar o fato de imediato a
INSTITUICAO DE ENSINO para as providéncias cabiveis.

CLAUSULA NONA - O presente instrumento entra em vigor na data da sua assinatura, com
vigéncia por prazo indeterminado, podendo ser alterado, a qualquer tempo, de comum acordo
entre as partes. Poderda ainda ser rescindido, unilateralmente, por qualquer das partes,
devendo o ato rescisorio ser comunicado a outra parte com a antecedéncia de 30 (trinta) dias.

CLAUSULA DECIMA - As partes de comum acordo, elegem o Foro da Comarca de
- RS, renunciando desde logo a qualquer outro, por mais privilegiado que
seja, para dirimir qualquer questdo que se originar deste Contrato e que ndo possa ser
resolvida amigavelmente. E, por estarem de inteiro e comum acordo com as condigdes deste
instrumento, as partes assinam o presente, em 03 (trés) vias de igual teor e forma, juntamente
com 02 (duas) testemunhas.

(CIDADE - RS), de de 201__.
Unidade Concedente de Estagio (Diretor Geral) Instituicdo de Ensino
Testemunhas:
CPF n® CPF n®
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b) TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO OBRIGATORIO

De acordo com a Lei n® 11.788, de 25 de setembro de 2008.
Conforme disposto nas Normas Regimentais, Diretrizes Curriculares e Projeto Pedagogico do
Curso, celebram entre si 0 presente Termo de Compromisso de Estagio Obrigatério, as
B seguintes partes:
INSTITUICAO DE ENSINO: UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA DO ALTO URUGUAI

E DAS MISSOES — CAMPUS DE , mantida pela FuRI -
FUNDACAO REGIONAL INTEGRADA, sito na Rua , n° , inscrita
no CNPJ sob n® , neste ato representada por sua Diretor

Administrativo, PROF.

UNIDADE CONCEDENTE: (EMPRESA), pessoa juridica de direito privado, inscrita no

CNPJ/MF sob n® , Inscrigéo Estadual: ,
com sede na Rua , n® , ha cidade de -
RS, CEP , heste ato representada pelo Sr.

ESTAGIARIO(A): (NOME), brasileiro(a), solteiro(a), portador(a) da carteira de Identidade n®

, CPF/MF n°® , residente e

domiciliado(a) na Rua , n® na cidade de
, CEP: , aluno(a) regularmente matriculado(a)

no (ver semestre) semestre do curso de , Sob n® de nivel

Superior desta Instituicdo de Ensino, que sera regido pelas clausulas seguintes:

CLAUSULA PRIMEIRA

Este Termo de Compromisso de Estagio reger-se-a pelas condi¢des basicas estabelecidas no
Contrato de Realizacdo de Estagio Obrigatério, celebrado entre a Unidade Concedente e a URI
— Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missdes - Campus de
, ha qual o(a) estagiario(a) é aluno(a), consubstanciando a
interferéncia da mesma, e tendo por finalidade proporcionar experiéncia pratica na linha de
formacdo como uma estratégia de profissionalizagdo, que complementa o processo ensino-
aprendizagem.

CLAUSULA SEGUNDA

Fica compromissado entre as partes que as atividades de Estagio serdo desenvolvidas no/na

(setor/area) , nho periodo de /1 a
/]

perfazendo 14 horas semanais, totalizando 210 horas, na disciplina Estagio Supervisionado
Obrigatério — codigo 30-023. Durante este periodo de estagio o aluno nao frequentara aulas
tedricas nos horarios de estagio. O referido Termo de Compromisso de Estagio podera ser
rescindido decorrido qualquer periodo com aviso prévio de cinco dias caso houver interesse de
uma ou ambas as partes.

CLAUSULA TERCEIRA

A Unidade Concedente cabera:

a) Proporcionar ao Estagiario, condigdes para treinamento pratico compativel com o contexto
basico da profissao a qual o curso refere-se, objetivando aperfeicoamento técnico, cientifico,
social e cultural;

b) Propiciar a supervisdo, orientacgdo e acompanhamento das atividades contidas na
programagcao do Estagio;

c) Elaborar programa de atividades a ser cumprido pelo estagiario;

d) Designar um supervisor de Estagio, com formagao ou experiéncia profissional na area de
conhecimento desenvolvida no curso do estagiario, para avaliagdo do mesmo;

e) Enviar a Instituicdo de Ensino, com periodicidade minima de 6 (seis) meses, relatério de
atividades, com vista obrigatéria ao estagiario;
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f) Por ocasido do desligamento do Estagiario, encaminhar a Universidade o termo de
realizacao do estagio com indicacao resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da
avaliacao de desempenho;

g) Cumprir com a legislacdo relacionada a saude e seguranca do trabalho, sendo de sua
responsabilidade tal implantacao.

CLAUSULA QUARTA

Ao estagiario cabera:

a) cumprir a programagao de estagio, comunicando em tempo habil a impossibilidade de fazé-
lo;

b) observar as normas internas da Unidade Concedente e conduzir-se dentro da ética
profissional;

c) elaborar e apresentar a URI e a Unidade Concedente, relatério sobre o estagio realizado e
cronograma das atividades.

CLAUSULA QUINTA

Assim materializado, documentado e caracterizado o presente estagio, segundo a legislagao,
nao acarretara vinculo empregaticio de qualquer natureza, entre o(a) Estagiario(a) e a Unidade
Concedente, nos termos do que se dispée o Art. 3% da Lei n® 11.788, exceto quando houver
descumprimento dos requisitos contidos nos incisos do artigo supra citado, conforme disposto
em seu § 2°.

CLAUSULA SEXTA

O(A) Estagiario(a) ficara protegido através de seguro de vida e de acidentes pessoais, durante
o periodo em que estiver realizando o estagio nas dependéncias da Unidade Concedente,
conforme cronograma de atividades anexado a este termo, que tenham como causa direta as
atividades de estagio, a ser providenciado pela Instituicdo de Ensino.

CLAUSULA SETIMA

Constituem motivos para interrupcao imediata da vigéncia do presente Termo de
Compromisso:

12- 0 abandono do curso ou trancamento de matricula por parte do Aluno;

2°%- 0 nao seguimento do convencionado neste Termo de Compromisso.

CLAUSULA OITAVA

As partes elegem o Foro da Comarca de para dirimir qualquer
duvida ou questao que se originar do presente Termo de Compromisso.

E, por estarem de inteiro e comum acordo com as condi¢des deste Termo de Compromisso, as
partes assinam o presente em 3 (trés) vias de igual teor e forma, para que produza seus
devidos fins e efeitos.

(CIDADE), de de 201__.

Unidade Concedente Estagiario Instituicao de Ensino

c) TERMO DE CONVENIO DE ESTAGIO

O(a) (parte concedente),

inscrita no CNPJ sob o n® , com sede administrativa a (rua, avenida,

alameda, travessa etc.) , n%:

na cidade de: , UF: , CEP: - ,

fone: ) - , representada por:
, que ocupa 0 cargo de:
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, doravante denominada PARTE CONCEDENTE, e

a FUNDACAO REGIONAL INTEGRADA - FuRl, com sede na cidade de Santo Angelo-RS, na
Rua Universidade das Missbes, n® 464, inscrita no CNPJ/MF sob n® 96.216.841/0001-00,
mantenedora da UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA DO ALTO URUGUAI E DAS
MISSOES - URI, com Reitoria sediada na cidade de Erechim-RS, na Av. Sete de Setembro, n®
1558, neste ato representada pelo Reitor Prof® LUIZ MARIO SILVEIRA SPINELLI, brasileiro,
casado, residente e domiciliado na cidade de Erechim-RS, na Rua Serafim Berto, n® 141,
portador da RG n® 8000517311, inscrito no CPF-MF sob n® 347.243.890-87, e por (DIRETOR
DO CAMPUS), brasileiro (a), (estado civil), professor (a), residente e domiciliado (a) na

Rua , n° , em , CEP , portador (a) da
Carteira de Identidade n® , e CPF n® , Diretor (a) Geral
da URI CAMPUS DE , com sede na Rua ,

, inscrita no CNPJMF sob n® , doravante denominado(a)

INSTITUIGAO DE ENSINO tém, entre si, ajustado o CONVENIO DE MUTUA COOPERAGAO
para fins de estagios nos termos da Lei n® 6.494/77 regulada pelo Decreto n® 87.497/82, Art. 59,
bem como nas clausulas e condi¢des seguintes:

CLAUSULA PRIMEIRA:

Do objeto:

O presente Convénio objetiva a conjugacao de esforgos para proporcionar aos alunos do Curso
de Engenharia de Alimentos da URI a oportunidade de realizagdo de estagio extracurricular
Nao-Obrigatério (de carater complementar a formacéo) e/ou estagio curricular obrigatério
(requisito para obtencao do grau) junto a parte concedente.

PARAGRAFO UNICO:
O estagio podera dar-se em qualquer uma das diferentes unidades da parte concedente, que
as colocara a disposigao da instituicdo de ensino para o encaminhamento de alunos.

CLAUSULA SEGUNDA:
O presente Termo de Convénio de Estagio vigorara pelo periodo de de
de a de de

CLAUSULA TERCEIRA:

Um Termo de Compromisso de Estagio sera celebrado entre o estudante e a parte
concedente da oportunidade do estagio curricular obrigatério, com a interveniéncia da
instituicado de ensino, indicando as condigées de adequacao do estagio a proposta pedagdgica
do curso, a etapa e modalidade da formacao académica do estudante e ao horario e calendario
académico. O termo constituira comprovante exigivel pela autoridade competente, da
inexisténcia de vinculo empregaticio, nos termos do Art. 3% da Lei n® 11.788 de 25/09/2008.

CLAUSULA QUARTA:

A Universidade compete:

a) Celebrar Termo de Compromisso de Estagio com a unidade concedente e o aluno
estagiario, zelando por seu cumprimento e reorientando o estagiario para outro local em caso
de descumprimento de suas normas.

b) Encaminhar os alunos estagiarios a parte concedente, com a devida relacdo nominal e
orientacdes técnicas.

¢) Acompanhar o desenvolvimento das atividades e avaliar os resultados dos estagios.

d) Comunicar por escrito a parte concedente, o inicio e término das atividades ou eventual
interrupcao do estagio ou desligamento da universidade do aluno estagiério.

e) Manter um canal aberto de comunicacdo com a parte concedente com o objetivo de
conhecer a realidade e as necessidades da parte concedente bem como informar as agdes
académicas que possam ser Uteis a esta.

f) Elaborar normas complementares e instrumentos de avaliacdo dos estagios curriculares e
extracurriculares de seus alunos.
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g) Avaliar o desempenho dos alunos nas atividades de estagio exigindo a apresentagao
periédica, em prazo ndo superior a 6 (seis) meses, de relatério das atividades.

h) Proporcionar condicbes legais para a execucao de estagios através da verificacdo das
instalagcoes da parte concedente do estagio e sua adequagao a formagao social, profissional e
cultural do estudante.

i) Indicar o professor da area a ser desenvolvida no estagio, vinculado ao departamento em
que pertence o curso, para acompanhar, coordenar, orientar e avaliar as atividades pertinentes.

CLAUSULA QUINTA:

A Parte Concedente compete:

a) Celebrar Termo de Compromisso de Estagio com a instituicdo de ensino e o aluno
estagiario, zelando por seu cumprimento.

b) Realizar a apresentacao institucional a cada estagiario assim formalizado, ap6s a assinatura
do Acordo de Cooperacao de Estagio.

c) Ofertar instalagdes que tenham condi¢des de proporcionar ao aluno estagiario atividades de
aprendizagem social, profissional e cultural.

d) Proporcionar aos alunos estagiarios condicdes de vivenciar o aprendizado e adquirir
experiéncias praticas, mediante a participacdo em situacdes reais de trabalho.

e) Indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formacao ou experiéncia profissional na
area de conhecimento desenvolvida no curso do estagiario, para orientar e supervisionar até 10
(dez) estagiarios simultaneamente.

f) Manter documentos que comprovem a relacdo de estagios curriculares (obrigatérios) ou
extracurriculares (Nao-Obrigatérios).

g) Por ocasido do desligamento do aluno estagiario, entregar termo de realizagdo do estagio
com indicagdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliagdo de
desempenho.

h) Acatar as normatizacdes sobre os estagios curriculares (obrigatérios) ou extracurriculares
(n&o

obrigatérios), as quais sao parte integrante do Projeto Pedagdgico do Curso de Engenharia de
Alimentos.

CLAUSULA SEXTA:

Conforme regulamenta a Lei n® 11.788/08, aplica-se ao estagiario a legislacdo relacionada a
saude e seguranca no trabalho, sendo sua implementagdo de responsabilidade da parte
concedente do estagio (Art. 14). Ademais, a parte concedente devera contratar em favor do
estagiario seguro contra acidentes pessoais, cuja apolice seja compativel com valores de
mercado, conforme fica estabelecido no Termo de Compromisso de Estagio (Art. 92, inciso
IV). Entretanto, no caso de estagio curricular obrigatério, a responsabilidade pela contratacao
do seguro podera, alternativamente, ser assumida pela instituicao de ensino (Art. 92, paragrafo
anico).

CLAUSULA SETIMA:

O prazo de vigéncia do presente convénio podera ser renovado por igual periodo, se esta for
uma vontade expressa pelas partes, ndo podendo exceder 2 (dois) anos de duracdo de
estagio, seja extracurricular ou obrigatério — exceto quando se tratar de aluno estagiario
portador de deficiéncia. E por estarem de pleno acordo, foi firmado o presente Termo de
Convénio de Estagio, depois de lido e achado conforme, sera assinado pelas partes, em duas
vias de igual teor, para que se produzam todos os efeitos.

, de de 201__.

Prof. Luiz Mario Silveira Spinelli
Reitor da Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das Missdes — URI
Prof.
Diretor (a) Geral URI Campus
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d) FORMULARIO DE AVALIACAO - SUPERVISOR
ALUNO(A):
EMPRESA:
SUPERVISOR NA EMPRESA: ]
PERIODO DE REALIZAGCAO DO ESTAGIO: A
O supervisor de estagio na empresa fornecera trés notas, considerando os seguintes aspectos
do
estagiario(a):
1. Aspectos Humanos:
Assiduidade (cumprimento de horario), disciplina (observancia de normas e regulamentos),
sociabilidade (facilidade de se integrar com colegas e ambiente de trabalho), responsabilidade
(pelo material, equipamentos e bens), de 0,0 a 3,0.

S1=(_)

2. Aspecto Produtivo:
Qualidade de trabalho (grau de cuidado na execugdo de tarefas), iniciativa (no
desenvolvimento das atividades), cumprimento das atividades (considerando um volume
racional), de 0,0 a 3,5.

S2=(_)
3. Aspecto Profissional:
Criatividade (capacidade de sugerir, projetar ou executar modificagbes ou inovagdes),
conhecimento (quando do desenvolvimento das atividades teoricas e praticas, iniciativa na
busca de solugées), de 0,0 a 3,5.

S3=(_)
Nota A1=S1+S2+S3=(_ )

SUPERVISOR DE ESTAGIO:

Assinatura e Carimbo

DATA: /|
e) FORMULARIO DE AVALIAGCAO - INSTITUICAO
1. Relatério de Estagio Supervisionado (Nota Ay).
Conhecimento Cientifico (4,0) (
Estrutura do relatério (3,0) (
Normas Elaboracéo (formatagao) (2,0) (
Pontualidade (1,0) (

Nota do Relatério de Estagio S

—~ o~~~
~— — ~— ~—
o~~~ o~
~— — — ~—

C ————
N~~~ —~
O — ———

pervisionado (A2) = ()

2. Apresentagao do Relatério de Estagio Supervisionado (Nota A3).

Conhecimento Técnico (3,0) () () () ()
Exposicao de ideias (3,0) () () () ()
Recursos Audiovisuais (2,0) () () () ()
Pontualidade (2,0) () () () ()

Nota da Apresentacao do Relatério de Estagio Supervisionado (A3) = ()

DATA DE APRESENTAGCAO DO ESTAGIO: _ /  /
PROFESSOR(A) ORIENTADOR(A):
PROFESSOR(A) BANCA:
PROFESSOR(A) BANCA:

Nome Assinatura

X TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

10.1 PRESSUPOSTOS METODOLOGICOS PARA O TRABALHO DE CONCLUSAO DE
CURSO -TCC
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O Trabalho de Graduagéo, obrigatério para a conclusao do curso, tem como finalidade
desenvolver no aluno a capacidade de analise, sintese, aplicagdo e aprimoramento dos
conhecimentos basicos e tecnologicos construidos durante o curso.

Uma vez que no Paragrafo Unico do Art. 7° da Resolu¢cdo CNE/CES 11 é determinada a
obrigatoriedade do trabalho final de Curso como atividade de sintese e integracdo de
conhecimento, para a conclusdo do Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos da URI,
o aluno deverd elaborar um trabalho de conclusdo, tomando como base a melhoria de um
produto, processo ou projeto do setor produtivo ou laboratério de ensino e pesquisa, e
apresentar para uma banca examinadora.

Com o objetivo de oportunizar ao académico a iniciagdo a pesquisa cientifica, pela
elaboragédo de um trabalho em area de preferéncia do mesmo, € que, na grade curricular, estdo
contempladas as disciplinas relativas ao Trabalho de Graduacdo. O Trabalho de Graduagéo I-
A, com 2 créditos, é oferecido no 8% semestre. Neste, 0 aluno, juntamente com o orientador,
define o tema do trabalho a ser realizado e escreve o projeto. O Trabalho de Conclusédo de
Curso lI-A, com 2 créditos, é oferecido no 92 Semestre. Neste, o aluno desenvolve o trabalho
de concluséo e apresenta a monografia para uma banca examinadora.

O coordenador do curso devera indicar um professor do curso, que sera denominado de
Responsavel pela Disciplina para o gerenciamento do TCC, e submeter o seu nome a
aprovacao pelo NDE. Cabera ao professor Responsavel pela Disciplina a conducdo das
disciplinas de Trabalho de Conclusdo de Curso I-A e Trabalho de Conclusdo de Curso II-A.
Cabera a este professor também, proporcionar uma distribuicdo o mais equalitaria possivel de
alunos aos professores orientadores, levando em conta, a cada semestre, o numero de alunos
matriculados nas disciplinas anteriormente mencionadas, bem como o de professores
disponiveis para orientagdo, em fungao de seus regimes de trabalho na instituicao. O Trabalho
de Conclusao de Curso sera orientado por um professor vinculado a Universidade e que tenha
conhecimentos na linha de trabalho pretendida pelo académico, desde que esta faca parte das
linhas de trabalho do Departamento.

Cabe salientar o suporte oferecido pelo curso para o desenvolvimento dos Trabalhos de
Graduacao: docentes orientadores qualificados na area de interesse; infraestrutura laboratorial
adequada; recursos de informatica, necessarios a andlise dos resultados obtidos e elaboragao
do relatério final e amplo referencial tedrico presente na Biblioteca Central, além de acesso
gratuito ao Portal/CAPES de Periddicos, para fornecer o embasamento tedrico necessario a
execucao de qualquer trabalho cientifico.

10.1.1.ETAPAI

Na disciplina de Trabalho de Conclusao de Curso I-A ocorrera, de uma forma geral:
a) A definicdo do tema, que pode ser proposto pelo aluno ou pelo professor orientador ou
coorientador, quando for o caso, ou também por um profissional supervisor de alguma
Organizagéo Externa, se for vidvel e de interesse das partes;
b) A elaboragdo de uma proposta de trabalho de conclusdo e a Qualificagdo da mesma, no
primeiro més da disciplina, através da sua apresentacao a uma banca de professores. Esta
apresentacao devera conter, basicamente:

- O tema;

- A contextualizacdo através de uma breve revisao bibliografica;

- O problema a ser investigado;

- Os objetivos do trabalho;

- Os resultados esperados;

- A metodologia de investigacao a ser empregada;

- As referéncias bibliograficas consultadas para a elaboragéao da qualificacao.
c) A reprovacao ou aprovagao da Qualificacdo pela banca. No caso de reprovagao, o aluno
devera mudar o tema e apresentar nova Qualificagdo, nos termos da Norma para as disciplinas
de TCC I e ll. No caso de aprovacao, esta podera ser com ou sem recomendacgdes da banca;
d) A execucgao do trabalho pelo aluno, seguindo as recomendagbes da banca e as orientagbes
do Modelo para Elaborag¢édo do Trabalho Final de Curso;
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e) A entrega, por escrito e encadernado, bem como a apresentagdo, ao final da disciplina, do
trabalho realizado pelo aluno ao longo desta primeira etapa. A apresentagdo ocorrera,
preferencialmente, para a mesma banca de professores da Qualificagcao da proposta;

f) A aprovagdo com ou sem recomendacdes ou a reprovagdo do trabalho pela banca de
professores.

10.1.2.ETAPAII

Na disciplina de Trabalho de Conclusao de Curso II-A ocorrerd, basicamente:
a) A incorporagdo ao plano de trabalho das recomendacdes realizadas pela banca
examinadora no final da primeira etapa, quando for o caso;
b) A execucgao do trabalho de conclusao de Curso, de acordo com a proposta anteriormente
aprovada;
c) A entrega por escrito e digitalizada, segundo as normas, bem como a apresentacao, ao final
da disciplina, do trabalho realizado pelo aluno. A apresentagdo ocorrera, preferencialmente,
para a mesma banca de professores da Qualificacdo da proposta e da primeira etapa;
d) A entrega, ao seu professor orientador, de um artigo segundo o formato regido pelas normas
de Revista Perspectiva da URI, extraido de seu trabalho de conclusdo de Curso, para futura
submissao do mesmo a publicagao;
e) A aprovacao a reprovagao do trabalho pela banca de professores.

10.2. REGULAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

TiTULO |

DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° — As atividades do Trabalho de Conclusdao de Curso estao previstas no curriculo do
Curso

de Engenharia de Alimentos da URI nas disciplinas de Trabalho de Concluséao de Curso I-A (02
créditos) e Trabalho de Conclusao II-A (02 créditos), totalizando 60h (04 créditos), que serao
desenvolvidas pelos académicos regularmente matriculados e que tenham cumprido todos os
pré- requisitos curriculares e deste regulamento.

Art. 22 — O rol de atividades aceitas nos projetos de graduacdo serdo definidas neste
regulamento,

levando-se em conta a organizagao curricular, interesses educacionais, institucionais e as
necessidades detectadas no mercado de trabalho.

Art. 32 — Cada académico realizara o Trabalho de Conclusdo de Curso em um campo
determinado de atividades profissional, a sua escolha, preferencialmente enquadrada no rol de
linhas de pesquisa do Departamento de Engenharia e Ciéncias da Computacao.

CAPITULO | - DOS OBJETIVOS

Art. 4° — O Trabalho de Conclusdo de Curso no Curso de Engenharia de Alimentos tem os
seguintes

objetivos:

a) Oportunizar ao académico a iniciacdo cientifica tendo como base os conhecimentos
construidos durante o curso e complementados com a investigacao no decorrer do trabalho;

b) Proporcionar aos académicos condicdes complementares de atividades tedricas-praticas
nos diferentes campos de atuagao profissional,

c) Proporcionar condi¢des para que os académicos formados desenvolvam atitudes e habitos
profissionais, bem como adquirir, exercitar e aprimorar conhecimentos técnicos e cientificos no
campo de atividades relacionadas ao projeto;

d) Estimular a especializacao na area de alimentos e afins.

CAPITULO Il — REQUISITOS ESSENCIAIS PARA O BOM DESEMPENHO NO TRABALHO
DE CONCLUSAO DE CURSO

Art. 5 — O académico devera evidenciar no desenvolver do trabalho de graduacéo, requisitos
essenciais ao desempenho da profissdo, tais como:

a) Capacidade de formular, elaborar e executar projetos de pesquisa cientifica basica ou
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aplicada, em alimentos e &reas afins;
b) Criatividade para tomada de decisdes rapidas e eficientes;
c) Capacidade de convivio social e afinidade para o trabalho em equipe;

d) Tratamento ético na coleta e processamento de informagdes, bem como no convivio com
pessoas e profissionais que venham a contribuir com seu trabalho.

CAP[TULO Il - DA OPERACIONALIZACAO DOS TRABALHOSDE GRADUAGAO

SECAO I DO PROJETO

Art. 6° — O Trabalho de Conclusdo de Curso a ser desenvolvido pelo académico devera estar
enquadrado preferencialmente nas linhas de pesquisa do Departamento de Engenharia e
Ciéncias da Computacao.

Art. 7° — As atividades desenvolvidas durante o trabalho de graduacao deverao englobar todas
as

etapas de um estudo cientifico, desde a formagao da hipotese de pesquisa, a coleta de dados
ou processamento de dados pré-existentes, mediante metodologias previamente
estabelecidas, até a interpretacdo dos resultados com base nos dados obtidos e na literatura
especifica da area (revisdo bibliografica) e conclusdes. A aceitagcdo dos projetos esta
condicionada a viabilidade de realizacado dos mesmos.

Art. 82 — O projeto devera ser apresentado em data prevista pelo professor responsavel pela
disciplina.

Art. 9° — O projeto devera seguir o roteiro padrdo a ser estabelecido pela congregagédo do
Curso de Engenharia de Alimentos.

Art. 10 — O Relatério Final podera seguir o roteiro padrao estabelecido pela congregacao do
curso (Monografia) ou na forma de artigo cientifico de acordo com o periddico indexado.

Art.11 — Os locais para a realizagao dos Trabalhos de Conclusao de Curso serao:

a) Prioritariamente as dependéncias da URI, ou seja, nos laboratérios de Engenharia de
Alimentos ou outro cursos afins;

b) Em instituicbes de ensino e/ou pesquisas em empresas publicas e privadas, que assegurem
condicdes plenas para a realizacdo dos projetos mediante termos de cooperagao técnicos
firmados entre a URI e estes 6rgéos.

Art. 12 — O académico devera escolher o orientador no ato da matricula na disciplina de
Trabalho de Conclusdo de Curso, conforme as listas de orientadores e vagas existentes e
publicadas pela Coordenagao do Curso e elaborar, em comum acordo com 0 mesmo, o projeto
do Trabalho de Conclusao de Curso.

Art. 13 - Ao entregar o projeto, 0 académico deve entregar 3 copias do formulario | e 2 cépias
do

formulario Il.

Art. 14 — O projeto sera avaliado pela banca formada por dois professores, orientador e pelo
professor responsavel da disciplina do Trabalho de Concluséo de Curso.

Art. 15 — No caso da ndo aprovacao do projeto, o académico tera o prazo de 15 dias para
refazer

o projeto e ser reavaliado.

Art. 16 — As corregbes propostas pela banca deverdo ser incorporadas ao trabalho de
graduagéo.

SECAO Il

DA MATRICULA

Art. 17 — O aluno devera matricular-se na disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso I-A e
Trabalho de Conclusao de Curso II-A do curso, respeitando as seguintes condigdes:

a) Ter o orientador previamente aprovado pela Coordenacdo do Curso e pelo professor
responsavel pela Coordenacéo do Trabalho de Conclusao de Curso;

b) Ter cursado com aprovagéo as disciplinas referentes aos pré-requisitos.

Paragrafo Unico — O ndo cumprimento do disposto neste artigo implicar4 no cancelamento da
matricula para a disciplina de Trabalho de Conclusdo de Curso II-A no semestre letivo para o
qual o académico se matriculou.
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DA FREQUENCIA

Art. 18 — Os horarios e dias da semana de dedicagdo do académico ao projeto serdo definidos
pelo académico, em comum acordo com o orientador.

Art. 19 — O académico e orientador deverdao comparecer as reunides com o professor
responsavel

pela disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso, definidas no cronograma de atividades da
mesma . O ndo comparecimento do académico sera considerado para efeitos de frequéncia e
avaliacao.

Art.20 — O ndo cumprimento do cronograma fixado pelo presente regulamento e pelo projeto de
graduacao elaborado pelo académico, e aprovado pela banca acarretara na reprovacdo do
mesmo na disciplina de Trabalho de Concluséo de Curso.

CAPITULO IV- DA ESTRUTURA ORGANIZACIONAL

Art. 21 — A estrutura organizacional do Trabalho de Conclusédo do Curso de Engenharia de
Alimentos sera compostos por:

a) Professor responsavel pela disciplina do Trabalho de Conclusao de Curso;

b) Académicos em fase de desenvolvimento de projeto;

c) Professores e orientadores.

Art. 22 — O professor responséavel pela disciplinas de Trabalho de Conclusdo de Curso devera
ser

professor integrante do Curso de Engenharia de Alimentos com titulagao minima de Mestre.
Art. 23 — Serao aceitos como orientadores professores da URI, com no minimo especializagao
na

area de concentracao do projeto e experiéncia comprovada na mesma.

CAP[TULO V — DAS ATRIBUICOES

SECAO| _

DO PROFESSOR RESPONSAVEL DA DISCIPLINA TRABALHO DE CONCLUSAO DE
CURSO

Art. 24 — Constituem atribuicdes administrativas basicas dos professores responsaveis pelas
disciplinas de Trabalho de Conclusao de Curso:

a) Elaborar normas e procedimentos administrativos destinados a aprimorar as atividades do
trabalho de graduagéo;

b) Elaborar e divulgar cronograma semestral de atividades da disciplina de Trabalho de
Graduacao.

c) Zelar pelo cumprimento do presente regulamento;

d) Encaminhar propostas de alteragbes deste regulamento, com base em experiéncias
acumuladas no decorrer do curso ou sugestdes de orientadores, membros das bancas
examinadoras e académicos formados;

e) Servir de mediador, em caso de ocorréncia de conflitos de interesses, envolvendo alunos e
professores no decorrer do trabalho;

f) Assessorar os académicos na resolugao de assuntos pertinentes ao Trabalho de Graduagéo;

g) Promover reuniées com professores orientadores e académicos, sempre que for necessario;

h) Promover o cadastramento dos orientadores;

i) Avaliar o académico quanto a entrega formal dos documentos nos prazos estipulados.

j) Coordenar as atividades de orientacao;

k) Fixar o cronograma de entrega do projeto e do relatério (monografia ou artigo) junto a banca

examinadora;

l) Emitir convite para: apresentagdo e defesa do projeto, apresentacdo e defesa do relatério
final;

m) Encaminhar cépias do trabalho aos componentes da banca examinadora;

n) Supervisionar o trabalho desenvolvido pela banca examinadora, coletando os respectivos
pareceres e notas;
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0) Exercer as demais atribui¢des decorrentes da funcéo.

SECAO Il

DO ORIENTADOR

Art.25 — Constituem atribui¢cdes basicas do orientador:

a) Assessorar os académicos na elaboracgao do Projeto de Graduacéo e respectivo relatério;

b) Supervisionar a execugéo das atividades previstas no projeto, de acordo com o plano de
trabalho;

c¢) Contribuir técnica e cientificamente para a solugcao de problemas ou duvidas dos académicos
em relagdo ao projeto desenvolvido;

d) Manter encontros periédicos com o orientado;

e) Formalizar a aceitacdo do orientado, junto ao professor responsavel pela disciplinas de
Trabalho de Graduacéo, na data fixada;

f) Indicar bibliografia e periédicos que subsidiem a realizagdo das atividades do académico;

g) Participar ativamente das reuniées com o professor responsavel pela disciplina de Trabalho
de Graduagéo;

h) Avaliar o desempenho do orientado, emitindo uma nota nos diferentes momentos da
avaliagio;

i) Julgar os projetos quanto aos recursos financeiros e infraestrutura para a sua execugao.

j) Participar da banca examinadora, quando da defesa do projeto e do relatério do Trabalho de
Concluséao de Curso;

j) Propor ao professor responséavel pela disciplina de Trabalho de Conclusdo de Curso normas
e procedimentos necessarios ao aprimoramento da disciplina.

SECAO IV

DOS ACADEMICOS

Art. 26 — Constituem atribuicées dos académicos em fase de desenvolvimento do projeto de
graduagéo:

a) Escolher o orientador respeitando os critérios de selecdo e disponibilidade do mesmo e
elaborar, de comum acordo, o projeto de graduagdo e plano de trabalho, atendendo ao
disposto neste regulamento;

b) Matricular-se na disciplina de Trabalho de Conclusao de Curso;

c) Ser assiduo e pontual no cumprimento das atividades do projeto;

d) Cumprir os cronogramas de atividades, previstas no projeto e no plano de trabalho;

e) Cumprir as rotinas administrativas previstas neste regulamento;

f) Participar de reunides, cursos, seminarios, atividades de orientagédo, organizadas pelo
professor responsavel pelas disciplinas de Trabalho de Conclusdo de Curso, quando for
convocado para tal;

g) Recorrer ao orientador ou ao professor responsavel pelas disciplinas de Trabalho de
Conclusao de Curso quando necessitar de esclarecimentos, quanto as normas e
procedimentos;

h) Cumprir as exigéncias da empresa ou instituicao onde o trabalho esta sendo desenvolvido;

i) Comunicar, por escrito, ao professor responsavel pela disciplina a necessidade de alteracéao
de atividades previstas no projeto, apresentando as justificativas necessarias, com aval
expresso do orientador;

j) Comunicar formalmente a desisténcia do projeto escolhido, quando for o caso;

k) Entregar trés copias definitivas do projeto e do relatério da monografia e/ou artigo cientifico
do Trabalho de Conclusdo de Curso, conforme data definida para a avaliagdo do projeto e
defesa do relatério;

l) Realizar as alteragdes sugeridas pela banca examinadora e entregar as 2 copias com
alteragbes para o professor responsavel da disciplina dentro do prazo estipulado na
programagao.

m) Entregar o relatério corrigido em meio eletrénico para o professor responsavel da disciplina.
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CAP[TULO VI - DA AVALIAGAO

SECAOI|

ASPECTOS GERAIS

Art. 27 — Na avaliagdo do académico da disciplina de Trabalho de Conclusao de Curso I-A
serao

considerados os seguintes itens:

a) Elaboracéo e defesa do projeto;

b) Cumprimento das atividades e dos cronogramas estabelecidos durante a elaboracdo do
projeto;

Art. 28 - Na avaliacdo do académico da disciplina de Trabalho de Conclusdo de Curso II-A
seréo

considerados os seguintes itens:

a) Desempenho do académico durante a execugao do projeto.

b) Apresentagao escrita da monografia ou artigo cientifico.

c) Apresentacgao oral (defesa) da monografia ou artigo perante banca examinadora.

d) Cumprimento do cronograma estabelecido durante a elaboragéo do projeto.

Art. 29 - A nota que representa a avaliacdo do cumprimento das atividades dos cronogramas
estabelecidos, sera emitido pela média da nota emitida pelo responsavel pelo Trabalho de
Concluséo de Curso e o orientador.

Art. 30 — A média final na elaboragédo e defesa do projeto sera obtida pela média aritmética
entre

as notas atribuidas pelos componentes da banca.

Art. 31 — Sera aprovado, nas Disciplinas de Trabalho de Conclusao de Curso, o académico que
obtiver média final igual ou superior a 5,0 (cinco) e frequéncia suficiente, conforme o
estabelecimento no Estatuto e Regimento Interno da URI.

Art. 32 — O académico que estiver legalmente impossibilitado de comparecer, na data e hora
marcadas para apresentacao do seu trabalho a Banca Examinadora, devera justificar-se com
antecedéncia minima de um dia Util, mediante apresentagdo de documento comprobatério da
impossibilidade, requerendo nova data para a apresentacédo, a ser definida pelo professor
responsavel pelas Disciplinas de Trabalho de Concluséo de Curso.

Art.33 —Em caso de reprovacao o aluno devera fazer nova matricula e reiniciar novamente a
disciplina.

SECAOII

DOS CRITERIOS DE AVALIAGAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Art. 34 — Na avaliacdo de apresentacao escrita e apresentacao oral do Trabalho de Conclusao
de

Curso, para projetos de pesquisa ou trabalhos praticos, serdo considerados os itens que
aparecem no Formulario | de avaliagéo.

Art. 35 — Na avaliacao da apresentacao escrita do Trabalho de Conclusdo de Curso, para
trabalhos de revisédo bibliografica, serdo considerados além dos itens do Formulario I, a analise
critica, acrescido a este formulario.

Art. 36 — Na avaliacdo da apresentacao escrita e oral da monografia ou artigo do Trabalho de
Concluséo de Curso IlI-A serdo considerados os itens expressos no Formulario IV.

Art. 37 — As apresentagdes escrita e oral serdo avaliadas pela banca examinadora.

Art. 38 — A Banca Examinadora sera assim constituida:

a) Orientador;

b) Dois professores que atuem preferencialmente na area de concentragao da monografia, e da
URI;

Paragrafo Unico — Poderdo compor a banca examinadora, em substituicido a professores da
URI, pesquisadores de outras instituicbes, desde que possuam comprovada experiéncia na
area de concentragao do trabalho.

Art. 39 — A banca Examinadora emitird um parecer em duas notas (de zero a dez), referentes
as

apresentagdes oral e escrita do Trabalho de Concluséo de Curso.
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Art. 40 - A média das notas emitidas pela banca examinadora e suas orientagbes para a
revisao do Trabalho de Conclusao de Curso | e |, serdo expressas nos Formularios Il e IV.

Art. 41 - A nota final do Trabalho de Conclusao de Curso I-A serd a média aritmética emitida
pela banca examinadora que aparece no Formulario Il e a nota de desempenho académico
emitida pelo orientados e professor responsavel pela disciplina.

Art. 42 -A nota final do Trabalho de Conclusdo de Curso |I-A serd a média aritmética emitida

pela banca examinadora, que aparece no Formulario IV e a nota de desempenho académico
emitido pelo orientador e professor responsavel pela disciplina.

CAPITULO VII — DAS DISPOSICOES FINAIS
Art. 43 — Os casos omissos serdo resolvidos pelos professores responsaveis das disciplinas de
Trabalho de Conclusao de Curso, ouvida a Coordenacao do Curso.

10.3. RELACAO DE TERMOS E MODELOS VINCULADOS A ESTA NORMA

a) FORMULABIO | PARA AVALIACAO DE PROJETO DO TRABALHO DE
CONCLUSAO DE CURSO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Académico: Semestre: /Data: /

Banca examinadora: Nome/assinatura

Titulo:

Linha de pesquisa:

Orientador:

Situacéo do Projeto: Novo Continuagéo

Itens do projeto: Completo Incompleto

Parecer: ( )Aprovado () Nao Aprovado (_)Aprovado com recomendacéo

ITENS AVALIADOS

1. Avaliacao Geral do Projeto (redacao): 10lolal7lsls Nao se
Aplica

Relevancia do tema

Fundamentacao tedrica

Clareza e pertinéncia dos objetivos

Coeréncia da metodologia

Mérito da contribuicdo cientifica

Exequibilidade do cronograma

Elaboracdo formal da proposta

Nota do item 1 (Projeto)

Nao se
Aplica

2. Avaliacao Geral da Apresentacao: 10/9(8|71615

Postura profissional

Adequacao da linguagem cientifica

Capacidade de sintese

Demonstracdo de conhecimento

Adequacao do audiovisual

Respeito ao tempo de apresentacéo

| Nota do item 2 (Apresentacio)
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NOTA FINAL DO PROJETO (Média aritmética das Notas do
item1e?2)

DEFICIENCIAS OBSERVADAS (se algum item estiver assinalado, justifique):

Do projeto: Justificativa:
Proposta deficiente quanto a elaboragao formal
Objetivos excessivos ou incongruentes
Metodologia inadequada

Fundamentacao cientifica insuficiente
Atividade inadequada para Iniciacdo Cientifica

Da apresentacao: Justificativa:
Falta de clareza dos objetivos do projeto
Audiovisual inadequado

Pouca fundamentacéao teorica

Outros (explicar): Justificativa:

Observacoes gerais:

Assinatura Professor:

b) FORMULARIO Il PARA AVALIAGAO DE PROJETO DO TRABALHO DE CONCLUSAO
DE CURSO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Académico: Semestre: /Data: /

Banca examinadora: Nome/assinatura

Titulo:

Linha de pesquisa:

Orientador:

Média final do Projeto (Média aritmética das
trés notas proferidas pela Banca)

Apreciacao Final da Banca quanto a Aprovacao do projeto:

Proposta aprovada — P1 Proposta a ser aprovada com condigdes determinadas —
P2
Proposta a ser negada — NEG

Situacao do projeto (apenas para situacao P2 e NEG):

Aprovado com restricao Negado

Recomenda a seguinte alteragao:
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Refazer o projeto:

Assinatura do Professor Responsavel pelo Trabalho de Graduagao:

Data: / /
Assinatura do Académico:
Data: / /
c) FORMULARIO Il PARA AVALIACAO DA MONOGRAFIA DO TRABALHO DE
CONCLUSAO DE CURSO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Académico: Semestre: Data: /

/

Banca examinadora: Nome/assinatura

Titulo:

Linha de pesquisa:

Orientador:

Parecer: () Aprovado ( ) Nao Aprovado ( ) Aprovado com recomendagao

Prazo para correcao (até):

ITENS AVALIADOS:

1. Avaliacao Geral da Monografia: 1lalsl7lels Néqse
Aplica

Fundamentacao tedrica

Clareza e pertinéncia dos objetivos

Coeréncia da metodologia com os objetivos

Apresentacdo clara dos resultados e discussao

Observancia das normas técnicas de redacao cientifica

Observancia das normas técnicas de referéncias bibliograficas

Pertinéncia da conclusio

Nota do item 1

2. Avaliacao Geral da Apresentacao: Nao se

10/9(8|7|6|5 Aplica

Organizacao na sequéncia de apresentacao

Postura profissional

Adequacéo da linguagem cientifica

Capacidade de sintese

Profundidade de conhecimento

Adequacao do audiovisual

Respeito ao tempo de apresentacio
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| Nota do item 2 |

Nota Final (média aritmética dos itens 1 e 2)

d) FORMU~LARIO IV PARA AVALIACAO DA MONOGRAFIA DO TRABALHO DE
CONCLUSAO DE CURSO DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Académico: Semestre: /Data: /

Banca examinadora: Nome/assinatura

Titulo:

Linha de pesquisa:

Orientador:

Média final da Monografia (Média aritmética
das quatro notas proferidas pela Banca)

Apreciacao Final da Banca quanto a Aprovacao da Monografia do Trabalho de
Graduacao:

Monografia aprovada — P1 Monografia a ser aprovada com condi¢des determinadas —
P2
Aprovacao da Monografia negada — NEG

Situacao da Monografia (apenas para situacao P2 e NEG):

Aprovada com restricao Negada

Recomenda a seguinte alteracao:

Refazer a Monografia:

Assinatura do Professor Responsavel pelo Trabalho de Graduagao:

Data: / /

Assinatura do Académico:

Data: / /
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XI ATIVIDADES COMPLEMENTARES

11.1 PRESSUPOSTOS METODOLOGICOS PARA AS ATIVIDADES COMPLEMENTARES
Séo consideradas Atividades Complementares as experiéncias adquiridas pelos
académicos durante o Curso em espacgos diversos, incluindo-se instituicbes de ensino,
empresas publicas ou privadas, espacos de vivéncia sociocultural ou na prépria URI,
propiciando a ampliagdo e complementacao da formagao para a futura atuagao profissional.
A Resolugao CNE/CES 11 destaca:

“Art. 5° Cada curso de Engenharia deve possuir um projeto
pedagdgico que demonstre claramente como o0 conjunto das
atividades previstas garantira o perfil desejado de seu egresso e o
desenvolvimento das competéncias e habilidades esperadas. Enfase
deve ser dada a necessidade de se reduzir o tempo em sala de aula,
favorecendo o trabalho individual e em grupo dos estudantes.

§ 2° Deverdo também ser estimuladas atividades complementares,
tais como trabalhos de iniciagdo cientifica, projetos multidisciplinares,
visitas tecdricas, trabalhos em equipe, desenvolvimento de protdtipos,
monitorias, participagdo em empresas juniores e outras atividades
empreendedoras.”

Neste contexto legal, as atividades complementares tém por objetivo estimular a
participacdo do aluno em experiéncias diversificadas que contribuam para a sua formacgéo
profissional, oportunizando uma ampliagdo do seu curriculo com experiéncias e vivéncias
académicas relacionadas direta ou indiretamente ao Curso de Engenharia de Alimentos.

De acordo com a Resolugéao n? 1864/CUN/2013, que dispde sobre o aproveitamento
de atividades complementares nos curriculos dos Cursos de graduacado da URI, todas as
atividades deverdao estar devidamente comprovadas através de documentagado pertinente e
serem submetidas a apreciacao do coordenador e/ou colegiado do Curso.

A validagdo deve ser requerida pelo académico junto a Coordenagdo do Curso do
Campus acompanhada da cépia dos certificados de participagdo, com a identificagdo das
entidades promotoras dos eventos/atividades e a carga horaria cumprida.

Atividades como iniciacao cientifica e tecnoldgica, programas académicos amplos,
programas de extensao universitaria, visitas técnicas, participagao e apresentacao de trabalhos
em eventos cientificos, organizacdo de eventos, estagios extracurriculares, participacdo em
seminarios e palestras, realizacao de cursos em areas afins a Engenharia de Alimentos, dentre
outras, sdo disponibilizadas aos discentes e estes devem cumprir um numero minimo de
créditos em cada atividade, totalizando, para sua formacdo, 240 horas/aula em atividades
complementares.

O cOmputo geral dos créditos relacionados as Atividades Complementares sera
disponibilizado pela Secretaria Geral, com base no estabelecido na Grade Curricular do Curso
de Engenharia de Alimentos. As atividades com suas respectivas cargas horarias e o nimero
minimo de créditos a ser cursado em cada uma delas séo apresentadas na Tabela 11.

Tabela 11: Atividades complementares: Curso de Engenharia de Alimentos.

Atividade Carga Horaria Equivalente

Aluno voluntario em projeto de extensao 01 crédito/ 80 horas (ou equivalente hora)

Participacdo em Comissdo Organizadora de | 01 créditos/participacao
Evento

Participacdo em Cursos de Extensdo | 01 crédito/curso de 16 horas (ou equivalente

promovidos pela URI ou outra IES hora)

Participacdo em Evento Cientifico Promovido | 01 crédito/evento (participagao)

pela URI ou Outra IES 02 créditos/evento (participagcado e publicacao
de trabalho)

Bolsista de Iniciacao Cientifica ou | 04 créditos/ano
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Representante discente junto a Orgaos | 01 crédito/ano
Colegiados

Disciplinas excedentes ao numero de créditos | Igual a carga horaria da disciplina
do Curso (opcionais ou eletivas) ou cursadas
em outros cursos da URI ou de outra IES com
aproveitamento

Participacdo em visitas técnicas realizadas | 01 crédito/05 visitas (ou equivalente visitas)
sob a supervisdo de um docente do Curso

Realizacdo de Estagios Extracurriculares 01 crédito/80 horas (ou equivalente horas)
Participacdo em palestras promovidas pela | 01 crédito/05 palestras (ou equivalente
URI palestras)

Monitoria de disciplina da Graduacéao 01 crédito/80 horas (ou equivalente horas)
Publicacdo de artigo cientifico em periédico 01 crédito/2 artigos (ou equivalente artigo)

Participacdo em midias (Artigos, debates, | 01 crédito/05 midias (ou equivalente midia)
entrevistas em jornal, radio, TV ou outros
meios de comunicacao)

Atividade Profissional em relacdo ao Curso 04 crédito/ano (ou equivalente ano)

Cursos de Formacao Complementar (idiomas | 02 crédito/80 horas (ou equivalente horas)
e informatica)

As Atividades Complementares reconhecidas serdo as que se enquadram nas
descrigcdes da Tabela 11. No entanto, atividades que se assemelham a estas, também poderao
ser consideradas, a critério e julgamento da Secretaria Geral e da coordenagdo do Curso,
consultado e respaldado pelo NDE, quando necessario.

Somente serdo reconhecidas as Atividades Complementares que forem comprovadas
pelo aluno, e aprovadas e registradas pela Secretaria Geral e Coordenacao do Curso.

Entretanto, o aluno que ingressar no Curso mediante processo de transferéncia
interna ou externa, terd o aproveitamento do numero horas de atividades complementares
cursadas no periodo de realizacao do Curso de origem, que ainda ndo tenha integralizado para
efeito de graduagao. Além disso, as atividades complementares dos Cursos de origem serao
aproveitadas ainda, dentro dos critérios estabelecidos na Tabela 11.

Contudo, ressalta-se que o aluno ingressante no Curso pelo processo de portador de
diploma de Curso superior, ndo tera aproveitamento das atividades complementares ja
integralizadas para fins de graduagao do Curso ou da IE de origem.

Para comprovagédo, o aluno devera apresentar a coordenagcdo do Curso, quando
solicitado, as copias dos certificados, diplomas, artigos, etc., das atividades realizadas. Os
académicos poderao participar de eventos em qualquer instituicdo de ensino, empresa ou
entidade/érgao de reconhecida competéncia, desde que a atividade seja homologada pelo
colegiado do Curso destas instituicoes ou pela comissao organizadora no caso de empresa ou
entidade/6rgdo e tenha emissdo de comprovante de participacdo. Os comprovantes serao
aceitos e reconhecidos, para efeito de registro académico, desde que cumpridas as exigéncias
legais e que se enquadrem nos requisitos exigidos pela organizacao pedagogica do Curso de
Engenharia de Alimentos. Cabe integralmente ao aluno a responsabilidade da comprovacao
das atividades realizadas fora do ambiente da URI. Também no que se refere as atividades
promovidas pelo Curso ou pela URI, que gerem certificado de participacdo, € de integral
responsabilidade do aluno a retirada e guarda deste comprovante para que, quando solicitado,
apresente a coordenagao do Curso.

Cabera ao Coordenador do Curso, ouvido o Nucleo Docente Estruturante, se
necessario, analisar e validar o aproveitamento das Atividades Complementares.

Concluida a apreciacdo dos documentos apresentados pelo aluno, o resultado em
horas sera registrado, pelo coordenador do Curso, no Portal RM da URI, passando a integrar o
Historico Escolar do mesmo. Os casos omissos serdo analisados e decididos pelo NDE do
Curso de Engenharia de Alimentos da URI.
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XIl PROGRAMAS E PROJETOS DE EXTENSAO

12.1 PRESSUPOSTOS METODOLOGICOS PARA OS PROGRAMES E PROJETOS DE
EXTENSAO

Segundo o manual de extensdao (2012), a URI concebe sua pratica de extensao
universitaria como uma atividade de intervencgao social e difusdo de conhecimentos que, aliada
a pesquisa, parte das demandas da realidade, desenvolvendo atividades pertencentes a todas
as areas tematicas.

Ela viabiliza a interagdo entre conhecimento cientifico, tecnoldgico, popular e cultural,
respondendo as demandas da regidao de abrangéncia da Universidade. Coordenada pela Pré-
Reitoria de Pesquisa, Extensao e Pds-Graduacao, com a corresponsabilidade do CIAPEXx, a
Extensdo tem envolvido diversos segmentos da sociedade, com a participacdo efetiva de
professores e académicos.

Através dos Departamentos, definiram-se linhas de extensao, programas e projetos que
ratificam o compromisso social da Universidade. Para cumpri-lo, a URI destina, pelo menos,
0,5% da receita da graduagao; quantia que é utilizada para bolsas de extensdo e auxilios
financeiros a projetos recomendados pelo CIAPEX.

Os programas, projetos, cursos e eventos de extensao da URI, podem ser descritos na
seguinte forma:

- Programas de extensdo (Conjunto articulado de projetos e outras atividades de
extensdo (cursos, eventos, prestacdo de servicos) permanentes, de carater organico-
institucional, com clareza de diretrizes e orientados a um objetivo comum em uma grande agéo,
em médio ou longo prazo.

- Projeto de extensdo: Conjunto de acbes processuais continuas, de carater
comunitério, educativo, cultural cientifico, cientifico e tecnoldgico vinculado a um programa. Os
projetos podem ou nao estar vinculados a Programas de Extenséo. Os projetos vinculados sao
de carater permanente, enquanto que 0s nao vinculados sao temporarios.

- Curso de extensao: Conjunto articulado de agdes pedagdgicas, de carater tedrico e/ou
pratico, planejadas e organizadas de modo sistematico, presencial ou a distancia, com carga
horéria definida e processo de avaliagdo formal. Inclui oficina, workshop, laboratério e
treinamentos. As prestacdes de servigos oferecidas como cursos, devem ser registradas como
tais, (os registros de cursos poderdo ser classificados como de iniciagdo, atualizagao,
qualificagdo profissional, aperfeicoamento, etc.).

- Evento: Acéo extensionista que implica na apresentacao e exibicao publica e livre ou
também com clientela especifica, do conhecimento ou produto cultural, cientifico e tecnolégico
desenvolvido, conservado ou reconhecido pela universidade.

Neste contexto, no ambito do Curso, as atividades de extensdo sao orientadas pela
Resolucdo N? 899/CUN/2006, que dispde sobre Programa de Extensdo do Departamento de
Ciéncias Agrérias.

XIIl MATRIZ CURRICULAR POR ENFASE OU EIXO TEMATICO OU NUCLEO
Também de acordo a Resolucao CNE/CES 11:

“Art. 6° Todo o Curso de Engenharia, independente de sua
modalidade, deve possuir em seu curriculo um nucleo de contetidos
basicos, um nucleo de conteudos profissionalizantes e um nucleo de
conteudos especificos que caracterizem a modalidade.

§ 1° O nucleo de conteudos bdsicos, cerca de 30% da carga horaria
minima, versara sobre os topicos que seguem:

I - Metodologia Cientifica e Tecnoldgica;

Il - Comunicacao e Expressao;

Il - Informatica;
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IV - Expresséao Gréfica;

V - Matematica;

VI - Fisica;

VIl - Fenémenos de Transporte;

VIl - Mecénica dos Sdlidos;

IX - Eletricidade Aplicada;

X - Quimica;

Xl - Ciéncia e Tecnologia dos Materiais;

XII - Administragao;

XIII - Economia;

X1V - Ciéncias do Ambiente;

XV - Humanidades, Ciéncias Sociais e Cidadania.

§ 2° Nos conteudos de Fisica, Quimica e Informatica, € obrigatdria a
existéncia de atividades de laboratorio. Nos demais conteldos
basicos, deverdo ser previstas atividades praticas e de laboratorios,
com enfoques e intensividade compativeis com a modalidade
pleiteada.

§ 3° O nucleo de contetdos profissionalizantes, cerca de 15% de
carga horaria minima, versara sobre um subconjunto coerente dos
tépicos abaixo discriminados, a ser definido pela IES:

I - Algoritmos e Estruturas de Dados;

Il - Bioquimica;

Il - Ciéncia dos Materiais;

IV - Circuitos Elétricos;

V - Circuitos Logicos;

VI -Compiladores;

VIl - Construgao Civil;

VIII - Controle de Sistemas Dindmicos;

IX - Converséo de Energia;

X - Eletromagnetismo;

Xl - Eletrénica Analdgica e Digital;

XII - Engenharia do Produto;

XIIl - Ergonomia e Seguranga do Trabalho;

X1V - Estratégia e Organiza¢o;

XV - Fisico-quimica;

XVI - Geoprocessamento;

XVII - Geotecnia;

XVIII - Geréncia de Producao;

XIX - Gestdo Ambiental;

XX - Gestdo Econbmica;

XXI - Gestao de Tecnologia;

XXII - Hidraulica, Hidrologia Aplicada e Saneamento Basico;

XXIII - Instrumentagéo;

XXIV - Maquinas de fluxo;

XXV - Matematica discreta;

XXVI - Materiais de Construgao Civil;

XXVII - Materiais de Construcdo Mecanica;

XXVIII - Materiais Elétricos;

XXIX - Mecénica Aplicada;

XXX - Métodos Numéricos;

XXXI - Microbiologia;

XXXII - Mineralogia e Tratamento de Minérios;

XXXIII - Modelagem, Anéalise e Simulagdo de Sistemas;

XXXV - Operagbes Unitarias;

XXXV - Organizagdo de computadores;
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XXXVI - Paradigmas de Programacg&o;
XXXVII - Pesquisa Operacional;

XXXVIII - Processos de Fabricagao;

XXXIX - Processos Quimicos e Bioquimicos;
XL - Qualidade;

XLI - Quimica Analitica;

XLII - Quimica Orgénica;

XLIII - Reatores Quimicos e Bioquimicos;
XLIV - Sistemas Estruturais e Teoria das Estruturas;
XLV - Sistemas de Informacao;

XLVI - Sistemas Mecanicos;

XLVII - Sistemas operacionais;

XLVIII - Sistemas Térmicos;

XLIX - Tecnologia Mecénica;

L - Telecomunicagbes;

LI - Termodindmica Aplicada;

LIl - Topografia e Geodésia;

LIl - Transporte e Logistica.

§ 4° O nucleo de conteudos especificos se constitui em extensoées e
aprofundamentos dos conteudos do nucleo de contetdos
profissionalizantes, bem como de outros conteudos destinados a
caracterizar modalidades. Estes conteudos, consubstanciando o
restante da carga horaria total, serdo propostos exclusivamente pela
IES. Constituem-se em conhecimentos cientificos, tecnoldgicos e
instrumentais necessarios para a definicdo das modalidades de
engenharia e devem garantir o desenvolvimento das competéncias e
habilidades estabelecidas nestas diretrizes.”

Com o objetivo de ilustrar a estrutura e organizagao curricular do Curso de Engenharia
de Alimentos da URI, apresenta-se, na sequéncia, a Grade Curricular Departamentalizada,
com a indicacao do Nucleo de Contetdo que cada disciplina pertence, onde:

B = Nucleo de Conteudo Basico (Tabela 12)

P = Nucleo de Conteudo Profissionalizante (Tabela 13)

E = Nucleo de Conteudo Especifico (Tabela 14)

Tabela 12: Ndicleo de conteudos basicos do Curso de Engenharia de Alimentos da URI.

TOPICO DISCIPLINA (S) CREDITOS HORAS
Metodologia cientifica Metodologia da Pesquisa 2 30
e tecnoldgica
Comunicacao e Expressdao Lingua Portuguesa | - C 2 30
Informatica Desenho Técnico Aplicado com CAD 4 60
Expressao gréfica Desenho Técnico | 4 60
Geometria Descritiva 4 60
Matematica Fundamentos de Matematica A 4 60
Calculo Diferencial Integral | 4 60
Calculo Diferencial Integral Il 4 60
Calculo Diferencial Integral V 4 60
Estatistica | 4 60
Geometria Analitica e Vetores 4 60
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Algebra | - A 4 60
Fisica Fisica Geral A 4 60
Fisica Geral B 4 60
Fendmenos de Transporte Transferéncia de Calor e Massa | 4 40
Transferéncia de Calor e Massa Il - A 2 30
Mecanica dos Sélidos Mecanica e Resisténcia dos Materiais 4 60
Eletricidade Aplicada Fisica Geral C 4 60
Eletrotécnica B 2 30
Quimica Quimica Geral Teorica - E 4 60
Quimica Geral Experimental - E 2 30
Ciéncia e Tecnologiados  Mecénica e Resisténcia dos Materiais 4 60
Materiais
Administragéo Economia e Administragéo 2 30
Agroindustrial (Eletiva)
Economia Engenharia Econémica e 2 30
Administracéo
Ciéncias do Ambiente Engenharia Ambiental 4 60
Humanidades, Ciéncias Realidade Brasileira (Eletiva) 4 60
Sociais e Cidadania Comportamento Humano nas 2 30
Organizacoes
Sociologia 2 30

Tabela 13: Ndcleo de conteudos profissionalizantes e especificos do Curso de Engenharia de

Alimentos da URI.

TOPICO DISCIPLINA (S) CREDITOS HORAS

Algoritmos e Estruturas de Dados Introducao a Algoritmos e 3 45
Programagao Matematica

Bioguimica Bioguimica 4 60
Bioquimica de Alimentos B 4 60

Ciéncia dos Materiais Materiais e Embalagens B 2 30

Ergonomia e Segurancga do Engenharia de Seguranca 2 30

Trabalho

Fisico-Quimica Fisico-Quimica | 4 60
Fisico-Quimica Il 4 60

Gestao Econbmica Gestao Agroindustrial 3 45

Hidraulica, Hidrologia Aplicada e Mecénica dos Fluidos 4 60

Saneamento Basico

Instrumentagao Instrumentacao e Controle de 4 60
Processos

Métodos Numéricos Calculo Numérico Computacional 4 60

Microbiologia Microbiologia Bésica 4 60
Microbiologia de Alimentos A 4 60
Biologia 2 30
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Modelagem, Andlise e Simulacdo Modelagem e Simulacao de 4 60

de Sistemas Processos
Operagdes Unitarias Operagdes Unitaria A — | 4 60
Operacdes Unitéarias IIA 4 60
Operagoes Unitarias IlIA 4 60
Laboratério para Engenharia de 3 45

Alimentos |
Laboratério para Engenharia de 4 60

Alimentos I
Qualidade Controle de Qualidade em Alimentos 2 30
Quimica Analitica Quimica Analitica Classica | 2 30
Quimica Analitica Classica | — E 2 30
Quimica Analitica Classica Il 2 30
Quimica Analitica Classica Il - E 2 30
Quimica Organica Quimica Organica | — Q 4 60
Quimica Organica Il - Q 4 60
Reatores Quimicos e Cinética Quimica e Reatores 3 45
Bioquimi

oquimicos Engenharia Bioquimica 3 45
Balanco de Material e Energético A 3 45
Termodinamica Aplicada Termodinamica Aplicada A — | 4 60

Tabela 14: Nicleo de contelidos especificos do Curso de Engenharia de Alimentos da URI.

TOPICO

DISCIPLINA (S)

CREDITOS HORAS

Engenharia de Alimentos Introducdo a Engenharia de 2 30
Alimentos A
Planejamento e Projeto de Industria 4 60
de Alimentos
Instalagdes Industriais e 3 45
Instrumentais

Qualidade de Alimentos Andlise de Alimentos 4 60
Analise Sensorial 3 45

Tecnologia de Alimentos Processos Tecnolégicos | 4 60
Processos Tecnolégicos Il — A 4 60
Processos Tecnologicos Il — A 3 45
Processos Tecnolégicos IV — A 3 45
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XIV REPRESENTACAO GRAFICA DE UM PERFIL DE FORMAGAO

Niicleo de Contetidos Basicos
Calculo Diferencial e Integral I
Calculo Diferencial e Integral IT
Cilculo Diferencial e Integral V
Quimica Geral Tedrica - E
AlgebraI-A

Desenho Técnico I

Desenho Aplicado com CAD
Geometria Descritiva
Eletrotécnica B

Engenharia Ambiental
Engenharia Econdmica e Administracdo

Nicleo de Contetidos Profissionalizantes
Bioquimica

Fisico-Quimica I

Gestao Agroindustrial

Quimica Analitica Classica I — E

Quimica Analitica Cléssica Il - E

Biologia

Niicleo de Conteudos Especificos

Anilise de Alimentos

Introducdo a Engenharia de Alimentos
Laboratério para Engenharia de Alimentos 11

A

Enfase em Tecnologia de Alimentos
Bioquimica

Bioquimica de Alimentos B
Introducdo a Engenharia de Alimentos
Materiais e Embalagens B

Processos Tecnoldgicos I

Processos Tecnoldgicos IT A
Processos Tecnoldgicos 11T A
Processos Tecnoldgicos IV A
Quimica Orgénica I Q

Quimica Orgéanica I Q

Fisica Geral A

Fisica Geral B

Fisica Geral C

Sociologia

Lingua PortuguesaI - C
Fundamentos de Matematica A
Geometria Analitica e Vetores
Estatistica I

Mecanica e Resisténcia dos Materiais
Metodologia da Pesquisa
Comportamento Humano nas Organizagées

Engenharia de Seguranca
Fisico-Quimica IT

Quimica Analitica Classica |
Termodinadmica Aplicada A -1
Materiais e Embalagens B
Quimica Organica IT - Q

Andlise Sensorial Bioqu
Instalagdes Industriais e Instrumentais Labor
Microbiologia de Alimentos A Plane;
Procecene TecnnlAoicne TT A Prace;

Enfase em Gestiio e Qualidade Agroindustrial ba
Analise de Alimentos

Andlise Sensorial

Biologia

Controle de Qualidade em Alimentos
Engenharia Econdmica e Administracdo
Gestao Agroindustrial

Engenharia da Seguranca
Microbiologia Bésica

Microbiologia de Alimentos A

Quimica Analitica Cléssica [

Quimica Analitica Cléssical E

Quimica Analitica Cléassica II

Quimica Analitica Classica Il E
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Quimica Geral Experimental - E
Transferéncia de Calor e Massa 1
Transferéncia de Calor e Massa Il — A

Mecénica dos Fluidos

Quimica Analitica Cléssica II

Introducao a Algoritmos e Programacdo Matematica
Controle de Qualidade em Alimentos

Enfase em Engenharia de Alimentos
Balanco de Material e Energético A

Célculo Numérico Computacional

Cinética Quimica e Reatores

Engenharia Bioquimica

Engenharia Ambiental

Fisico-Quimica I

Fisico-Quimica IT

InstalagGes Industriais e Instrumentais

Introducdo a Algoritmos e Programa¢do Matematica
Instrumentagdo e Controle de Processos
Laboratério para Engenharia de Alimentos I
Laboratério para Engenharia de Alimentos II
Mecénica dos Fluidos

Modelagem e Simulagdo de Processos I
Operacdes Unitarias A - 1

Operacdes Unitarias ITA

Operacdes Unitarias [ITA

Planejamento e Projeto de Industria de Alimentos
Termodinamica Aplicada A -1
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Disciplinas Eletivas
Analise Instrumental Avancada

Engenharia Genética Aplicada a Alimentos
Gestao de Custos no Agronegécio
Matérias Primas Alimenticias A
Otimizagao de Processos

Processos de Separagdo com Membranas
Tecnologia Supercritica

@ URI

Controle Estatistico de Processos

Estratégia Tecnolégica no Agronegdcio
Gestao e Empreendedorismo no Agronegécio
Meétodos Alternativos de Controle Microbiano
Planejamento de Experimentos

Realidade Brasileira

Tépicos Especiais em Catélise

Trabalho de Graduagao I
Trabalho de Graduagéo II

l

Estagio Supervisionado

l

UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA
DO ALTO URUGUAI E DAS MISSOES

Economia e Comercializacdo Agroindustrial - A
Gestao da Qualidade no Agronegoécio I

Libras — Lingua Brasileira de Sinais

Nutri¢ao

Processos Avancados para Tratamento de Residuos
Recuperacao e Purificacdao de Bioprodutos
Toxicologia de Alimentos A

Profissional Engenheiro de Alimentos
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XV MATRIZ CURRICULAR — CURRICULO PLENO SEMESTRALIZADO

Situacdo Legal: Reconhecido

Integralizagdo: Minimo: 5 anos/ Maximo: 10 anos.

Carga horaria: 3.300h (220 créditos) +330h (Estagio Supervisionado) + 240h (Atividades
Complementares) + 60h (Disciplinas Eletivas)

Carga Horaria Total: 3.930h

Turno: Noturno/Diurno

Cod. |Disciplinas C.H. Cre.d | Pré-Req.
T | P
12 Semestre
15-104 Fundamentos de Matematica A 60 - 04
10-390 Quimica Geral Experimental - E 30 02
10-391 Quimica Geral Tedrica - E 60 04
38-105 Desenho Técnico | 30 30 04
10-207 Fisica Geral A 60 04
15-114 Geometria Analitica e Vetores 60 04
50-175 Introducdo a Engenharia de Alimentos A 30 02
24
22 Semestre
15-149  |Algebra I-A 60 04
15-121 Calculo Diferencial e Integral | 60 04 15-104
10-336 Quimica Orgéanica I-Q 60 04 10-391
15-115 Geometria Descritiva 60 04 38-105
30-015 Desenho Aplicado com CAD 30 30 04 38-105
10-208 Fisica Geral B 60 04 15-104
24
32 Semestre
15-122 Célculo Diferencial e Integral Il 60 04 15-121
10-209 Fisica Geral C 60 04 10-208
10-338 Quimica Organica II-Q 60 04 10-336
10-383 Quimica Analitica Classica | 30 02 10-391
10-384 Quimica Analitica Classica I-E 30 02 10-391
Introducao a Algoritmos e Programagéao
30-203 Matematica 30 15 03
10-219 Fisico-Quimica | 60 04 10-391
24-119 Biologia 30 02
25
4° Semestre
10-220 Fisico-Quimica Il 60 04 10-219
39-113  |Mecanica dos Fluidos 45 | 15 | 04 | oo
15-125 Célculo Diferencial e Integral V 60 04 15-122
20-241 Microbiologia Bésica 45 15 04 24-119
30-195 Eletrotécnica B 30 02 10-209
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10-385 Quimica Analitica Classica Il 30 02 10-383
10-386 Quimica Analitica Classica Il E 30 02 10-384
30-205 Balanco de Material e Energética A 45 03 15-122
25
52 Semestre
A . 10-208
30-463  [Termodindmica Aplicada A-l 60 04 15-125
10-415 Célculo Numérico Computacional 45 15 04 15-121
24-163 Bioquimica 45 15 04 10-336
50-318 Microbiologia de Alimentos A 30 30 04 20-241
- o 10-220
30-468 Operacoes Unitarias A-l 60 04 39-113
30-205
30-060 Transferéncia de Calor e Massa | 45 15 04 39-113
10-220
24
62 Semestre
50-352 Andlise de Alimentos 15 45 04 10-386
30-464 Transferéncia de Calor e Massa Il-A 30 02 30-060
- o 30-060
30-213 Operacoes Unitarias II-A 60 04 30-205
50-317 Bioguimica de Alimentos — B 30 30 04 24-163
30-216 Laboratério para Engenharia de Alimentos | 45 03 30-468
30-054 Engenharia Econémica e Administragao 30 02
15-161 Estatistica | 60 04
Eletiva | 30 02
25
7° Semestre
30-214  |Cinética Quimica e Reatores 45 03 10-219
30-205
50-352
50-106 Processos Tecnolégicos | 45 15 04 50-317
50-318
50-353 Analise Sensorial 30 15 03 15-161
60-369 Gestao Agroindustrial 45 03
72-378 Metodologia da Pesquisa 30 02
80-293 Lingua Portuguesa |-C 30 02
50-352
50-182 Processos Tecnolégicos II-A 30 30 04 50-317
50-318
38-451 Engenharia de Seguranca 30 02
Eletiva Il 30 02
25
82 Semestre
- o 30-205
30-217 Operacoes Unitéarias IlI-A 60 04 30-464
. 50-352
50-183 Processos Tecnolégicos IlI-A 30 15 03 50-317
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50-318
50-352
50-184 Processos Tecnoldgicos IV-A 30 15 03 50-317
50-318
50-121 Instalacdes Industriais e Instrumentais 45 03
70-666 Comportamento Humano nas Organizacdes 30 02
30-204 Mecanica e Resisténcia dos Materiais 60 04
30-219 Engenharia Bioquimica 30 15 03 30-214
50-319 Materiais e Embalagens B 30 02
30-631 Trabalho de Conclusao de Curso I-A 30 02 2.000h
26
92 Semestre
30-207 Instrumentacéo e Controle de Processos 45 15 04
30-097 Engenharia Ambiental 60 04
50-174 Controle de Qualidade em Alimentos 30 02 50-318
. . . 30-468
39-159 i:ia:rr:gﬁ(r)nsento e Projeto de Industria de 45 15 04 30-213
30-217
: = 10-415
30-602 Modelagem e Simulacéo de Processos 45 15 04 30-213
30-632 Trabalho de Conclusao de Curso II-A 30 02 30-631
30-222 Laboratério para Engenharia de Alimentos |l 60 04 30-217
73-227 Sociologia 30 02
26
102 Semestre
50-114 Estagio Supervisionado 330 22 2.500h
22
Disciplinas Eletivas
10-995 Andlise Instrumental Avancada 15| 15 02
30-225 Controle Estatistico de Processos 15| 15 02
60-676 - |[Economia e Comercializacao Agroindustrial - A | 30 02
50-196 Engenharia Genética Aplicada a Alimentos 15| 15 02
60-373 Estratégia Tecnoldgica no Agronegécio 30 02
60-375 Gestao de Custos no Agronegécio 30 02
60-371 Gestao da Qualidade no Agronegécio | 30 02
60-376 Gestdo e Empreendedorismo no Agronegocio 30 02
50-180 Matérias-Primas Alimenticias A 45 03
50-356 Métodos Alternativos de Controle Microbiano 30 02
50-179 Nutricdo 45 03
30-229 Otimizacao de Processos 15| 15 02
30-208 Planejamento de Experimentos 30 | 15 03
Processos Avangados para Tratamento de
30-230 Residuos 30 02
30-231 Processos de Separacao com Membranas 15| 15 02
73-400 Realidade Brasileira 60 04
50-355 Recuperacao e Purificacdo de Bioprodutos 30 02
30-232 Tecnologia Supercritica 15 ] 15 02
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30-234 Topicos Especiais em Catdlise 30 02
50-195 Toxicologia de Alimentos — A 30 02
80-174 LIBRAS — Lingua Brasileira de Sinais 30 02

EMENTARIO E BIBLIOGRAFIA

12 SEMESTRE

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: FUNDAMENTOS DE MATEMATICA A

Cddigo: 15-104

Carga Horaria 60 (Teodrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Expressdes Algébricas. Radicais. Poténcias de Base para Fungdes. Logaritmos.
Trigonometria.

OBJETIVO GERAL: Buscar o nivelamento dos alunos, suprindo algumas falhas acumuladas no
12 e 22 graus.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
- Rever os principais conceitos da matematica elementar;
- Propiciar um melhor aproveitamento e compreenséo das demais disciplinas afins do curso.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1 PRODUTOS NOTAVEIS

1.1 Quadrados da Soma e Diferenca.

1.2 Produto da Soma pela Diferenca.

1.3 Cubos da Soma e da Diferenga.

2 FATORAGAO

2.1 Fator comum e agrupamento.

2.2 Trinbmios quadrados perfeitos e Trinbmios do 22 grau.
2.3 Diferenca de dois quadrados e de dois cubos.

2.4 Soma de dois cubos.

3 POTENCIACAO

3.1Poténcias e suas propriedades operatorias.

4 RACIONALIZAGCAO DE DENOMINADORES

5 POTENCIAS DE BASE 10

5.1 Conceituagao, Operagodes e Aplicagdes.

5.2 Notacéo cientifica.

6 NUMEROS COMPLEXOS

6.1 Introducao e Definicao.

6.2 Poténcias de base "i".

6.3 Operacdes com numeros complexos, nas formas algébricas, trigonométricas e exponenciais.
7 POLINOMIOS

7.1 Definicao.

7.2 Algoritmo da Divis&o.

7.3 Teorema do Resto e dispositivo pratico de Briot-Ruffini.
8 EQUACOES POLINOMINAIS
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8.1 Resolucao e propriedades das raizes.

8.2 Relagdes de Girard.

8.3Fatoragéo pelas raizes.

9 FUNGCOES

9.1 Definicao, dominio e Imagem.

9.2 Tipos de Fungdes, fungao Inversa e fungdo composta.
9.3 Gréficos.

10 FUNCOES DE 12 GRAU

10.1 Definicao e gréfico.

11 FUNCOES DO 2° GRAU

11.1 Defini¢ao e graficos.

12 FUNCOES EXPONENCIAIS

12.1 Definicao e graficos.

13 LOGARITMOS

13.1 Definicao.

13.2 Fungao Logaritmica e gréficos.

13.3 Propriedades dos logaritmos.

13.4 Sistemas de Logaritmos, mudanca de base.

13.5 Logaritmos Decimais e Naturais.

13.6 Equacdes ndo redutiveis a mesma base.

13.9 Aplicacdes dos logaritmos.

14 TRIGONOMETRIA

14.1 Arcos e Angulos.

14.2 Circulo Trigonométrico.

14.3 Funcgdes Circulares Diretas: Seno, cosseno tangente, cotangente, Secante e cossecante
defini¢cdes, variagdes, sinais, e graficos.

14.4 Relagdes entre as fungdes trigonométricas de um mesmo arco.
14.5 Adicao e Subtracao de Arcos. Arco duplo.

14.6 Redugéao ao primeiro quadrante.

14.7 Razdes trigonométricas num triangulo retangulo.
14.8 Relagdes trigonométricas num triangulo qualquer.
14.9 Aplicacoes.

14.10 Funcoes Circulares Inversas.

14.11 Funcobes Hiperbdlicas e suas Inversas.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos.
AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de provas e trabalhos escritos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

STEWART, James. Calculo. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010.

IEZZI, Gelson; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de matematica elementar, 1: conjuntos,
fungdes. 8. ed. Sdo Paulo: Atual, 2011. 374 p.

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto. Matematica: uma nova abordagem. 2. ed. S&o
Paulo: FTD, 2011. 3 v.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR: )
DANTE, Luiz Roberto. Matematica : contexto e aplicagdes: ensino médio. 3. ed. Sdo Paulo: Atica,
2012. 735 p.

DOLCE, Osvaldo; POMPEOQO, José Nicolau. Fundamentos de matematica elementar, 10: geometria
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espacial, posicao e métrica . 5. ed. Sao Paulo: Atual, 1993. 440 p.

IEZZI, Gelson; HAZZAN, Samuel. Fundamentos de matematica elementar: sequéncias, matrizes,
determinantes, sistemas. 6. ed Sao Paulo: Atual, 1993.

IEZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo; MACHADO, Antonio dos Santos. Matematica e realidade. 4. ed.,
atual. Sao Paulo: Atual, 2000. 366 p.

IEZZI, Gelson. DOLCE, Osvaldo. MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica elementar.
Vol 2- Logaritmos. Sao Paulo: Atual, 1993.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO
Disciplina: QUIMICA GERAL TEORICA - E

Cddigo: 10-391

Carga Horaria 60 (Teodrica: 60) N¢ Créditos 4

EMENTA: Estrutura Atémica, Tabela Periddica, Ligagées Quimicas, Fungdes Inorgéanicas,
Formulagdes, Solugdes, Sistema Internacional de Unidades, Reag¢des Quimicas, Estequiometria;
Cinética Quimica e Equilibrio Quimico.

OBJETIVO GERAL: Fornecer aos alunos conceitos tedricos visando propiciar uma base sélida
para a construgcao de conhecimentos nas disciplinas afins do curso.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Capacitar o aluno a explicar e aplicar conceitos sobre a matéria sob
os aspectos de transformagdes, interagdes, obtencdes, equilibrios, bem como o de vivenciar os
métodos utilizados pelas ciéncias.

CONTEUDOS CURRICULARES:

. Matéria e formas de medida; Sistema Internacional de Unidades
. Atomos, moléculas e ions

. Tabela Periédica e propriedades

. Ligagao quimica; Estrutura molecular

. Fungdes inorgénicas: acidos, bases, sais e 6xidos
. Férmulas e equagdes quimicas

. Tipos de reagdes quimicas

. Estequiometria

. Solucdes

10. Leis quimicas

11. Cinética quimica

12. Equilibrio guimico

13. Equilibrio Acido - Base, pH.

O©COoONOOOR~WN =

METODOLOGIA: Aulas expositivas, dialogadas e questionadas. Aulas experimentais. Pesquisa
bibliografica.

AVALIACAO: O desempenho académico serd avaliado em todas as dimensées: participacao,
contribuicao e interesse nas aulas e por duas provas escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ATKINS, P., JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o0 meio ambiente.
Porto Alegre: Bookman, 2002, 914p.

BROWN, Theodore L. et al. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall,
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2012. xviii, 972 p.

RUSSELL, John Blair. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 2013. 2 v.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SHRIVER, D. F; ATKINS, P. W. Inorganic chemistry. 3. ed. Oxford: Oxford University, 1999. xvii,
763 p.

BRADY, James E.; SOUZA, J. A. (Trad.). Quimica: a matéria e suas transformagdes. 3. ed. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2003. xvi, 406 p.

KOTZ, John C.; TREICHEL JUNIOR, Paul. Quimica e rea¢des quimicas. 4. ed. Rio de Janeiro:
Livros Técnicos e Cientificos, 2002. 2 v.

LEE, J. D. Quimica inorganica nao tao concisa. 5.ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2009. xiii, 527 p.
MASTERTON, William L.; SLOWINSKI, Emil J; STANITSKI, Conrad L. Principios de quimica. 6.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 1990. 681 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO
Disciplina: QUIMICA GERAL EXPERIMENTAL - E

Codigo: 10-390

Carga Horaria 30 (Pratica: 30) N2 Créditos 2

EMENTA: Pesagem. Limpeza de vidraria. Preparo de solugdes. Estado Gasoso. Estequiometria.
Termodinamica Quimica. Cinética Quimica. Equilibrio Quimico. Equilibrio I6nico. Eletroquimica.

OBJETIVO GERAL: Fornecer aos alunos vivéncias praticas de laboratério visando propiciar um
aprendizado geral sobre a matéria sob os aspectos de transformacdes, interagdes, obtencdes e
equilibrios.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Capacitar o aluno a aplicar conceitos referentes & pesagem, limpeza
de vidraria, preparo de solugdes, estequiometria, cinética quimica, equilibrio quimico, equilibrio
idnico e eletroquimica.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. Técnicas de aquecimento em laboratorios.

. Medidas de volumes (aproximados e precisos).

. Determinacgéao do teor de unidade de sais.

. Processos gerais de separacao de misturas.

. Determinagéo da composicao percentual de misturas.

. Determinacgéo da densidade de sélidos, liquidos e gases.
. Construcao da curva de solubilidade de um sal.

. Determinagéo da solubilidade de um solido em um liquido.
. Funcbes Inorganicas (Acidos e Bases).

10. Propriedades funcionais.

11. Determinagédo do numero de hidratagao de um sal.

12. Preparacao de solugoes.

13. Padronizacao de solugdes.

14. Reagdes quimicas.

O©oOoONOOTRWN

METODOLOGIA: Aulas experimentais, dialogadas e questionadas. Pesquisa bibliogréfica.

AVALIAGAO: O desempenho académico sera avaliado em todas as dimensdes: participagéo,
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contribuicao e interesse nas aulas e mediante provas praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MASTERTON, William L.; SLOWINSKI, Emil J; STANITSKI, Conrad L. Principios de quimica. 6.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 1990. 681 p.

CRUZ, Roque. Experimentos de quimica em microescala: quimica geral e inorgénica . 2. ed. Sdo
Paulo: Scipione, 1995. 61 p._

MORITA, Tokio; ASSUMPCAOQO, Rosely Maria Viegas. Manual de solugdes, reagentes e solventes:
padronizagao, preparacao, purificagao . 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 1972. xlii, 629 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR: ]

NEHMI, Victor A. Quimica. 2. ed. Sao Paulo: Atica, 1993. 3 v.

BRADY, James E.; SOUZA, J. A. (Trad.). Quimica: a matéria e suas transformagées. 3. ed. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2003. xvi, 406 p.

BROWN, Theodore L. et al. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall,
2012. xviii, 972 p.

KOTZ, John C.; TREICHEL JUNIOR, Paul. Quimica e rea¢des quimicas. 4. ed. Rio de Janeiro:
Livros Técnicos e Cientificos, 2002. 2 v.

ATKINS, P., JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente.
Porto Alegre: Bookman, 2006.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIAS DA COMPUTAGAO
Disciplina: DESNHO TECNICO |

Codigo: 38-105

Carga Horaria 60 (tedrica: 30 - Pratica: 30) N° Créditos 4

EMENTA: Introdugdo ao desenho técnico a mao livre. Normas para o desenho técnico.
Fundamental de tracado a mao livre. Sistemas de representagdo. Primeiro e terceiro diedros.
Projecéo ortogonal de pecas simples. Vistas omitidas. Proporgoes.

OBJETIVO GERAL: Desenvolver no aluno o entendimento de uma visao espacial de desenho,
capacitando-o para o acompanhamento dos conteudos nas disciplinas afins do curso.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar aos alunos o estudo das projecdes ortogonais, bem como
treinar técnicas de desenho a mao livre.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1 O DESENHO TECNICO

1.1 Introducéo.

1.2 A comunicagao gréfica de ideias.

1.3 Desenho técnico e desenho artistico.

1.4 A geometria descritiva e o desenho artistico.
1.5 O desenho técnico: modos de representacao.
1.6 As normas associadas ao desenho técnico.
1.7 O desenho técnico nas varias fases de projeto.
1.8 Desenho assistido por computador/CAD.

2 SISTEMAS CAD EM DESENHO TECNICO

2.1 Introducao.

2.2 Evolugao do CAD.
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2.3 Equipamentos de um sistema CAD.

2.4 Sistemas operacionais.

2.5 Aplicagao pratica em Cad 2D.

3 ASPECTOS GERAIS DO DESENHO TECNICO

3.1 Introdugéo.

3.2 Escrita normalizada.

3.3 Tipos de linhas.

3.4 Folhas de desenho.

3.4 Legendas.

3.6 Margens e molduras.

3.7 Lista de pegas.

3.8 Escalas.

3.9 Exercicios praticos de fixagao.

4 PROJECOES ORTOGONAIS

4.1 Introducéo.

4.2 O conceito de projecao.

4.3 Método europeu e método americano.

4.4 Classificacao das projecoes.

4.5 Representagao em multiplas vistas.

4.6 Significado das linhas.

4.7 Vistas necessérias, vistas suficientes e escolha de vistas.
4.8 Vistas parciais, deslocadas e interrompidas.

4.9 Vistas auxiliares.

4.10 Representagdes convencionais e simplificadas.

4.11 Desenho a mao livre.

4.12 Exemplos de aplicagéo e discussao.

4.13 Aplicacdo em CAD.

4.15 Exercicios praticos de fixagao.

5 CORTES E SECOES

5.1 Introducgéo.

5.2 Modos de cortar as pecgas.

5.3 Cortes por planos paralelos ou concorrentes

5.4 Regras gerais em cortes.

5.5 Elementos que ndo sao cortados e representacdes convencionais.
5.6 Cortes em desenho de conjuntos de pecas.

5.7 Secoes.

5.8 Exemplos de aplicacéo e de discussao.

5.9 Aplicacao em CAD.

5.10 Exercicios praticos de fixacao.

6 PERSPECTIVAS

6.1 Introducéo.

6.2 Projecao paralela ou cilindrica.

6.3 Desenho de circunferéncias numa perspectiva qualquer.
6.4 Linhas invisiveis, linhas de eixo e cortes em perspectivas.
6.5 Interseccgao de superficies.

6.6 Cotagem em perspectivas.

6.7 Metodologia para leitura de proje¢des ortogonais (vistas).
6.8 Projecdes centrais.

6.9 A perspectiva explodida.

6.10 Aplicagao em CAD.

Reconhecida pela Portaria Ministerial n° 708 de 19/05/92 - D.0.U. de 21/05/92 | Mantida pela Fundacéo Regional Integrada - FuRI

REITORIA: Av. Sete de Setembro, 1558 | 3° andar | C. P. 290 | Erechim-RS | 99700 000 |Fone/Fax (54) 2107 1250 | 2107 1255 | www.reitoria.uri.br

ERECHIM: Av. Sete de Setembro, 1621| C. P. 743 |99700 000 | Erechim-RS | Fone 54 3520 9000 | Fax (54) 3520 9090 | www.uri.com.br

FREDERICO WESTPHALEN: Rua Assis Brasil, 709 | C. P. 184 | 98400 000 | Frederico Westphalen-RS | Fone (55) 3744 9200 | Fax (55) 3744 9265 | www.fw.uri.br
SANTO ANGELO: Av. Universidade das Missées, 464 | C. P. 203 | 98802 470 | Santo Angelo-RS | Fone (55) 3313 7900 / Fax (55) 3313 7902 | www.san.uri.br
SANTIAGO: Av. Batista Bonotto Sobrinho, s/n | C. P. 181 | 97700 000 | Santiago-RS |Fone/Fax (55) 3251 3151 e 3157 | www.urisantiago.br

SAO LUIZ GONZAGA: Rua José Bonifacio, 3149 | C.P. 64 | 97800 000 | Séo Luiz Gonzaga-RS | Fone/Fax (55) 3352 4220 e 4224 | www.saoluiz.uri.br

CERRO LARGO: Rua Gal. Daltro Filho, 772 | 97900 000 | Cerro Largo-RS | Fone/Fax (55) 3359 1613 | www.cl.uri.br 87




UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA
DO ALTO URUGUAI E DAS MISSOES

@ URI

6.11 Exercicios praticos de fixacao.

7 COTAGEM

7.1 Introducéao

7.2 Aspectos gerais da cotagem.

7.3 Elementos da cotagem.

7.4 Inscricdo das cotas nos desenhos.
7.5 Cotagem dos elementos.

7.6 Critérios de cotagem.

7.8 Selecao das cotas.

7.9 Aplicagdo em CAD.

7.10 Exemplos de aplicagéo e discussao.
7.11 Exercicios praticos de fixacao.

METODOLOGIA: Exposi¢cdo do referencial teérico e da Norma correspondente seguido de
exercicios de aplicagéo do conteudo.

AVALIACAO: O desempenho académico serd avaliado em todas as dimensées: participacao,
contribuicédo e interesse nas aulas e mediante provas praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SILVA, A.; RIBEIRO, C. T.; DIAS, J. Desenho técnico moderno. 4.ed., Rio de Janeiro: LTC, 2013.
494p.

FRENCH, Thomas Ewing; VIERCK, Charles J. Desenho técnico e tecnologia grafica. 8. ed. Séo
Paulo: Globo, 2012. 1093 p.

LEAKE, James M.; BORGERSON, Jacob. Manual de desenho técnico para engenharia: desenho,
modelagem e visualizagao. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 303 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MONTENEGRO, Gildo A. Desenho arquitetonico. 4. ed. S&o Paulo: Edgard Bllcher, 2013. 163 p.
MANFE, Giovanni; POZZA, Nino. Desenho técnico mecanico: curso completo para as escolas
técnicas e ciclo basico das faculdades de engenharia. [S.1.]: Hemus, 2004. vol. 2.

VOLLMER, Dittmar; KOELLE, Jodo Frederico (Trad.). Desenho técnico: nocdes e regras
fundamentais padronizadas, para uma correta execucao de desenhos técnicos. Rio de Janeiro: Ao
Livro Técnico, 1982.

CRUZ M. D., MORIOKA C. A. Desenho técnico: medidas e representagéo grafica. Edigao Digital.
Sao Paulo: Erica, Saraiva, 2014.

LEAKE J.M., BORGERSON J.L. Manual de desenho técnico para engenharia:desenho,
modelagem e visualizagdo. Edicao Digital. Rio de Janeiro, LTC, 2015.

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: FISICA GERAL A

Cddigo: 10-207

Carga Horaria 60 (Tedrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Grandezas fundamentais. Cinematica. Dindmica: forga e movimento. Trabalho, energia
e sua conservagao. Sistemas de particulas. Colisdes. Rotagdo e momento Angular.

OBJETIVO GERAL: Propiciar aos alunos conhecimentos basicos de fisica, buscando um
nivelamento e preparagao para um melhor aproveitamento das disciplinas afins.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS: Identificar fendmenos naturais em termos de regularidade e
quantificagcdo, bem como interpretar principios fundamentais que generalizem as relagbes entre
eles e aplica-los na resolugéo de problemas.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1 MEDICAO

1.1 Sistema Internacional de Unidades.
1.2 Mudancga de Unidades.

2 MOVIMENTO RETILINEO

2.1 Movimento.

2.2 Posicao e Deslocamento.

2.3 Velocidade.

2.4 Aceleracao.

2.5 Queda livre.

3 VETORES

3.1 Vetores e Escalares.

3.2 Soma de Vetores.

3.3 Componentes de Vetores.

3.4 Vetores Unitarios.

3.5 Multiplicagédo de Vetores 3
4 MOVIMENTO EM DUAS E TRES DIMENSOES
4.1 Movimento em duas e trés dimensdes.
4.2 Posicao e deslocamento.

4.3 Velocidade.

4.4 Aceleracao.

4.5 Movimento de projeteis.

4.6 Movimento circular uniforme.

5 FORCA E MOVIMENTO

5.1 Leis de Newton

5.2 Forga.

5.3 Massa.

5.4 Aplicagbes das leis de Newton.

5.5 Atrito.

6 TRABALHO E ENERGIA CINETICA

6.1 Trabalho de uma forca constante

6.2 Trabalho de uma forga variavel.

6.3 Lei de Hook.

6.4 Energia Cinética.

6.5 Poténcia.

6.6 Teorema trabalho-energia cinética.

7 CONSERVAGCAO DE ENERGIA

7.1 Trabalho e energia potencial.

7.2 Energia Mecénica

7.3 Forgas conservativas e ndo-conservativas.
7.4 Conservacgao de energia.

7.5 Trabalho realizado pela for¢a de atrito
8 SISTEMA DE PARTICULAS

8.1 Centro de massa.

8.2 Momento linear.
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8.3 Conservagdo do momento linear

9 COLISOES

9.1 O que é colisao.

9.2 Impulso e momento linear.

9.3 ColisGes elasticas e inelasticas.

9.4 Colisbes em duas dimensdes.

10 ROTACAO

10.1 As variaveis da rotacao.

10.2 Variaveis lineares e angulares.
10.3 Energia cinética de rotagao.

10.4 Célculo do momento de inércia.
10.5 Torque.

10.6 Calculo do momento de inércia.

11 ROTACAO

11.1 Momento Angular.

11.2 Momento angular de um corpo rigido.
11.3 Conservagao do momento angular.

METODOLOGIA: Aulas expositivas verbais, aulas com recursos audio visuais (retroprojetor,
canhdo, video) e aulas praticas de laboratorio. A fixacdo dos conteudos sera através de
exercicios, atividades de laboratério e relatérios.

AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de provas escritas e trabalho em grupo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

RAMALHO J. F.; FERRARO, N. G.; SOARES, P. A. T. O. Os fundamentos da fisica 1: mecanica.
8. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2003. 445 p.

TIPLER, Paul A.; MOSCA, Gene. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2013. xviii, 759 p.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: mecénica. V. 1. Edicao Digital.
Rio de Janeiro, LTC. 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica: mecanica. 4. ed., rev. Sado Paulo: Edgard Blicher
2002. 328 p.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica: 6tica, relatividade e fisica quantica. Sdo Paulo:
Edgard Blicher, 2004. 437 p.

BEER, Ferdinand Pierre; JOHNSTON, E. Russell. Mecanica vetorial para engenheiros: cineméatica
e dindmica. 5. ed., rev. Sdo Paulo: Pearson Education, 2012. xx, 982 p.

SERWAY, Raymond A; JEWETT, John W. Principios de fisica. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2011.

CHAVES A., SAMPAIO J. F. Fisica béasica: Mecanica. Edicao digital, Rio de Janeiro: LTC, 2011.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIAS DA COMPUTACAO
Disciplina: INTRODUCAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS A
Cddigo: 50-175

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: O carater interdisciplinar do Curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos. O papel
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do Engenheiro de Alimentos na indUstria e instituicbes de pesquisa. Areas de atuagdo do
Engenheiro de Alimentos. Postura do Engenheiro de Alimentos com relagdo a sociedade e ao
mercado de trabalho.

OBJETIVO GERAL: Dar uma visao geral sobre o profissional e a profissdo de Engenheiro de
Alimentos, procurando inter-relacionar a formagdo com as responsabilidades e direitos
profissionais.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Conhecer as fungoes, perfil profissional e areas de atuacdo do Engenheiro de Alimentos do
Engenheiro de alimentos.

- Conhecer o carater interdisciplinar do curriculo do curso de Engenharia de Alimentos, o papel do
Engenheiro de Alimentos no mercado de trabalho.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. O CARATER INTERDISCIPLINAR DO CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Os problemas na Engenharia e na Engenharia de Alimentos;

Criagao dos Cursos de Engenharia de Alimentos no Pais;

Conceito de Engenharia, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

As ciéncias fundamentais no Curriculo de Engenharia de Alimentos;

As ciéncias basicas no Curriculo de Engenharia de Alimentos;

As ciéncias de formacao geral no Curriculo de Engenharia de Alimentos;

Formacao profissional especifica: Microbiologia de Alimentos, Bioquimica de Alimentos, Analise
de Alimentos, Analise Sensorial, Controle de Processos Alimenticios;

O Curriculo do Curso de Engenharia de Alimentos da URI-Campus de Erechim. ;
2. O PAPEL DO ENGENHEIRO DE ALIMENTOS NA INDUSTRIA E INSTITUICOES DE
PESQUISA

Mercado de trabalho;

Atributos do engenheiro de alimentos: habilitagdo, atitudes e comportamentos profissionais;
Papel social;

Campo de atuagéao do profissional.

3. INTRODUGAO A ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Evolugao dos processos tecnolégicos na preservagao dos alimentos;

Tipos de industrias de alimentos e processos tecnoldgicos envolvidos no processamento;
Visitas técnicas a indUstrias de alimentos.

4. MEIO AMBIENTE NA LEGISLACAO BRASILEIRA

5. OS NEGROS E iINDIOS NA FORMAGAO NACIONAL

6. DIREITOS HUMANOS, DEMOCRACIA E CIDADANIA

METODOLOGIA: Aulas expositivas verbais, aulas com recursos audio visuais (retroprojetor,
canhao, video) e aulas praticas de laboratério. Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em
problemas. A fixacdo dos conteudos sera através de exercicios, atividades de laboratério e
relatérios.

AVALIACAO:
A avaliacao do aluno sera feita através de:
a) Apresentacao de seminarios;
b) Participacdo em sala de aula;
c) Relatérios de visitas técnicas a industrias de alimentos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Ateneu, 2000. 450 p.
BAZZO, Walter Antonio; PEREIRA, Luiz Teixeira do Vale. Introdugéo a engenharia: conceitos,
ferramentas e comportamentos. 4. ed. Florianépolis: UFSC, 2014. 296 p.

DYM, C. L., LITTLE P. Introdugédo a engenharia Uma abordagem baseada em projeto. Edigcao
digital. Sdo Paulo, Artmed, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MARCAQO, Renato Flavio. Crimes ambientais. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013. 602 p.

FREYRE, Gilberto. Casa-grande & senzala: formacdo da familia brasileira sobre o regime da
economia patriarcal. 52. ed. S&o Paulo: Global, 2013. 727 p.

LINDNER, Ernst; TORROME, Aurora Pérez (Trad.). Toxicologia de los alimentos. 2. ed. Zaragoza,
Espana: Acribia, 1995. 262 p.

COULTATE, T.P. Alimentos: quimica de sus componentes. Zaragoza: Acribia, 1984. 199 p.
FONSECA, Claudia; TERTO JUNIOR, Veriano; ALVES, Caleb Farias (Org.). Antropologia,
diversidade e direitos humanos: didlogos interdisciplinares . Porto Alegre: UFRGS, 2004.

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: GEOMETRIA ANALITICA E VETORES

Codigo: 15-114

Carga Horaria 60 (Teodrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Sistema de coordenadas cartesianas. Distancia entre dois pontos planos. A area de um
triangulo. Estudo da reta. Estudo da circunferéncia. Coordenadas polares. Vetores e operagdes.
Produto interno vetorial e misto.

OBJETIVO GERAL: Propiciar aos alunos conhecimentos para o melhor acompanhamento das
disciplinas especificas afins do curso.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Capacitar o aluno a compreender, interpretar, generalizar e operar com elementos, tais como:
vetores, representacao cartesiana e analitica, produto interno, vetorial e misto.

- Fornece embasamento sobre formas de representagéo da reta, intersecgéo de retas, condi¢coes
de paralelismo e perpendicularismo, reconhecimento da circunferéncia e aplicagdes nos diversos
ramos da matematica.

CONTEUDOS CURRICULARES:
1.VETORES NO R2

1.1 Nogdo, classificagao.

1.2 Representagéo cartesiana de um vetor.
1.3 Operagbes com vetores.

1.4 Adigao: propriedades.

1.5 Multiplicagdo de um namero real por um vetor: propriedades.
1.6 Igualdade de operacoes.

1.7 Vetor definido por dois pontos.

1.7 Produto escalar: propriedades.

1.8 Mddulo do vetor.

1.9 Distancia entre dois pontos.

1.10 Versor
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1.11 Angulo de dois vetores.

1.12 Paralelismo e ortogonalidade de dois vetores.
2.VETORES NO R3

2.1 Espaco vetorial no RS.

2.2 Produto interno

2.3 Paralelismo e ortogonalidade de dois vetores.
2.4 Ponto médio e baricentro.

2.5 Angulo de dois vetores.

2.6 Produto vetorial: propriedades.

2.7 Interpretacdo geomeétrica do produto vetorial.
2.8 Produto misto: propriedades.

2.9 Acoplanaridade de vetores.

2.10 Interpretagao geométrica do produto misto.
2.11 Duplo produto vetorial.

3.GEOMETRIA ANALITICA

3.1 A equagéo da reta

3.1.1 Equacao geral da reta.

3.1.2 Grafico da equacao de reta.

3.1.3 Posicoes relativas de duas retas.

3.1.4 Intersecgao entre duas retas concorrentes.
.1.5 Equacéo segmentaria.

.6 Coeficiente angular.

.7 Equacgao reduzida.

.8 Equagéo da reta, dados um ponto e a dire¢ao.
.9 Retas paralelas e perpendiculares.

.1.10 Distancia entre ponto e reta.

1.1.11 Distancia entre duas retas.

3.2 Equagéo da circunferéncia

3.2.1 Equagao reduzida e geral da circunferéncia.
3.2.2 Circunferéncia definida por trés pontos.
3.2.3 Posicdes de um ponto em relagéo a circunferéncia.
3.2.4 Posicoes relativas entre reta e circunferéncia.
3.3 Coordenadas polares

— — — —

1
1.
1.
1.
1.
1

METODOLOGIA:
Exposicdo em aulas e fixagao através de exercicios, com a orientacdo do professor.
Trabalhos individuais e grupais. Utilizacdo de um software.

AVALIACAO: A avaliacdo ser4 feita através de provas e trabalhos individuais em por grupo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SIMMONS, George Finley. Calculo com geometria analitica. Sao Paulo: Makron Books, 2013 .
STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Geometria analitica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books,
2014.

WINTERLE, Paulo. Vetores e geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MACHADOQO, Antonio dos Santos. Algebra linear e geometria analitica. 2. ed. Sdo Paulo: Atual,
2001.

SANTOS, Fabiano José dos; FERREIRA, Silvimar Fabio. Geometria analitica. Porto Alegre:
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Bookman, 2010.

CONDE, A. Geometria analitica. Edigcao Digital. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

LEITHOLD, Louis. O céalculo com geometria analitica. 3. ed. Sao Paulo: Harbra, 1994.
CAMARGO, Ivan de; BOULOS, Paulo. Geometria analitica: um tratamento vetorial. Sdo Paulo:
Prentice-Hall, 2012.

2° SEMESTRE

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL |

Cddigo: 15-121

Carga Horaria 60 (tedrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Limites, continuidade, derivagcdo de fungbes de uma variavel. Aplicacdo das derivadas.
Integracao indefinida e definida. Integracéo por partes e por substituigao.

OBJETIVO GERAL: Fornecer ao aluno conceitos introdutérios de célculo diferencial e integral
para embasamento de conhecimentos para as demais disciplinas afins do curso.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Capacitar o aluno a compreender e utilizar conceitos como limite,
continuidade, derivagao e integragao de fungdes de uma variavel.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. LIMITES E CONTINUIDADE:

1.1. Limite de uma funcéo;

1.2. Teoremas fundamentais;

1.3. Limites no infinito;

1.4. Continuidade de fungoes.

2. DERIVACAO

2.1. Definicao e interpretacao geométrica;

2.2. Derivagao das funcdes elementares;

2.3. Derivacao das fungdes: composta, logaritmicas, trigopnométricas, diretas e inversas;
2.4. Diferencial de uma funcao de uma variavel;
2.5. Taxas de variacéo.

3. APLICACOES DAS DERIVADAS:

3.1. Velocidade e aceleragdo no movimento retilineo e curvilineo;
3.2. Calculo de limites: Regra de L'Hopital;

3.3. Maximos e minimos de uma funcao;

3.4. Teorema de Rolle e do Valor médio;

3.5. Aplicagbes gerais.

4. INTEGRAGCAO:

4.1. Integral Indefinida;

4.2. Regras de Integracao;

4.3. Integral Definida;

4.4. Integracao por Substituicao e por partes;

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos, utilizagdo de software
matematicos (Mathcad, Scilab, MatLab) no laboratério de informatica.
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AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de provas, trabalhos e tarefas em classe e
extraclasse.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANTON, H. Calculo, um novo horizonte. 6 ed. Volumes | e Il. Porto Alegre. Editora Bookman,
2011.

FLEMMING, D. M., GONCALVES, M. B. Célculo A - Funcdes, Limites, Derivacao e Integracao. 6
ed. Sao Paulo: Editora Pearson Prentice Hall, 2013.

HOFFMANN, L.D.; BRADLEY, G. L. Célculo: um curso moderno e suas aplicagdes. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2010. 587 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARBONI, A. Calculo e analise — Calculo diferencial e integral a uma variavel. Edicao digital. Rio
de Janeiro : LTC, 2013.

AYRES, F. Calculo Diferencial e Integral. Sdo Paulo: Cole¢cdo Schaum - McGraw-Hill, 1994.
TIETBOHL, A. N. Calculo diferencial e integral. Porto Alegre: PUC/EMMA, 1975. 196 p.

BOULOS, P. Calculo diferencial e integral. Sdo Paulo: Makron Books, 1999. xii, 377 p.
SWOKOWSKI, E. W., Célculo com Geometria Analitica, 2 ed., Volumes | e Il, Sdo Paulo: Editora
Makron Books, 1994.

ANTON, H.; BIVENS, Irl; DAVIS, Stephen. Célculo. 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011. 690 p.

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: GEOMETRIA DESCRITIVA

Cddigo: 15-115

Carga Horaria 60 (Tedrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Generalidades. Estudo do ponto e da reta. Estudo do plano. Mudanga de plano de
projecao de figuras planas. Distancia, rotagao e rebatimento.

OBJETIVO GERAL: Desenvolver a capacidade espacial do aluno, permitindo a aplicacao destas
no desenvolvimento de projetos de disciplinas afins.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Desenvolver habilidades espaciais, de forma que o mesmo possa
planificar as figuras do espaco e vice-versa.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1 GENERALIDADES

1.1 Geometria descritiva, classificagdo dos sistemas projetivos, método mongeano, convengoes,
épura.

2 ESTUDO DO PONTO

2.1. Condigbes geométricas, Representagao do ponto, Posigées de um ponto.

3 ESTUDO DA RETA

3.1 Condi¢bes geométricas, Representacao da reta, Posicoes da reta, Posicoes relativas de duas
retas.

4 METODOS DESCRITIVOS OU DESLOCAMENTOS

4.1 Classificacao dos métodos descritivos.

4.2 Método de mudanga de plano de pontos.

4.3 Método de mudanga de plano de retas.
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5 ESTUDO DO PLANO.

5.1 Condigdes geométrica.

5.2 Retas principais de um plano, retas notaveis de um plano.
5.3 Posigbes que um plano pode ocupar em relagéo aos planos de projegao ortogonal.
6. PERINENCIA

6.1. Condigbes geométricas.

6.2. Pertinéncia ponto / reta.

6.3. Pertinéncia reta / plano.

6.4. pertinéncia ponto/plano.

7 MUDANCA DE PLANO DE PROJECAO DE FIGURAS PLANAS
7.1 Figuras planas que possuem projecao acumulada.

7.2 Figuras planas que possuem projegoes reduzidas.

8. INTERSECAO

8.1 Condigdes geométricas, Intersecgéo entre duas retas.
9 PARALELISMO

9.1 Condigdes geométricas, de paralelismo de retas.

10 PERPENDICULARISMO

10.. Condi¢des geométricas, retas perpendiculares.

10.. Retas ortogonais.

11 DISTANCIAS

11.1 Condi¢des geométricas, distancia entre dois pontos.
11.2 Distancia entre ponto e reta, distancia entre retas.

12 ROTACAO

2.1 Condigdes geométricas.

12.2 Elementos que definem uma rotagao.

12.3 Escolha de eixos, estudos dos eixos perpendiculares.
12.4 Estudo dos eixos paralelos.

12.5 Rotagao de pontos, retas e figuras planas.

13 REBATIMENTO

13.1 Condi¢des geométricas.

13.2 Rebatimento de planos com projecdes reduzidas.

METODOLOGIA: Desenvolvimento dos conteudos programaticos de forma expositiva,
desenvolvendo exercicios de fixagdo dos mesmos.

AVALIACAO: A avaliagdo serd executada em provas descritivas, exercicios de planificacdo de
elementos, com apresentacao de todo o contetdo. Apresentagédo de trabalho individual de pontos
da disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

PRINCIPE JUNIOR, Alfredo dos Reis. Nocbdes de geometria descritiva. Sao Paulo: Nobel, 2009.
311 p.

BORGES, Gladys Cabral de Mello; BARRETO, Deli Garcia Ollé; MARTINS, Enio Zago. Nogdes de
geometria descritiva: teoria e exercicios . 7. ed. Porto Alegre: Sagra Luzzatto, 2002. 173 p.
FRENCH, Thomas Ewing; VIERCK, Charles J. Desenho técnico e tecnologia grafica. 8. ed. Sao
Paulo: Globo, 2012. 1093 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
LACOURT, H. Nogbes e fundamentos de geometria descritiva: ponto, reta, planos, métodos
descritivos, figuras em planos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2014. xiii, 340 p.
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MONTENEGRO, Gildo A. Geometria descritiva. Sao Paulo: Edgard Blicher, 2014. 178 p.
LINDQUIST, Mary Montgomery; SHULTE, Albert P (Org.). Aprendendo e ensinando geometria.
Séo Paulo: Atual, 2011. 308 p.

MANFE, Giovanni; POZZA, Nino. Desenho técnico mecanico: curso completo para as escolas
técnicas e ciclo basico das faculdades de engenharia. [S.l.]: Hemus, 2004. vol. 2.

SILVA, A.; RIBEIRO, C. T.; DIAS, J. Desenho técnico moderno. 4.ed., Rio de Janeiro: LTC, 2013.
494p.

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: QUIMICA ORGANICA | - Q

Cddigo: 10-336

Carga Horaria 60 (Teodrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Estrutura de compostos organicos: principais caracteristicas estruturais e eletrénicas.
Estudo de compostos com ligagbes simples, duplas e triplas: geometria molecular, nomenclatura,
ligacao, reatividade.

OBJETIVO GERAL: Fornecer ao aluno a fundamentacgao teérica sobre quimica organica, como
subsidio para a compreenséao de disciplinas especificas afins do curso.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar embasamento teérico da quimica do carbono, ligagdes,
hibridizagao, ressonancia, geometria molecular, nomenclatura e reatividade.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1.Geometria molecular: orbitais atdbmicos e moleculares, hibridizagdo, teoria da repulsdo
eletronica, efeitos eletrénicos, momento dipolar.

1.1.Nomenclatura das fung¢des organicas e propriedades fisicas

1.2.Intermediarios de reacoes, tipos de quebra de ligagdes sigma, geometria molecular de
carbocations e radicais livres.

1.3.Reatividade quimica: carater &cido-base, comportamento frente a reagentes nucleofilicos,
eletrofilicos e radicais livres

1.4.Estereoquimica: conformacdes e configuracoes

1.5.Nomenclatura R/S

1.6.Atividade éptica: carbono quiral, confémeros e configuracdo absoluta

1.7.Estruturas com ligagao dupla Isomeria Cis/Trans, E/Z e estruturas com ligagao tripla
2.Estruturas com deslocalizagao eletrdnica envolvendo ligagdes C-C e C-Heteroatomo
2.1.Geometria molecular: orbitais atdmicos e moleculares, hibridizacao, teoria da repulsao
eletronica, efeitos eletrénicos, momento dipolar, efeito dos substituintes no anel aromatico.
2.2.Aromaticidade

2.3.Propriedades fisicas

2.4 Nomenclatura das funcoes

2.5.Reatividade quimica: comportamento frente a nucledfilos, eletréfilos e radicais livres
2.6.Controle cinético e termodinamico

3. Métodos de determinagcédo de mecanismos de reacao

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos. Aplicagdo de
metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: Avaliacdes tedricas e trabalhos de pesquisa.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

MCMURRY, John. Quimica organica. 4 ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1997.
MORRISON, Robert T; BOYD, Robert Neilson; SILVA, M. Alves da (Trad.). Quimica organica. 13.
ed. Lisboa (Portugal): Fundagéao Calouste Gulbenkian, 1996.

SOLOMONS, T. W.; FRYHLE, C. B. Quimica orgénica 1. 10 th. ed. Edi¢ao digital. Rio de Janeiro:
Livros Técnicos e Cientificos, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FONSECA, M.R.M. Quimica orgénica. S&o Paulo: FTD, 1992.

QUINOA, E.; RIGUERA, R. Questdes e exercicios de quimica organica: um guia de estudo e auto
avaliagdo. Sao Paulo: Makron Books, 1995.

BRUICE, P. Y.; FUTURO, D.O. (Trad.). Quimica organica v1 e 2. 42 ed. Sdo Paulo (SP): Pearson
Prentice Hall, 20086.

CARVALHO, Geraldo Camargo De. Quimica moderna. Sao Paulo: Scipione, 1995.

ALLINGER, N.L., CAVA, M.P. JONGH, D.C., JOHNSON, C.R., LEBEL, N.A., STEVENS, C.L.
Quimica Organica. Rio de Janeiro: LTC, 22 ed., 1976.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO
Disciplina: DESENHO APLICADO COM CAD

Cddigo: 30-015

Carga Horaria 60 (Teodrica: 30 - Pratica: 30) N° Créditos 4

EMENTA: Normas e convencgdes. Desenho com instrumentos: no¢des de escala, plantas, cortes e
vistas de um projeto arquiteténico. Desenho auxiliado por computador: conceitos basicos,
desenvolvimento de projetos em CAD.

OBJETIVO GERAL: Desenvolver no aluno a capacidade de representar projetos de engenharia
através de instrumentos e com auxilio de ferramenta computacional.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Fornecer fundamentagdo tedrica e experiéncia pratica para o
desenvolvimento de desenhos de diferentes projetos a serem desenvolvidos nas disciplinas
especificas afins.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. NORMAS DE DESENHO TECNICO (04 horas)

1.1 Convencgdes

1.2 Secgdes e representagdes convencionais

2. DESENHO COM INSTRUMENTOS (12 horas)

2.1 Materiais e equipamentos

2.2 Cortes, fachadas, planta baixa, planta de telhado, situacao e localizagéao e detalhes
3. DESENHO AUXILIADO POR COMPUTADOR (14 horas)
3.1 Configuracao da area de trabalho

3.2 Comandos de desenho

3.3 Comandos de edicao

3.4 Configuragéo de cotas

3.5 Configuracao de textos

3.6 Comandos de impresséo

4. REPRESENTACAO DE PROJETOS EM CAD (30 horas)

Reconhecida pela Portaria Ministerial n° 708 de 19/05/92 - D.0.U. de 21/05/92 | Mantida pela Fundacéo Regional Integrada - FuRI

REITORIA: Av. Sete de Setembro, 1558 | 3° andar | C. P. 290 | Erechim-RS | 99700 000 |Fone/Fax (54) 2107 1250 | 2107 1255 | www.reitoria.uri.br

ERECHIM: Av. Sete de Setembro, 1621| C. P. 743 |99700 000 | Erechim-RS | Fone 54 3520 9000 | Fax (54) 3520 9090 | www.uri.com.br

FREDERICO WESTPHALEN: Rua Assis Brasil, 709 | C. P. 184 | 98400 000 | Frederico Westphalen-RS | Fone (55) 3744 9200 | Fax (55) 3744 9265 | www.fw.uri.br
SANTO ANGELO: Av. Universidade das Missées, 464 | C. P. 203 | 98802 470 | Santo Angelo-RS | Fone (55) 3313 7900 / Fax (55) 3313 7902 | www.san.uri.br
SANTIAGO: Av. Batista Bonotto Sobrinho, s/n | C. P. 181 | 97700 000 | Santiago-RS | Fone/Fax (55) 3251 3151 e 3157 | www.urisantiago.br

SAO LUIZ GONZAGA: Rua José Bonifacio, 3149 | C.P. 64 | 97800 000 | Séo Luiz Gonzaga-RS | Fone/Fax (55) 3352 4220 e 4224 | www.saoluiz.uri.br

CERRO LARGO: Rua Gal. Daltro Filho, 772 | 97900 000 | Cerro Largo-RS | Fone/Fax (55) 3359 1613 | www.cl.uri.br 98



UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA
DO ALTO URUGUAI E DAS MISSOES

@ URI

4.1 Planta baixa

4.2 Fachadas

4.3 Cortes

4.4 Detalhes

4.5 Situacao e localizacao
4.6 Projeto Elétrico

4.7 Projeto Hidrossanitario
4.8 Estereogramas

METODOLOGIA: Exposicao do referencial teérico seguido de exercicios de aplicacdo do
conteudo. Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de provas e trabalhos desenvolvidos em sala de aula
e em laboratoérios.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FRENCH, Thomas Ewing; VIERCK, Charles J. Desenho técnico e tecnologia grafica. 8. ed. Sao
Paulo: Globo, 2012. 1093 p.

BALDAM, Roquemar de Lima; COSTA, Lourengo. AutoCAD 2011: utilizando totalmente. Séo
Paulo: Erica, 2013. 544p.

OLIVEIRA, Mauro Machado de. Autodesk - autoCAD 2010: guia pratico 2D, 3D e perspectiva.
Campinas: Komedi, 2012. xi, 192 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
GARCIA, José. AutoCAD 2013 & autoCAD LT 2013: curso completo. Lisboa: FCA, 2012. xxiii, 810

p.

SILVEIRA, Samuel Jodo da. Aprendendo autoCAD 2011: simples e rapido. Floriandpolis: Visual
Books, 2011. 318 p.

MONTENEGRO, Gildo A. Desenho arquitetonico. 4. ed. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2013. 163 p.
SILVA, A.; RIBEIRO, C. T.; DIAS, J. Desenho técnico moderno. 4.ed., Rio de Janeiro: LTC, 2013.
494p.

LEAKE, James M.; BORGERSON, Jacob. Manual de desenho técnico para engenharia: desenho,
modelagem e visualizagéo. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 303 p.

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: FISICA GERAL B

Codigo: 10-208

Carga Horaria: 60 (Teorica: 60 ) Ne¢ Créditos 4

EMENTA: Estatica. Gravitagdo. Topicos de Fluidos. Acustica. Oscilagées. Termodinamica.

OBJETIVO GERAL: Identificar fendmenos naturais em termos de regularidade e quantificagao,
bem como interpretar principios fundamentais que generalizem as relacées entre eles e aplica-los
na resolugao de problemas.

OBJETIVO ESPECIFICO: Com o desenvolvimento do contetido da Fisica Geral B, o aluno
devera tornar-se capaz de: desenvolver as ferramentas de calculo aplicado ao oscilagdes,
gravitagao, fluidos e termodinamica, e um entendimento de inUmeros fenémenos que devem ser
usados em cadeiras posteriores no curso.
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CONTEUDOS CURRICULARES:

1 OSCILAGOES

1.1 Oscilagdes. Oscilador harménico simples.

1.2 Movimento harménico simples.

1.3 Consideragdes de energia no movimento harmdnico simples.
1.4 Relagbes entre movimento harménico simples e movimento circular uniforme.
1.5 Oscilagdes de dois corpos.

1.6 Movimento harmdnico amortecido.

1.7 Oscilagbes forgadas e ressonancia.

2 GRAVITACAO

2.1 Introducgao historica.

2.2 A Lei da gravitagéao universal.

2.3 Massa inercial e massa gravitacional.

2.4 Variagbes da aceleragdo da gravidade.

2.5 Efeito gravitacional de uma distribuicao esférica de massa.
2.6 Movimentos de planetas e satélites.

2.7 Campo gravitacional.

2.8 Energia potencial gravitacional.

2.9 Consideraces de energia no movimento de planetas e satélites.
2.10 A terra como referencial inercial.

2.11 Principio da equivaléncia.

3 ESTATICA DOS FLUIDOS

3.1 Fluidos. Presséao e densidade.

3.2 Variagao de pressao em um fluido em repouso.

3.3 Principios de Pascal e de Arquimedes.

3.4 Medida de presséo.

4 DINAMICA DOS FLUIDOS

4.1 Conceitos gerais sobre o0 escoamento dos fluidos.

4.2 Linhas de corrente.

4.3 Equacao da continuidade.

4.4 Equacao de Bernoulli.

4.5 Aplicacdes das equagdes de Bernoulli e da continuidade.
4.6 Conservagdo do momento na mecanica dos fluidos.

5 ONDAS EM MEIOS ELASTICOS

5.1 Ondas mecanicas.

5.2 Tipos de ondas. Ondas progressivas.

5.3 Principio da superposicao.

5.4 Velocidade de onda.

5.5 Poténcia e intensidade de uma onda.

5.6 Interferéncia de ondas.

5.7 Ondas estacionérias.

5.8 Ressonancia.

6 ONDAS SONORAS

6.1 Ondas audiveis, ultrassdnicas e infrassonicas.

6.2 Propagacao e velocidade de ondas longitudinais.

6.3 Ondas longitudinais estacionarias.

6.4 Sistemas vibrantes e fontes sonoras.

6.5 Efeito Doppler.
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7 TEMPERATURA

7.1 Descri¢gdes macroscépica e microscopica.

7.2 Equilibrio térmico e a Lei Zero da Termodinamica.
7.3 Medida da temperatura.

7.4 Termbémetro de gas a volume constante.

7.5 Escala termométrica de um gas ideal.

7.6 Escalas Celsius e Fahrenheit.

7.7 Dilatag&o térmica. .

8 CALOR E A PRIMEIRA LEI DA TERMODINAMICA
8.1 Calor. Quantidade de calor e calor especifico.

8.2 Capacidade térmica molar dos solidos.

8.3 Conducéo do calor.

8.4 Equivalente mecénico do calor.

8.5 Calor e trabalho.

8.6 Primeira lei da termodinamica.

8.7 Algumas aplicagdes da termodinamica.

9 TEORIA CINETICA DOS GASES

9.1 Definicbes macroscopica e microscédpica de um gas ideal.
9.2 Calculo cinético da pressao.

9.3 Interpretacao.

9.4 Cinética da temperatura.

9.5 Forgas intermoleculares.

9.6 Calor especifico de um gés ideal.

9.7 Equiparticao da energia.

9.8 Livre percurso médio.

9.9 Distribuicao de velocidades moleculares.

9.1 Equacéao de Estado de Van der Waals.

10 ENTROPIA E SEGUNDA LEI DA TERMODINAMICA
10.1 Transformacdes reversiveis e irreversiveis.

10.2 Ciclo de Carnot.

10.3 Segunda Lei da Termodinamica.

10.4 Rendimento de maquinas.

10.5 Escala termodinamica de temperatura.

10.6 Entropia nos processos reversiveis € irreversiveis.
10.7 Entropia e a segunda lei.

10.8 Entropia e desordem.

METODOLOGIA:

Aulas expositivas verbais, aulas com recursos audio visuais (retroprojetor, canhao, video) e aulas
demonstrativas em laboratério. A fixacao dos conteldos sera através de exercicios, atividades de
laborat6rio e relatorios.

Os alunos teréo participagao nas aulas, deverdo realizar exercicios e participar das aulas de
laboratério.

AVALIACAO: O nimero de avaliacdes fica a cargo do professor, sendo no minimo duas notas e
no maximo trés. Estas podem ser através de avaliagdes teoricas (provas) e/ou trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: mecénica. V. 1. Edicao Digital.
Rio de Janeiro, LTC. 2012.
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TIPLER, Paul A.; MOSCA, Gene. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2013. xviii, 759 p.
SERWAY, R.A; ASSIS, A.K.T. Principios de fisica. Sao Paulo: Cengage Learning, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BAUER W., WESTFALL, G.D., DIAS H. Fisica para Universitarios: Relatividade, Oscilagdes,
Ondas e Calor. Edicao digital. Sao Paulo, AMGH, 2013

ALONSO, Marcelo; FINN, Edward J. Fisica: um curso universitario. Sdo Paulo: Edgard Bllcher,
1972-2007, 481 p.

NUSSENZVEIG, H. Moysés. Curso de fisica basica: 6ética, relatividade e fisica quantica. Sao
Paulo: Edgard Bllcher, 2004.

YOUNG, Hugh D.; FREEDMAN, Roger A. Fisica Il. 12. ed. Sao Paulo: Pearson Education, 2010.
xix, 329 p.

PIACENTINI, Joao J.; GRANDI, Bartira C.; HOFMANN, Marcia. Introdugao ao laboratério de fisica.
Florian6polis: UFSC, 2005.

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: ALGEBRA I-A

Codigo: 15-149

Carga Horaria: 60 (Teorica: 60) N¢ Créditos 4

EMENTA: Matrizes. Sistemas de equagbes lineares. Vetores no Rn. Polindmios. Espagos
vetoriais. Transformagdes lineares. Autovalores e autovetores. Diagonalizagdo de operadores.
Espacos com produto interno.

OBJETIVO GERAL: Oportunizar o estudo das nogdes basicas de algebra linear. Oportunizar o
estudo de matrizes, determinantes, sistemas de equacbes lineares, espacos e subespacos
vetoriais e transformacdes lineares.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Com o desenvolvimento do contetido da Algebra I-A, o aluno
deverd tornar-se capaz de: desenvolver as ferramentas de célculo em sistemas de equacdes e
matrizes, operagdes algébricas em equacgoes, as quais devem ser usados em cadeiras posteriores
no curso.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. MATRIZES

1.1 Operagdes com matrizes

1.1.1 Adicéo.

.1.2 Subtracao.

.3 Multiplicagéo.

.4 Propriedades.

.1.5 Potenciacéo.

1.2 Tipos Especiais de Matrizes

2. DETERMINANTES

2.1 Determinantes de 1° e 2° ordem.

2.2 Determinantes de 3° ordem : Regra de Sarrus, Propriedades.
2.3 Determinantes de 3°ordem ou superior: Teorema de Laplace
2.4 Processo de Triangulag&o.

3. INVERSAO DE MATRIZES:

3.1 Inversdo de matrizes de ordem 2.
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3.2 Inversao de matrizes de ordem 3 ou superior.
3.2.1 Método das operagdes elementares.

3.2.2 Método dos cofatores.

4. SISTEMAS LINEARES

4.1 Regra de Cramer.

4.2 Método de Gauss.

5. ESPACO VETORIAL

6. SUBESPACO VETORIAL

7. COMBINAGAO LINEAR

8. DEPENDENCIA OU INDEPENDENCIA LINEAR
9. BASE DE UM ESPACO VETORIAL

10. PRODUTO INTERNO

10.1 Espago com produto interno.

10.2 Vetores Ortogonais.

10.3 Conjunto Ortogonal de Vetores.

10.4 Base ortogonal.

10.5 Base ortonormal.

10.6 Processo de ortogonalizagido de Gram-Schmidt.
11. TRANSFORMAGCOES LINEARES

11.1 Definicao.

11.2 Nucleo de uma Transformacéo Linear.

11.3 Imagem de uma Transformagéo Linear.
11.4 Matriz de uma Transformacéo Linear.

12. AUTOVALORES E AUTOVETORES

13. DIAGONALIZACAO DE OPERADORES

METODOLOGIA:

Aulas expositivas verbais, aulas com recursos audio visuais (retroprojetor, canhao, video) e aulas
demonstrativas em laboratério. A fixacao dos conteldos sera através de exercicios, atividades de

laboratério e relatérios.

Os alunos terdo participacdo nas aulas, deverao realizar exercicios e participar das aulas de

laboratério.

AVALIACAO: O nimero de avaliacdes fica a cargo do professor, sendo no minimo duas notas e

no maximo trés. Estas podem ser através de avaliagbes tedricas (provas) e/ou trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
ANTON, H. Algebra Linear com aplicac¢des. 10 Ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.

KOLMAN, B.; Hill, D.R. Introdugéo a algebra linear: com aplicagdes. 8 Ed. LTC: Rio de Janeiro,

2013.

STEINBRUCH, Alfredo; WINTERLE, Paulo. Algebra linear. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 2012.

583 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MACHADO, Antonio dos Santos. Algebra linear e geometria analitica. 2. ed. Sdo Paulo: Atual,

2001.

ANTON, H.; BUSBY, R.C. Algebra Linear Contemporanea. Edicéo digital. Porto Alegre: Bookman,

2007.

LIPSCHUTZ, S.; LIPSON, M. L. Algebra linear. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011. 432 p.

STRANG, G. Algebra Linear e suas aplicacdes. SdoPaulo: Cengage Learning, 2010.
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STEINBRUCH, A. WINTERLE, Paulo. Matrizes, determinantes e sistemas de equacgdes lineares.
Séo Paulo. McGraw-Hill, 1989.

KREYSZIG, Erwin. Advanced engineering mathematics. 9. ed. New York: John Wiley & Sons,
2006. xv, 1220 p.

32 SEMESTRE

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL II

Codigo: 15-122

Carga Horaria 60 (Teodrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Técnicas de integracdo. Aplicagbes das integrais. Fungdes de duas ou mais variaveis.
Limite. Continuidade e derivadas parciais.

OBJETIVO GERAL: Fornecer ao aluno embasamento tedrico de calculo integral e diferencial para
aplicacao em disciplinas especificas afins do curso.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Abordar as técnicas de integracao para funcdes de uma variavel.

- Apresentar conceitos relativos a fungdes de mais de uma variavel como: limites, derivacéo e
integracao mdltipla.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. TECNICAS DE INTEGRAGCAO

1.1. Integracao por substituigdes trigopnométricas;

1.2. Integragéo por fragdes parciais. ]

2. FUNCOES DE DUAS OU MAIS VARIAVEIS

2.1. Limites e continuidade de fungdes de duas ou mais variaveis;
2.2. Derivadas parciais;

2.3. Diferenciais e diferencial total,

2.4. Derivada direcional e gradiente;

2.5. Extremos de fungdes de duas variaveis;

2.6. Aplicagbes das derivadas parciais.

3. INTEGRAGCAO MULTIPLA

3.1. A Integral Dupla;

3.2. Calculo de Integrais Duplas e Integrais Interadas;
3.3. Aplicacdes Elementares das Integrais Duplas;

3.5. A integral Dupla em Coordenadas Polares;

3.6. Integrais Triplas;

3.7. A Integral Tripla em Coordenadas Cilindricas e Esféricas;
3.8. Aplicacdes Elementares de Integrais Triplas;

3.9. Integrais de Linhas e Teoremas de Green;

3.10. Area de Superficie e Integrais de Superficie;

3.11. O Teorema da Divergéncia e o Teorema de Stokes.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos, utilizacdo de software
matematicos (Mathcad, Scilab, MatLab) no laboratério de informatica.
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AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de provas e trabalhos escritos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FLEMMING, D. M., GONCALVES, M. B. Célculo A - Fungdes, Limites, Derivacao e Integracao. 6
ed. Sdo Paulo: Editora Pearson Prentice Hall, 2013.

ANTON, H.; BIVENS, Irl; DAVIS, Stephen. Célculo. 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011. 690 p.
GONCALVES, Mirian Buss; FLEMMING, Diva Marilia. Calculo B: funcbes de vérias variaveis,
integrais mdltiplas, integrais curvilineas e de superficie. 2. ed., rev. e ampl. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2013. 435 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MUNEM, Mustafa A; FOULIS, David J. Calculo. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos,
1978.

AVILA, Geraldo S. S. Calculo 2: fungdes de uma variavel . 5. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, ¢1995. xiii, 238 p.

FINNEY, Ross L; WEIR, Maurice; GIORDANO, Frank R. Calculo. 10. ed. Sdo Paulo: Pearson
Education, 2006. xvi, 660 p.

LARSON, Ron; HOSTETLER, Robert P.; EDWARDS, Bruce H. Calculo. 8. ed. Sado Paulo:
McGraw-Hill, 2006. 2 v.

GUIDORIZZI, H. L. Um curso de célculo 5.edicédo. Rio de Janeiro : LTC, 2013.

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: QUIMICA ORGANICAII - Q

Codigo: 10-338

Carga Horaria 60 (Teodrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Mecanismos de reagbes organicas: Substituicdo, Adicdo, Condensacdo. Reacgbes
periciclicas e fotoquimicas. Rearranjos moleculares. Reagdes radicalares. Reagdes de oxi-reducao.

OBJETIVO GERAL: Fornecer aos alunos embasamento em quimica organica como subsidio para
disciplinas fins do curso.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar o entendimento dos principais mecanismos de reacdes
organicas.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1.Substituicao nuclelofilica em carbono saturado
1.1.Mecanismo das reagbes SN1 e SN2: estereoquimica; variaveis na substituicao nucleofilica
1.2.Tipos de nucledfilos

1.3.Reacgdes de competicao

1.4.Participagao de grupos vizinhos

2.Reagéao de eliminagao

2.1.Mecanismos: Eliminacao x substituicao
2.2.Estereoquimica

2.3.Regioquimica

2.4.Formagao de alcenos

2.5.Formacéo de alcinos

3.Adicao nucleofilica ao grupo carbonila
3.1.Mecanismo: reatividade do grupo carbonila
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3.2.Tipos de nuceldfilos

3.3.Adicao nucleofilica a grupos analogos ao grupo carbonila
3.4.Substituicao nucleofilica aciclica

4.Reacdes de condensacgao

4.1.Formacao de enol

4.2.Condensacao alddlica

4.3.Condensacao de ésteres

4.4 Fragmentacao de compostos -dicarbonilicos
4.5.Alquilagao de enolatos

4.6.0utros carbanions estabilizados

5.Reacdes de adicao eletrofilica

5.1.Mecanismo

5.2.Estereoquimica

5.3.Regioquimica

5.4.Adic&o a alcenos e alcinos

6.Adicao a sistemas conjugados

6.1.Dienos, ligagcbes duplas conjugadas ao grupo carbonila
7.Reacdes de substituicao aromaticas

7.1.Substituicao eletrofilica aromatica

7.2.Substituicdo nucleofilica aromatica

7.3.Mecanismos

7.4.Orientacao e reatividade

7.5.Correlagao quantitativa do efeito do grupo substituinte
7.6.Reacbes

8.Reacdbes de oxidagao e reducao.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos. Aplicagcdo de
metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: Avaliacdes tedricas e trabalhos de pesquisa.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SOLOMONS, T. W.; FRYHLE, C. B. Quimica organica 2. 10 th. ed. Edi¢ao digital. Rio de Janeiro:
Livros Técnicos e Cientificos, 2012.

SILVA, R. H. da; SILVA, E. B. da. Curso de quimica. 2. ed. Sdo Paulo: HARBRA, 1992. 577 p.
ROSITO, B. A. Experimentos em quimica. Porto Alegre: Sulina, 1981. 3 v.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR: )

SARDELLA, A. Curso de quimica. Sao Paulo: Atica, 2002. 3 v.

GALLO NETTO, C. Quimica: da teoria a realidade. Sao Paulo: Scipione, 1995.

DEMUNER, A. J. et al. Experimentos de quimica orgéanica. Vicosa: UFV, 2000. 69 p. (Cadernos
Didaticos ; 74)

PELISSON, M. M. M. Mecanismos de reac¢des organicas. Sao José dos Campos: Poliedro, 2004.
174 p.

MEISLICH, Herbert; NECHAMKIN, Howard; SHAREFKIN, Jacob. Quimica organica: 427
problemas suplementados . 2. ed. Sao Paulo: Makron Books, 1994. 832 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTAQQO )
Disciplina: INTRODUCAO A ALGORITMOS E PROGRAMACAO MATEMATICA
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Codigo: 30-203
Carga Horaria 45 (Teodrica: 30 - Prética: 15) N° Créditos 3

EMENTA: Légica de programacao. Estrutura de selecao e repeticdo. Estrutura de programacéo.
Introdugé@o ao compilador Fortran.

OBJETIVO GERAL: Capacitar o aluno a utilizar estruturas légicas de selecao e repeticao.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
- Desenvolvimento de légica de programacao computacional.
- Apresentar ao aluno os principais comandos para programacao em linguagem Fortran.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. Tipos De Variaveis

2. Logica De Programacao

3. Processo lterativo

4. Algoritmos - Diagrama De Blocos

5. Algoritmos - Estruturas De Entrada E Saida De Dados, Repeticao E Selecao

6. Comandos De Programacdo Em Fortran: Declaragéo De Variaveis, Entrada E Saida De Dados,
Repeticao E Selecao

7. Subrotinas E Fun¢des Em Linguagem Fortran

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos, utilizagdo do compilador
Fortran em laboratério de informatica.

AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de provas e trabalhos escritos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FORBELLONE, A. Légica de Programacao: A Construgéo de Algoritmos e Estruturas de Dados.
SP: Makron Books, 2005.

MANZANO, J. A. N. G; OLIVEIRA, J. F. de. Estudo dirigido de algoritmos. 15. ed. S&o Paulo:
Erica, 2013. 238 p.

VIEGAS, Fabian; ASSIS, Gilda Aparecida de. Algoritmos. Novo Hamburgo: Feevale, 2003. 104 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AGUILAR, L. J. Programagao em C++ [recurso eletronico] : algoritmos, estruturas de dados e
objetos. 2. ed. — Dados eletrénicos. Edicao Digital — Porto Alegre : AMGH, 2011.

SOFFNER R. Algoritmos e programagao em linguagem C .1a Edicdo. Edi¢cdo Digital. EDITORA
SARAIVA. Sao Paulo, 2013, 200p.

MOZGOVOY, M. Algorithms, languages, automata, and compilers: a practical approach. Sudbury:
Jones and Bartlett Publishers, 2010. xii, 345 p.

MANZANO, J. A. N. G; OLIVEIRA, J. F. de. Algoritmos: logica para desenvolvimento de
programagdo de computadores. 24. ed. Sao Paulo: FErica, 2010. 320 p.
DASGUPTA, S.; PAPADIMITRIOU, C.H; VAZIRANI, U. Algoritmos. Sao Paulo: McGraw-Hill, 2009.
320 p.

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA
Disciplina: FISICO-QUIMICA |
Caédigo: 10-219
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Carga Horaria 60 (Teodrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Comportamento dos gases. Teoria cinética dos gases; Liquidos; 1% Principio da
termodindmica — Entalpia. 2° Principio da Termodindmica — Entropia e energia livre; Equilibrio
Quimico; Reagdes; Variagdes na pressao de vapor; regra e diagrama de fases.

OBJETIVO GERAL: Introduzir o aluno nos conceitos da Termodinamica, relacionando com os
diversos aspectos de aplicagao.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Fornecer embasamento teérico sobre comportamento de gases e
liquidos, fundamentos da termodinamica e equilibrio.

CONTEUDOS CURICULARES:

1.Estado Gasoso

1.1.Sistemas, propriedades e processos termodinamicos aplicados a gases.
1.2.Gases ideais. Mistura de gases ideais.

1.3.Gases reais. Liquefacao dos gases.

1.4.Massa molar de gases e vapores. Dissociacao térmica.

2. Fundamentos de Termodinémica.

2.1.Conceitos Basicos

2.2.0 primeiro principio da termodindmica. Energia interna e entalpia.
2.3.A termodinamica.

2.4.0 segundo e o terceiro principios da termodinamica. Entropia.
2.5.Energia livre.

2.6.Espontaneidade e equilibrio. Potencial quimico.

2.7.Regra das fases.

3. Equilibrio quimico.

3.1 Equilibrio quimico.

3.2 Equilibrio quimico homogéneo e heterogéneo.

3.3.Principio de Le Chatelier

4. Equilibrios entre fases — sistemas simples.

METODOLOGIA:Aulas expositivas, dialogadas, questionadas, seminarios, aulas experimentais,
pesquisa bibliogréfica.

AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de provas, trabalhos escritos, relatérios de aulas
praticas e seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CASTELLAN, L. Fundamentos de Fisico-Quimica. Rio de Janeiro: Livros Técnicos Cientificos,
1986.

ATKINS, P. W; PAULA, J. de. Fisico-quimica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014. xvii, 356 p.
LEVINE, I. N., Fisico-quimica. Edi¢ao digital. Rio de Janeiro : LTC, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MOORE, W. J. Fisico-quimica. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 1991. 480 p.

PERUZZO, T. M.; CANTO, E. L. do. Quimica: na abordagem do cotidiano. 3. ed. Sao Paulo:
Moderna, 2004. 343 p.

RANGEL, R.N. Praticas de fisico-quimica. 2. ed. Sao Paulo: Edgard Bllicher, 1997. xi, 266 p.
USBERCO, J.; SALVADOR, E.. Quimica. 5. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2005. 672p.
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CHANG, R. Fisico-quimica para as ciéncias quimicas e biologicas. Edicao digital. Porto Alegre :
AMGH, 2010.

Departamento: CIENCIAS BIOLOGICAS

Disciplina: BIOLOGIA

Codigo: 24-119

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Teorias da origem da vida. Citologia. Divisdo celular. Histologia animal e vegetal.
Genética. Nocdes gerais de Botanica. Nutricao animal.

OBJETIVO GERAL: Construir conhecimentos sobre as teorias da origem da vida, citologia,
histologia animal e vegetal, genética, botanica e nutrigdo animal, contribuindo para a formacao
geral dos académicos na area de biologia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Conhecer e refletir sobre as teorias da origem da vida e evolugao;

- Identificar as principais caracteristicas dos seres vivos, identificando a célula como unidade
béasica constituinte da vida;

- Reconhecer e diferenciar estruturas e principais funcdes de células animal e vegetal;

- Caracterizar e descrever os principais tecidos animais;

- Reconhecer a morfologia externa de angiospermas e discutir aspectos gerais sobre fisiologia
vegetal;

- Compreender aspectos associados a nutricao e fisiologia da digestdo animal;

- Discutir a importancia da 12 e 22 Lei de Mendel na elaboragao de conceitos basicos de genética.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. INTRODUGCAO E HISTORICO

1.1. Histérico da evolugao da biologia;

1.2. Teorias de origem da vida;

1.3. Classificacao dos reinos;

1.4. Nomenclatura cientifica.

2. CARACTERISTICAS GERAIS DOS SERES VIVOS
2.1. Composigao quimica inorganica e organica;

2.2. Reproducao; Evolugdo; Metabolismo; Diferenciacdo celular; Movimento; Crescimento;
Organizacao celular.

3. CITOLOGIA (descricao e funcdes)

3.1. Parede celular;

3.2. Membranas e transporte através de membranas;
3.3. Citoplasma e organelas;

3.4. Nucleo. ; )

4. DIFERENCIACAO ENTRE CELULAS

4.1. Procariotos e eucariotos;

4.2. Celula animal e célula vegetal.

5. DIVISAO CELULAR

5.1. Ciclo celular;

5.2. Mitose;

5.3. Meiose. )

6. ACIDOS NUCLEICOS
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6.1. Composicdo do DNA e RNA;

6.2. Duplicacdo do DNA;

6.3. Transcricao e traducao do DNA;

6.4. Codigo genético universal;

7. HISTOLOGIA (descricao e fungoes)

7.1. Tecido epitelial;

7.2. Tecido conjuntivo;

7.3. Tecido muscular;

7.4. Tecido nervoso.

8. BOTANICA

8.1. Classificagédo vegetal;

8.2. Morfologia externa de angiospermas;
8.3. Diferencgas entre monocotiledéneas e dicotiledoneas;
8.4. Nutricao de plantas;

8.5. Fotossintese x respiragao;

8.6. Reguladores de crescimento vegetal.

9. NUTRICAO ANIMAL E APARELHO DIGESTIVO
10. GENETICA

10.1. 12 Lei de Mendel;

10.2. 22 Lei de Mendel.

11. CONSERVACAO DA BIODIVERSIDADE
12. MUDANCAS CLIMATICAS

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos.
AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de provas e trabalhos escritos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ALBERTS, B. et al. Biologia molecular da célula. 52 ed. Porto Alegre: Artes Médicas, 2011.1396p
JUNQUEIRA, L.C.U., CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 92 ed. Guanabara Koogan: Rio
de Janeiro, 2012.

DE ROBERTIS, E.M.F. et al. Bases da Biologia celular e molecular. 42 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

JUNQUEIRA, L. C. U., CARNEIRO, J. Histologia Basica: Texto e Atlas. 112 ed. Rio de janeiro,
Guanabara Koogan. 2012, 524p.

LINHARES, S. Biologia. Sao Paulo, Atica, 2007. )

LINHARES, S.; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia Hoje. 122 ed. S&o Paulo: Atica, 2011, 432p.
SILVA JUNIOR, C.; SASSON, S. Biologia. 42. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2010.

AMABIS, J. M.; MARTHO, G. R. Biologia das células: origem da vida, citologia e histologia,
reproducao e desenvolvimento. 22 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005.

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: QUIMICA ANALITICA CLASSICAI

Cddigo: 10-383

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Equilibrio Quimico. Cinética Quimica. Solubilidade e Produto de Solubilidade. Estudo
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da Separacao de Misturas. Determinagéao de Propriedades Fisicas. Analise Qualitativa.

OBJETIVO GERAL: Propiciar embasamento teérico sobre os métodos de analise qualitativa
aplicados a Quimica, como subsidio a disciplinas afins e formagao profissional.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Conhecer e saber utilizar métodos de analise qualitativa aplicados a
Quimica, sob o ponto de vista tedrico, envolvendo a andlise comparativa dos diversos tipos de
equilibrios quimicos e fendbmenos quimicos de hidrdlise.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. Definicao, evolugao, objetivos e aplicagcdes da Quimica Analitica.

2. Selegao de métodos de acordo com a quantidade do analito e matriz.

3. Preparacao de Amostras.

4. Cinética Quimica: definicao, velocidade média; principais requisitos para ocorrer uma reagao;
consideragbes em termos de particulas, energia limiar, complexo ativado, fatores que influenciam
na velocidade das reacoes.

5. Equilibrio Quimico: conceitos fundamentais; fatores que afetam o equilibrio quimico; principio
de Lé Chatelier-Braun; Lei da agdo das massas.

6. Equilibrio acido base.

7. Equilibrio de precipitagcao.

8. Equilibrio Redox.

9. Equilibrio de complexagao.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, Dialogadas, Questionadas. Seminarios. Aulas Pratico-
Experimentais. Pesquisa bibliografica.

AVALIACAO: O desempenho do académico sera avaliado em todas as dimensdes: Participacao,
interesse pelo assunto, assiduidade, pontualidade e contribuicdo. Serao realizadas provas praticas
e tedricas, além de relatérios das aulas praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

VOGEL, A. |. Quimica Analitica Qualitativa. Sdo Paulo: Ed. Mestre Jou, 1981.

EWING, Galen Wood. Métodos instrumentais de andlise quimica. Sao Paulo: Edgard Blicher,
1998.

BARBOSA, G.P. Quimica analitica : uma abordagem qualitativa e quantitativa. Edigao digital. 1.
ed. -- Sao Paulo : Erica, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ATKINS, P. W; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o0 meio
ambiente . Edi¢ao Digital. 5° Edigao, Porto Alegre: Bookman, 2012.

BACCAN, Nivaldo. Introducdo a semi-micro analise qualitativa. 7. ed. Campinas: Unicamp, 1997.
295 p. (Manuais).

CARVALHO, GERALDO C. Quimica moderna. Sao Paulo: Scipione, 2011, 687p..

VAITSMAN, DELMO SANTIAGO; BITTENCOURT, Olymar Augusto. Ensaios quimicos
qualitativos. Rio de Janeiro: Interciéncia, 1995. xii, 311.

KOTZ, John C.; TREICHEL JUNIOR, Paul. Quimica e rea¢des quimicas. 4. ed. Rio de Janeiro:
Livros Técnicos e Cientificos, 2002. 2 v.
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Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: QUIMICA ANALITICA CLASSICAI-E

Cddigo: 10-384

Carga Horaria 30 (Pratica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Atividades envolvendo: Equilibrio Quimico, Cinética Quimica, Solubilidade e Produto de
Solubilidade. Estudo da Separacao de Misturas. Determinacdo de Propriedades Fisicas. Analise
Qualitativa.

OBJETIVO GERAL: Permitir ao aluno o desenvolvimento de competéncias praticas dos métodos
analiticos classicos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Desenvolver habilidades para preparagdao de amostras, analises por volumetria e gravimetria.
Utilizar métodos de analise qualitativa de cations e anions e de materiais desconhecidos.

- Desenvolver a capacidade de observagédo critica e resolugdo de problemas que surgem no
trabalho de laboratério.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. Tipos de erros, precisdo, exatidao, comparacgao de resultados, rejeicao de resultados.

2. Amostragem, erros nas etapas Analiticas, algarismos significativos.

3. Técnicas da analise gravimétrica, secagem ou calcinagao, pesagem.

4. Volumetria de neutralizagdo: acidez, basicidade, pH de solugbes, fundamento do uso dos
indicadores, construcao das curvas de titulagdo, deteccdo do ponto final, titulacdo de base forte
com acido forte, titulagdo de base forte com acido fraco, titulagcdo de acido fraco com base forte,
titulagéo de acidos polipréticos.

5. Volumetria de precipitagdo: método de Mohr, Volhard e Fajans, construgdo da curva de
titulacao, fatores que afetam a curva de titulagéo, detecgao do ponto final.

6. Volumetria de éxido-redugéo: processo de oxidagao e reducao; semi-reagdes; pilhas ou células
galvanicas; equacao de Nernst; calculo de meia-célula usando valores de EO, curvas de titulagao,
deteccao do ponto final.

7. Volumetria de complexos: variagdo das espécies de EDTA em fungdo do pH da solugéo
aquosa; curvas de titulagdo, efeito de tampdes e efeitos mascarantes, indicadores
metalocrémicos; escolha do titulante; métodos de titulagdo envolvendo ligantes polidentados.

METODOLOGIA: As aulas serao praticas, dialogadas com textos constantes da bibliografia
indicada e artigos cientificos atualizados, com possivel utilizagdo de recursos tecnoldgicos.

AVALIAGAO: O aluno sera avaliado através de avaliagbes de conhecimento adquirido, sendo
essas escritas ou dialogadas. As avaliagbes poderdo ser realizadas, também, através de
semindrios e outras atividades relacionadas a disciplina.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ATKINS, P. W; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o0 meio
ambiente . Edicao Digital. 5° Edicao, Porto Alegre: Bookman, 2012.

SILVERSTEIN, R. M.; ALENCASTRO, R. B. (Trad.). Identificacdo espectrométrica de compostos
organicos. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007. xiv, 490 p.

KOTZ, John C.; TREICHEL JUNIOR, Paul. Quimica e rea¢des quimicas. 4. ed. Rio de Janeiro:
Livros Técnicos e Cientificos, 2002. 2 v.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

OHLWEILER, Otto Alcides. Quimica analitica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 1974.335p.
FELTRE, Ricardo. Quimica. 5. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2000.

DIAS, S. L. P.,, VAGHETTI, J. C. P, LIMA, E. C., BRASIL, J. L., PAVAN, F. A. Quimica Analitica:
teoria e pratica essenciais. Edigao Digital. Porto Alegre, 2016.

EWING, Galen Wood. Métodos instrumentais de andlise quimica. Sao Paulo: Edgard Blicher,
1998. 2 v.

VOGEL, ARTHUR I. Quimica orgénica: analise organica qualitativa. 2. ed. Rio de Janeiro: Ao Livro
Técnico, 1987.

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: FISICA GERAL C

Codigo: 10-209

Carga Horaria 60 (Teodrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Forga elétrica. Campo elétrico. Lei de Gauss. Potencial elétrico. Capacitores e dielétricos.
Corrente elétrica e resisténcia. Forca eletromotriz. Circuitos de corrente continua. Magnetismo.
Eletromagnetismo.

OBJETIVO GERAL: Fornecer aos alunos embasamento tedrico sobre eletricidade, como subsidio
para o desenvolvimento de disciplinas afins.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Identificar fenémenos naturais em termos de regularidade e quantificagéo.

- Interpretar principios fundamentais que generalizem as relagdes entre eles e aplica-los na resolugdo de
problemas.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1 CARGA ELETRICA

1.1 Carga Elétrica.

1.2 Condutores e Isolantes.

1.3 Lei de Coulomb.

2 CAMPO ELETRICO

2.1 O Campo Elétrico.

2.2 Linhas do Campo Elétrico.

2.3 Campo Elétrico Criado por uma Carga puntiforme.
2.4 O Campo Elétrico Criado por uma Linha de Carga.
2.5 O Campo Elétrico Criado por um Disco Carregado.
2.6 Carga Puntiforme num Campo Elétrico.

3 LEI DE GAUSS

3.1 Fluxo do Campo Elétrico.

3.2 Lei de Gauss.

3.3 A Lei de Gauss e a Lei de Coulomb.

3.4 Um Condutor Carregado Isolado.

3.5 Lei de Gauss: Simetria Cilindrica.

3.6 O Lei de Gauss: Simetria Plana.

3.7 Lei de Gauss: Simetria Esférica.

4 POTENCIAL ELETRICO

4.1 Energia Potencial e Potencial Elétrico.
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4.2 Superficies Equipotenciais.

4.3 Célculo do Potencial a Partir do Campo.

4.4 Potencial Criado por uma Carga Puntiforme.

4.5 Potencial Criado por um Grupo de Cargas Puntiformes.
4.6 Potencial Criado por um Dipolo Elétrico.

4.7 Potencial Criado por uma Distribuicao Continua de Carga.
4.8 Célculo do Campo a Partir do Potencial.

4.9 Energia Potencial Elétrica de um Sistema de Cargas Puntiformes.
5 CAPACITANCIA

5.1 Capacitancia.

5.2 Calculo da Capacitancia.

5.3 Capacitores em Paralelo e em Série.

5.4 Armazenamento de Energia num Campo Elétrico.

5.5 Capacitor com um Dielétrico.

5.6 Os Dielétricos e a Lei de Gauss.

6 CORRENTE E RESISTENCIA

6.1 Cargas em Movimento e Correntes Elétricas.

6.2 Densidade de Corrente.

6.3 Resisténcia e Resistividade.

6.4 Lei de Ohm.

6.5 Energia e Poténcia em Circuitos Elétricos.

7 CIRCUITO

7.1 Trabalho, Energia e FEM.

7.2 O Calculo da Corrente.

7.3 Diferencas de Potencial.

7.4 Circuitos de Malhas Mdltiplas.

7.5 Instrumentos de Medidas Elétricas.

7.6 Circuitos RC.

8 O CAMPO MAGNETICO

8.1 O Campo Magnético.

8.2 O Efeito Hall.

8.3 Movimento Circular de uma Carga.

8.4 Forca Magnética Sobre um Fio Transportando Corrente.
8.5 Torque Sobre uma Bobina de Corrente.

8.6 O Dipolo Magnético.

9 LEI DE AMPERE

9.1 Corrente e Campo Magnético.

9.2 Forga Magnética sobre um Fio Transportando uma Corrente.
9.3 Lei de Ampére.

9.4 Uma Bobina de Corrente e suas Propriedades de Dipolo Magnético.
10 LEI DA INDUCAO DE FARADAY

10.1 Lei da Inducao de Faraday.

10.2 Lei de Lenz.

10.3 Campo Elétrico Induzido.

11 INDUTANCIA

11.1 Capacitores e Indutores.

11.2 Autoinducéo.

11.3 Circuitos RL.

11.4 Energia Armazenada num Campo Magnético.

11.5 Densidade de Energia de um Campo Magnético.
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11.6 Indugéo Mutua. ]

12 O MAGNETISMO E A MATERIA

12.1 O Magnetismo e o Elétron.

12.2 O Momento Angular Orbital e o Magnetismo.
12.3 A Lei de Gauss do Magnetismo.

12.4 O Magnetismo da Terra.

12.5 Paramagnetismo, Diamagnetismo e Ferromagnetismo.
13 OSCILACOES ELETROMAGNETICAS

13.1 Oscilagées LC.

13.2 Oscilagdes Amortecidas num Circuito RLC.
13.3 Oscilagbes Forcadas e Ressonéancia.

14 CORRENTES ALTERNADAS

14.1 Corrente Alternada.

14.2 O Circuito em Série RLC.

14.3 Poténcia em Circuitos de Corrente alternada.
14.4 O Transformador.

15 AS EQUACOES DE MAXWELL

15.1 Campos Magnéticos Induzidos.

15.2 Corrente de Deslocamento.

15.3 Equacdes de Maxwell.

METODOLOGIA: Aulas expositivas e dialogadas, aulas de laboratorio.
AVALIACAO: Trabalhos escritos e Provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: eletromagnetismo. V. 3. 9°
Edigéo. Edicéo Digital. Rio de Janeiro, LTC. 2012.

LUZ, Antdnio Maximo Ribeiro da; ALVARES, Beatriz Alvarenga. Curso de fisica. 5. ed. Sdo Paulo:
Scipione, 2004.

SEARS, Francis Weston; WEID, Pierre von der (Trad.). Fisica 3: eletricidade e magnetismo. 2. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 1991. xiii, 260 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

KELLER, Frederick J.; Gettys, W. EDWARD; SKOVE, Malcom. Fisica. Sdo Paulo: Makron Books,
2013.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica: eletromagnetismo. Sao Paulo: Edgard Blicher,
1997. vi, 323 p.

ALONSO, Marcelo; FINN, Edward J. Fisica: um curso universitario. Sao Paulo: Edgard Blicher,
1972-2007, 481 p

SERWAY, Raymond A; JEWETT, John W. Principios de fisica. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2011.

TIPLER, Paul A.; MOSCA, Gene. Fisica para cientistas e engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2013. xviii, 759 p.

4° SEMESTRE

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA
Disciplina: FISICO-QUIMICA II
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Codigo: 10-220

Carga Horaria 60 (Teodrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Equilibrio de fases em sistema simples. Regra de fases. Solucéo ideal e propriedades
coligativas. Solugao ideal de mais de um componente volatil. Cinética quimica. Catalise.

OBJETIVO GERAL: Introduzir o aluno aos estudos de equilibrio de fases, propiciando subsidios
par disciplinas afins e formacao profissional.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Fornecer embasamento tedrico sobre equilibrio de fases em sistema
simples e regra de fases, solucao ideal, cinética quimica e catélise, relacionando com os diversos
aspectos de aplicacao.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1.Equilibrio entre fases em sistemas de um componente.
1.1.Equilibrio liquido-vapor (recapitulagao dos conteudos vistos na fisico-quimica I.
2.Termodinamica das solucdes liquidas nao eletroliticas
2.1.Termodindmica das solugdes nao eletroliticas ideais.
2.2.Termodindmica das solucdes nao eletroliticas reais.
3.Equilibrio entre fases em sistemas de varios componentes.
3.1.Equilibrio de solugbes liquido-gas com o gas.
3.2.Equilibrio liquido-vapor em sistemas binérios.
3.3.Equilibrio liquido-sélido em sistemas binarios.
3.4.Equilibrio sélido-gés.

3.5.Equilibrio de sistemas ternarios.

4.Solugdes liquidas.

4.1.Propriedades coligativas das solu¢des nao eletroliticas.
4.2.Solugdes eletroliticas.

5.Elementos de cinética

5.1.Equacao cinética de estado para gases.

5.2.Lei da distribuigdo de Maxwell.

5.3.Teoria da capacidade térmica dos gases.

5.4.Colisbes moleculares.

6.Cinética das reagdes quimicas.

6.1.Reacdes homogéneas simples.

6.2.Reagdes homogéneas complexas.

6.3.Reacdes heterogéneas.

6.4.Teoria da velocidade das reagées.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos e realizagao de praticas de
laborat6rio.

AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de provas, trabalhos escritos e relatérios das praticas
de laboratério.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ATKINS P., PAULA J. DE. Fisico-Quimica, Volume 1, 8?2 ed., Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos Editora S.A., 2010. 356 p.

LEVINE, I. N., Fisico-quimica. Edigao digital. Rio de Janeiro : LTC, 2012.

SONNTAG, R.E.; BORGNAKKE, C. Introducdo a Termodinamica para Engenharia. Rio de
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Janeiro: LTC, 2003. 381 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SMITH, J.M., VAN NESS, H.C., ABBOTT, M.M. Introducdo a Termodinamica da Engenharia
Quimica, 52 ed., Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, Editora S.A., 2000. 697 p.

BRUCE E.P., PRAUSNITZ, J.M., O'CONNELL, J.P. The Properties of Gases and Liquids, 42 ed.,
New York (USA): McGraw-Hill, 2000.

CHAGAS A.P. Termodinamica quimica: fundamentos, métodos e aplicagdes. Campinas: Unicamp,
1999. 409 p.

FELTRE, R. Quimica. 52ed., Sdo Paulo: Moderna, 2000. 530 p.

VAN WYLEN, G.J.; SONNTAG, R.E.; BORGNAKKE, C. Fundamentos da termodinadmica classica.
Séo Paulo: Edgard Blicher, 2012. xii, 589 p.

Departamento: CIENCIAS BIOLOGICAS

Disciplina: MICROBIOLOGIA BASICA

Codigo: 20-241

Carga Horaria 60 (Tedrica: 45 - Pratica: 15) N° Créditos 4

EMENTA: Areas e aplicagdo da microbiologia. Classificagdo, nomenclatura, isolamento,
morfologia, estrutura, fisiologia e genética de bactérias e fungos. Controle de microrganismos por
agentes fisicos e quimicos. Principais microrganismos de importancia industrial e alimentos.
Microbiologia da agua e do solo.

OBJETIVO GERAL: Desenvolver nocdes basicas sobre metabolismo e genética de micro-
organismos, morfologia e estruturas microbianas, isolamento identificacdo e quantificagdo de
micro-organismos e controle de micro-organismos, construindo saberes basicos que servirdo de
subsidios para disciplinas especificas que serdo ministradas ao longo do curso.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Caracterizar o metabolismo e genética microbiana, bem como a morfologia, estrutura e nutricdo
de bactérias e fungos;

- |dentificar micro-organismos de interesse industrial, na area de alimentos;

Preparar, analisar e avaliar técnicas para identificacdo de micro-organismos, esterelizacao de
meio de cultivo e materiais e para analise de agua e efluentes;

- Avaliar o efeito de desinfetantes e outros agentes quimicos sobre micro-organismos;

Elaborar laudos de analise de micro-organismos.

CONTEUDOS CURRICULARES:
1. INTRODUGAO A MICROBIOLOGIA
2. METABOLISMO MICROBIANO
2.1 Sistemas metabdlicos;
2.2 Processos respiratérios e fermentativos.
3. GENETICA MICROBIANA
3.1 Sistemas de recombinacgéo;
3.2 Sistemas Operons.
MORFOLOGIA E ESTRUTURA BACTERIANA
MORFOLOGIA E ESTRUTURA FUNGICA
NUTRICAO MICROBIANA ;
METODOS DE ISOLAMENTO E CONSERVACAO DE MICRO-ORGANISMOS
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8. CRESCIMENTO MICROBIANO E RELACOES COM A QONSERVA(;AO DE ALIMENTOS
9. SISTEMAS METABOLICOS E FUNDAMENTOS DA CINETICA DE FERMENTACOES
10. METODOS DE QUANTIFICACAO DE CRESCIMENTO
11. CONTROLE DE MICRO-ORGANISMOS
11.1 Mecanismos de acio dos antibacterianos;
11.2 Padréo e taxa de morte de micro-organismos;
11.3 Agentes fisicos (Temperaturas Baixas e Altas, pH, Aw, Radia¢des, Separacao);
11.4 Agentes quimicos (mecanismos de agao e limitacées dos diferentes agentes quimicos).
12.  MICRO-ORGANISMOS DE INTERESSE INDUSTRIAL
13. PRATICAS
13.1 Introducdo ao laboratério — Procedimentos de seguranca em laboratério de
microbiologia; ldentificagdo de vidrarias e equipamentos;
13.2 Técnicas de coloragéo e identificagao de micro-organismos;
13.3 Preparo e esterilizacao de meios de cultivo e materiais;
13.4 Elaboracgao de laudos de analise;
13.5 Avaliagéao de desinfetantes e outros agentes quimicos;
13.6 Analise de agua e efluentes.

METODOLOGIA: A disciplina sera ministrada em sala de aula, por meio de aulas expositivas e
dialogadas com a utilizagao de recursos audiovisuais, e em laboratério, na forma de aulas praticas
experimentais, associando a teoria com a prética. Aplicacdo de metodologias de aprendizagem
em problemas.

AVALIACAO: A avaliagdo sera feita através de duas provas e trabalhos que serdo apresentados
em seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ELCZAR, M.J; CHAN, E.C.S; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicacoes. 2. ed. Sao
Paulo: Makron Books, 1997. xxxi, 517 p.

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

BARBOSA, H. R.; TORRES, B. B. Microbiologia basica. Sao Paulo: Atheneu, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

LACAZ-RUIZ, R. Manual préatico de microbiologia basica. Sdo Paulo: Edusp, 2008.

CASSOU JUNIOR, A. Elementos de microbiologia. Curitiba: Florence, 1979. 25 p.

LEVINSON, W. Microbiologia médica e imunologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 663 p.
FORSYTHE, S.J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2005. 424 p.
RICHTER, C.A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2012. 350

p.

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL V

Codigo: 15-125

Carga Horaria 60 (Teodrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Equacdes diferenciais e suas aplicacdes: equacdes diferenciais de 12 ordem e 1° grau.
Equacbdes diferenciais de ordem superior a primeira. Equagbes lineares com coeficientes
variaveis. Equacoes de derivadas parciais.
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OBJETIVO GERAL: Propiciar aos alunos conhecimento sobre equagdes diferenciais e suas
aplicagbes, como embasamento para disciplinas especificas de formagao profissional.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Preparar o aluno para utilizar os conhecimentos em aplicagdes apresentadas pelas disciplinas
especificas.

- Saber formular e entender o0 comportamento dindmico de problemas mecanicos.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1 EQUACOES DIFERENCIAIS

1.1 Introducéo

1.2 Definigao e classificagao das equagdes diferenciais

1.3 Ordem de uma equacao diferencial

1.4 Equacdes diferenciais lineares e ndo-lineares

1.5 Solugdes de uma equacao diferencial

2 EQUACOES DIFERENCIAIS DE PRIMEIRA ORDEM

2.1 Equacgdes de variaveis separaveis

2.2 Curvas integrais

2.3 O teorema de existéncia e unicidade

2.4 Problemas de valor inicial e valores de contorno

2.5 Equacdes diferenciais exatas

2.6 Equacdes diferenciais redutiveis a exatas — Fatores integrantes
2.7 Equacdes diferenciais com coeficientes homogéneos

2.8 Equacéao de Bernoulli e Ricatti

2.9 Aplicagdes em tépicos de engenharia

3 EQUACOES DIFERENCIAIS DE ORDEM SUPEIOR

3.1 Equacdes diferenciais redutiveis a equagao de 12 ordem

3.2 Equacdes diferenciais homogéneas de ordem n com coeficientes constantes
3.2.1 12 Caso: raizes reais € iguais

3.2.2 2° Caso: raizes reais e distintas

3.2.3 32 Caso: raizes complexas

3.3 Equacao Homogénea de 22 Ordem com Coeficientes Variaveis
3.4 Solugbes Linearmente Independentes — Wronskiano

3.5 Equacao Nao-Homogénea — Método da Variagao de Parametros
3.6 Aplicagdes em topicos de engenharia

4 TRANSFORMADA DE LAPLACE

4.1 Definicdo da Transformada de Laplace

4.2 Transformada de Laplace Inversa

4.3 Teoremas de Translacdo e Derivadas de Transformadas

4.4 Fungodes Degrau e Funcdes Impulso

4.5 Transformada de Derivadas

4.6 Resolucao de Equagbes Diferenciais

4.7 Aplicacdes em topicos de engenharia.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos.

AVALIACAO: Trabalhos e Provas.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

AYRES JUNIOR, Frank; MENDELSON, Elliott. Calculo diferencial e integral. 3. ed. Sdo Paulo:
Makron Books, 1994. x, 704 p.

ANTON, H.; BIVENS, Irl; DAVIS, Stephen. Célculo. 8. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011. 690 p.
ZILL, Dennis G.; CULLEN, Michael R.; ZUMPANO, Anténio. Equagdes diferenciais. 3. ed. Sao
Paulo: Makron Books, 2012. xvii, 473 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

HOFFMANN, Laurence D.; BRADLEY, Gerald L. Célculo: um curso moderno e suas aplicagoes.
10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2010. xiv, 587 p.

SIMMONS, George Finley. Célculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Makron Books, 2013 .
WEIR, Maurice; HASS, Joel; GIORDANO, Frank R. Calculo de George B. Thomas. 11.ed. Sao
Paulo: Addison-Wesley Longman, 2009. 783 p

BOYCE, Wiliam E; DIPRIMA, Richard C. Equagbes diferenciais elementares e problemas de
valores de contorno. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. xiv, 607 p.

MUNEM, Mustafa A; FOULIS, David J. Calculo. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos,
1978.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO
Disciplina: MECANICA DOS FLUIDOS

Cddigo: 39-113

Carga Horaria 60 (Tedrica: 45 - Pratica: 15) N° Créditos 4

EMENTA: Conceitos Fundamentais. Leis da Viscosidade de Newton. Tensdo num ponto do meio
fluido, Estatica dos fluidos, Fundamentos de andlise de escoamento. Leis Basicas para sistemas e
volumes de controle. Equagdo da continuidade. Quantidade de movimentos. Primeira Lei.
Escoamento de fluido incompressivel ndo viscoso. Andlise dimensional e semelhanca.
Escoamento viscoso incompressivel interno. Escoamento viscoso incompressivel externo. Arraste
e Sustentacao.

OBJETIVO GERAL: Introduzir o aluno nos conceitos basicos da mecanica dos fluidos,
preparando-o para analisar qualquer sistema mecanico que interaja com fluidos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar ao aluno o entendimento dos efeitos das iteragdes em
mecénica dos fluidos através do conhecimento adequado dos fenbmenos.

CONTEUDOS CURRICULARES:
1- Nogbes Fundamentais

1.1 Definigao de fluidos

1.2 Incompressibilidade

1.3 Lei de Newton da viscosidade
2- Tensao em um ponto

2.1 Forgas de campo e contato

2.2 Tens6es Normais e Tangenciais
2.3 Movimento dos fluidos Viscosos
2.4 Tensor das Tensoes

3- Hidrostatica

3.1 Variacao de pressao em um fluido estético
3.2 Mandmetros de tubo U
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3.3 Man6metros diferenciais

3.4 Hidrostatica sobre superficies plana e curva

3.5 Leis de Flutuacéo e Estabilidade

4- Fundamentos da Analise do Escoamento

4.1 Campo de Velocidade

4.2 Linhas de Corrente

4.3 Sistemas e volume de controle

4.4 Relacao entre solugao por sistema e volume de controle
4.5 Escoamento uni e bidimensionais

5- Leis Basicas para sistema e volumes do controle

5.1 Quantidade do movimento para um referencial fixo

5.2 Equacgdo da continuidade

5.3 Quantidade de movimento para referenciais ndo inerciais
5.4 Momento da quantidade de movimento para referenciais
inerciais e ndo inerciais

5.7 12 Lei da termodinamica para Sistemas e Volume do Controle
5.8 Equacao de Bernoulli

5.9 Relacao entre Bernoulli e a 12 Lei da Termodinamica

6- Escoamento Irrotacional

6.1 Fluidos com baixa viscosidade

6.2 Lei de Stokes para viscosidade

6.3 Origem da turbuléncia

6.4 Critério para Irrotacionalidade

7- Andlise dimensional e Semelhanca

7.1 Numeros adimensionais

7.2 Analise dimensional

7.3 Semelhanca

7.4 Numero de Reynolds

8- Escoamentos Internos

8.1 Experiéncia de Reynolds

8.2 Equacgdes de Navier-Stokes do escoamento

8.3 Solugao das Equacdes de Navier-Stokes para dutos circulares e retangulares.

8.4 Trabalho de Escoamento

8.5 Comprimento de mistura

8.6 Perda de carga em um tubo

8.7 Fator de atrito (laminar e turbulento)

8.8 Perfil de velocidade para altos n° de Reynolds

8.9 Perdas secundarias

9- Escoamento Turbulento

9.1 Hipotese de Euler (flutuagdes de velocidade

9.2 Hipétese de Prandtl ( Modelo de turbuléncia)

9.3 Comprimento de Mistura

9.4 Viscosidade aparente

9.5 Perfis da Velocidade para elevados n® de Reynolds
9.6 Lei da sétima poténcia

9.7 Tensao do cisalhamento e forca de Araste em tubos
10- Escoamentos Externos

10.1 Consideracdes sobre a Camada limite na placa plana
10.2 Espessura da camada limite

10.3 Simplificagcao das equagdes do Navier-Stokes para a camada limite laminar, solugao
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exata de Blasius

10.4 Solugéo aproximada do Von Karman

10.5 Transigao na placa plana

10.6 Separacao da camada limite

10.7 Geracao de vortices

10.8 Araste e sustentagao, estolagem e angulo de ataque.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos.
AVALIACAO: Trabalhos escritos, provas e relatérios.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FOX, R. W., McDonald, A. T., PRIT CHARD, P. J. Introducdo a Mecanica dos Fluidos. 7 ed. Rio
de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2013. 710p

WHITE, FRANK M. Mecénica dos fluidos. 6 ed. Porto Alegre: AMGH, 2011.

MUNSON, BRUCE R., YOUNG, D. F., OKIISHI, T. H. Fundamentos da Mecanica dos fluidos. S&do
Paulo: Edgard Blicher , 2013. 571p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AZEVEDO NETTO, J. M. Manual de hidraulica. 8. ed. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2013. 669p.
DELMEE, Gérard Jean. Manual de medicdo de vaz&o. 3. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2011.
ASSY, Tufi Mamed. Mecénica dos fluidos: fundamentos e aplicagbes. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2004.

LINSINGEN, Irlan Von. Fundamentos de sistemas hidraulicos. 3. ed. Floriandpolis: UFSC, 2008.
MACINTYRE, Archibald Joseph. Bombas e instalagbes de bombeamento. 2. ed., rev. Rio de
Janeiro: LTC, 2013. 782 p.

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: QUIMICA ANALITICA CLASSICAII

Codigo: 10-385

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Amostragem e Preparacdo de Amostras. Estudo de Interferentes na Andlise Quimica.
Andlise Quantitativa Inorganica: volumetria e gravimetria. Erros na Analise Quantitativa.

OBJETIVO GERAL: Conhecer e compreender os métodos analiticos classicos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Fornecer subsidios tedricos para o entendimento dos diferentes
métodos analiticos a serem trabalhados.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. Tipos de erros, precisdo, exatiddo, comparagao de resultados, rejeicao de resultados.

2. Amostragem, erros nas etapas Analiticas, algarismos significativos.

3. Técnicas da anélise gravimétrica, secagem ou calcinagao, pesagem.

4. Volumetria de neutralizagédo: acidez, basicidade, pH de solugbes, fundamento do uso dos
indicadores, constru¢ao das curvas de titulagdo, deteccao do ponto final, titulagdo de base forte
com acido forte, titulagdo de base forte com acido fraco, titulacdo de acido fraco com base forte,
titulagéo de acidos polipréticos.

5. Volumetria de precipitacdo: método de Mohr, Volhard e Fajans, construgdo da curva de
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titulacao, fatores que afetam a curva de titulagédo, detecgao do ponto final.

6. Volumetria de éxido-redugéo: processo de oxidagao e reducao; semi-reagdes; pilhas ou células
galvanicas; equacao de Nernst; calculo de meia-célula usando valores de EO, curvas de titulagao,
deteccao do ponto final.

7. Volumetria de complexos: variagdo das espécies de EDTA em fungdo do pH da solugéo
aquosa; curvas de titulagdo, efeito de tampdes e efeitos mascarantes, indicadores
metalocrémicos; escolha do titulante; métodos de titulagdo envolvendo ligantes polidentados.

METODOLOGIA: As aulas serdao expositivas, dialogadas com textos constantes da bibliografia
indicada e artigos cientificos atualizados, com possivel utilizacdo de recursos tecnoldgicos.
Estudos dirigidos e seminarios poderao ser realizados.

AVALIACAO: O desempenho do académico sera avaliado em todas as dimensdes: participagao,
interesse, assiduidade, pontualidade e contribuicdo e interesses pelos assuntos e por provas
escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

HARRIS, Daniel C. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005.

SKOOG, Douglas A.; HOLLER, F. James; CROUCH, Stanley R. Principios de analise
instrumental. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009.

VOGEL, Arthur I. Quimica organica: analise organica qualitativa. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico,
1988.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MENDHAM, J. Vogel analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 2002.

CHRISTIAN, G D. Analytical chemistry. 5. ed. New York: John Wiley & Sons, 1994.

OLIVEIRA, E. Albuquerque de. Aulas praticas de quimica. 3. ed. Sdo Paulo: Moderna, 1994. 213

p.
KOTZ, J C.; TREICHEL JUNIOR, Paul. Quimica & reag¢des quimicas. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC,
1998. 2 v.

OHLWEILER, O. A. Quimica Analitica Quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 1974. 335p

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: QUIMICA ANALITICA CLASSICAII - E

Codigo: 10-386

Carga Horaria 30 (Pratica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Atividades envolvendo: Amostragem e Preparagdo de Amostras. Andlise Quantitativa
Inorganica: volumetria e gravimetria.

OBJETIVO GERAL: Conhecer e saber utilizar métodos de analise quantitativa aplicados a
Quimica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
- Desenvolver habilidades em laboratério de andlise quantitativas.
- Realizar amostragem e tratamento inicial de uma amostra real.

CONTEUDOS CURRICULARES:
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. Introducéo a Analise Quimica Quantitativa.
. Preparagéo e padronizagéo de solugdes.

. Andlise gravimeétrica.

. Volumetria de Neutralizagéao.

. Volumetria de precipitacao.

. Volumetria de 6xido-reducao.

. Titulagdo de complexos.

NOOar~rWN =

METODOLOGIA: As aulas serao praticas, dialogadas com textos constantes da bibliografia
indicada e artigos cientificos atualizados, com possivel utilizacdo de recursos tecnoldgicos.
Estudos dirigidos e seminario, com realizacao de projeto e desenvolvimentos deste.

AVALIAGAO: O aluno sera avaliado através de avaliagbes de conhecimento adquirido, sendo
essas escritas ou dialogadas. As avaliacbes poderdo ser realizadas, também, através de
seminarios, relatérios e outras atividades relacionadas a disciplina como apresentagdo apds
desenvolvimento de projetos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ATKINS, P. W; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio
ambiente . Edicao Digital. 5° Edicao, Porto Alegre: Bookman, 2012.

HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos,
2005. 884 p.

SKOOG, Douglas A.; HOLLER, F. James; CROUCH, Stanley R. Principios de analise
instrumental. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BACCAN, Nivaldo et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. Sdo Paulo: Edgard
Blicher, 2013.

SKOOG, Douglas A.; WEST, Donald M; HOLLER, F. James. Fundamentals of analytical
chemistry. 7. ed. Orlando: Saunders College Publishing, 1996.

KOTZ, John C.; TREICHEL JUNIOR, Paul. Quimica e rea¢des quimicas. 4. ed. Rio de Janeiro:
Livros Técnicos e Cientificos, 2002. 2 v.

VOGEL, A.l. Anélise quimica quantitativa Edi¢ao digital - Rio de Janeiro : LTC, 2013. 488p.
JEFFERY, G. H. VOGEL. Andlise quimica quantitativa. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1992.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA QOMPUTAgAO
Disciplina: BALANCO DE MATERIAL E ENERGETICO - A

Cddigo: 30-205

Carga Horaria 45 (Teodrica: 45) N° Créditos 3

EMENTA: Balanco de material. Balango de energia. Balan¢o de Entropia. Aplicagbes de Balangos
materiais, Energia e Entropia combinados. Balango de Material e Energético em Estado nao
estacionario.

OBJETIVO GERAL: Capacitar o discente a efetuar, com destreza, balancos de massa, de energia
e entropia em equipamentos ou processos da Industria Alimenticia.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Conceituar e desenvolver os métodos de balango de massa e energia.
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- Resolver problemas relacionados as técnicas de balangco material e energia.
- Avaliar processos sem e com reagdes quimicas e verificar possiveis aplicagoes.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. BALANGCO MATERIAL

1.1. O Balango Material;

1.2. Problemas de Balangco Materiais com Resolucéo Direta;

1.3. Balancos materiais por Técnicas Algébricas;

1.4. Problemas que envolvem componentes de amarracao;

1.5. Célculos de Reciclo, By Pass e Purga.

2. BALANCO ENERGETICO

2.1. Variagbes de entalpia com e sem mudanga de fase;

2.2. Capacidade calorifica;

2.3. O Balanco Geral de Energia;

2.4. Balangos de Energia sem reagao quimica;

2.5. Balangos de Energia com reagao quimica.

3. BALANCO DE ENTROPIA

3.1. Geragéao de Entropia e Eficiéncia em Processos;

3.2. Balango Geral de Entopia;

3.3. Diagrama de Mollier.

4. APLICACOES DE BALANCOS MATERIAIS E ENERGIA COMBINADOS.
4.1. Aplicagdo combinada dos balangos de massa, energia e entropia em processos alimenticios.
5. BALANCO MATERIAL E ENERGETICO EM ESTADO NAO ESTACIONARIO
5.1. Balanco Diferencial,

5.2. Balanco Integral;

5.1. Problemas de Balang¢o Material e Energético em estado n&o estacionario.

METODOLOGIA: Para alcancgar os objetivos enunciados, serao empregadas aulas expositivas de
conceitos e resolugdes de casos praticos.

AVALIACAO: Trabalhos escritos, apresentagdo de seminarios e provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

HOLTZAPPLE, MARK T.; REECE, W. D. Introducéo a engenharia. Rio de Janeiro: LTC, 2013. xii,
220 p.

HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. B. Engenharia quimica: principios e calculos. Edi¢ao Digital. 8.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014.

DYM, CLIVE L.; LITTLE, Patrick. Introducédo a engenharia: uma abordagem baseada em projetos.
3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2010. xvi, 346 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FOGLER, H. SCOTT. Célculo de reatores: o essencial da engenharia das rea¢des quimicas.
Edicao digital. 1. ed. - Rio de Janeiro : LTC, 2014.

STEPHANOPOULQOS, G. Chemical process control: an introduction to theory and practice. New
Jersey: Prentice-Hall PTR, 1984. 696 p.

HOUGEN, O.; RAGATZ, R.A.; WATSON, K. Principios dos processos quimicos: Parte |: Balangos,
materiais e energéticos, 1984.

SMITH, J. M. Chemical engineering kinetics. 3rd ed Auckland: McGraw-Hill, 1981. xix, 676p.
(McGraw-Hill Series Chemical Engineering).

FOGLER, H.S; MORAES, F.F. de; PORTO, L. M. (Trad.). Elementos de engenharia das reagbes
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quimicas. 3. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2002. xxvii , 892p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO
Disciplina: ELETROTECNICA - B

Cddigo: 30-195

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Elementos e Leis dos circuitos em C.C. e C. A.; Poténcia e Energia. Circuitos
monoféasicos e trifasicos; Transformadores; Maquinas elétricas e indugao, sincronas de corrente
continua; Instalagdes elétricas e dispositivos de protecdo. Componentes e equipamentos elétricos
e eletrénicos.

OBJETIVO GERAL: Capacitar o aluno a compreenséao e analise dos circuitos elétricos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Apresentar ao aluno, tanto na teoria quanto na prética, os principais
elementos e componentes presentes no sistema elétrico e industrias em geral.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. CIRCUITOS TRANSITORIOS

1.1 Andlise de malhas;

1.2 Circuito RC;

1.3 Circuito RL.

2. CORRENTE ALTERNADA

2.1 Diagrama fasorial;

2.2 Valor eficaz.

3. ANALISE DE CIRCUITOS EM C.A

3.1 Circuito em C.A. com indutancia pura;

3.2.Circuito RL série;

3.3 Fator de poténcia;

3.4 Circuito RL paralelo;

3.5 Circuito C.A. com capacitancia pura;

3.6 Circuito RC série;

3.7 Circuito RC paralelo;

3.8 Circuito RLC série;

3.9 Circuito RLC paralelo.

4. CIRCUITOS TRIFASICOS

4.1 Sistema trifasico;

4.2 Ligagao estrela;

4.3 Ligagao em triangulo;

4.4 Poténcia em sistemas trifasicos.

5. MOTORES ELETRICOS

5.1 Principio de funcionamento do motor de corrente continua;
5.2 Principio de funcionamento do motor de corrente alternada.
6. TRANSFORMADORES

6.1 Funcionamento do transformador;

6.2 Tipos de transformadores. ]

7. COMPONENTES E EQUIPAMENTOS ELETRICOS.
7.1 Dispositivos de partida de motores elétricos (interruptores automaticos; bobinas, fusiveis,
disjuntor dispositivos de partida automatica);

7.2 Solendides e eletroimas;
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7.3 Medidores: voltimetro; amperimetro; wattimetro;
7.4 Tipos de transformadores.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, aulas de laboratério, trabalhos individuais e em grupos,
apresentagao de trabalhos, visitas técnicas. Aplicagdo de metodologias de aprendizagem em
problemas.

AVALIACAO: Provas, trabalhos, exposicdes.

BIBLIOGRAFIA BASICA: ]
ALBUQUERQUE, R. O. Anélise de circuitos em corrente continua. 21. ed. Sdo Paulo: Erica, 2014.
192 p. )
ALBUQUERQUE, R. O. Analise de circuitos em corrente alternada. 2. ed. Sao Paulo: Erica, 2014.
236 p.

GUSSOW, M. Eletricidade basica. 2. ed. Sao Paulo: Makron Books, 2011, 639 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CREDER, Hélio. Instalacoes elétricas. 15. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 428 p.

FOWLER, Richard J. Eletricidade: principios e aplicagdes. Sao Paulo: Makron Books, 1992. 2 v.
MARTIN BARRIO, R., COLMENAR SANTOS, A., BRAOJOS BENITO, Francisco Javier (Colab.).
Manual do eletricista. Cotia: Vergara Brasil, 2006. 3 v.

MARTINO, Giulio de. Eletricidade industrial: transformadores, pilhas, acumuladores, motores,
instrumentos, linhas de transmissao. Curitiba: Hemus, 2002. 559 p.

BAUER, W., WESTFALL, G. D., DIAS, H. Fisica para Universitarios: Eletricidade e magnetismo.
Edicao Digital. AMGH, 2012.

5° SEMESTRE

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO

Disciplina: TERMODINAMICA APLICADA A - |

Cddigo: 30 - 463

Carga Horaria 60 (Teodrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Principios fundamentais da termodindmica. Primeira e segunda leis da termodindmica.
Propriedades volumétricas de substancias. Equacdes de estado. Formulagdes termodinamicas.
Termodinamica das misturas.

OBJETIVO GERAL: Fornecer ao aluno conhecimentos basicos da termodinamica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Proporcionar ao aluno a aplicar a primeira e a segunda lei da
termodinamica. Proporcionar ao aluno a andlise de modelos para célculo de propriedades termo
fisicas. Explorar com maiores detalhes as relagdes existentes entre temperatura, pressdo e
volume para substancias puras e misturas. Estudar métodos de célculo para problemas de
termodinamica.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. PRINCIPIOS FUNDAMENTAIS DA TERMODINAMICA: SISTEMA, VOLUME DE CONTROLE,
PROCESSOS E CICLOS, ESTADO, PROPRIEDADE, TRABALHO E CALOR.

2. PRIMEIRA LEI DA TERMODINAMICA
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2.1.  Enunciado da primeira lei

2.2.  Energia interna

2.3. Entalpia

2.4.  Calor especifico A

3. SEGUNDA LEI DA TERMODINAMICA

3.1.  Enunciados da segunda lei

3.2. Maquinas térmicas

3.3. Ciclo de Carnot

3.4. Entropia

3.5. Irreversibilidade A

4. PROPRIEDADES DE SUBSTANCIAS PURAS
4.1. Superficie P-V-T

4.2. Tabelas de propriedades termodinamicas
5. EQUACOES DE ESTADO

5.1. Equacao do gas ideal

5.2.  Fator de compressibilidade

5.3.  Principio dos estados correspondentes
5.4. Equacao do virial

5.5. Equagles de estado clbicas

6. FORMULACOES TERMODINAMICAS

6.1.  Potenciais termodinamicos

6.2. Relacbes de Maxwell

6.3.  Propriedades residuais

6.4. Equacao de Clapeyron

6.5.  Propriedades parciais molares

7. TERMODINAMICA DAS MISTURAS

7.1.  Fugacidade e coeficiente de fugacidade
7.2. Modelos de misturas: misturas gasosas ideais, misturas liquidas ideais
7.3. Propriedades em excesso

METODOLOGIA: Aulas expositivas verbais, aulas com recursos audiovisuais (retroprojetor,
canhdo, video). A fixacdo dos conteldos sera através de exercicios e projetos académicos.
Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: O aluno sera avaliado através de provas e pelas demais atividades propostas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SMITH, J.M.; VAN NESS, H.C.; ABBOTT, M.M. Introducdo a Termodinamica da Engenharia
Quimica, LTC - Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A., 5a Edicao, 2000.

VAN WYLEN, G.J.; SONNTAG, R.E.; BORGNAKKE, C. Fundamentos da termodinamica classica.
Sao Paulo: Edgard Blicher, 2012. xii, 589 p.

GENGEL, Y.A., BOLES, M. A. Termodinamica. Edi¢ao Digital, 7 ed. AMG, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

POLING, B.E.; PRAUSNITZ, J.M.; O'CONNELL, J.P. The Properties of Gases and Liquids,
McGraw-Hill Book Company, 5th edition, 2000.

BEJAN, Adrian. Advanced engineering thermodynamics. Estados Unidos: John Wiley & Sons,
2006. 920 p.

BORGNAKKE, C; SONNTAG, Richard E. Fundamentos da termodinamica. Sao Paulo: Edgard
BlGcher, 2010. xviii, 461 p.
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MORAN, Michael J. et al. Principios de termodinamica para engenharia. 7. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2013. xvi, 820 p.

SANDLER, S.I. Chemical, Biochemical and Engineering Thermodynamics, 4° ed, John Wiley &
Sons, , 2006, 945p.

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: CALCULO NUMERICO COMPUTACIONAL

Cddigo: 10-415

Carga Horaria 60 (Teodrica: 45 - Pratica: 15) N° Créditos 4

EMENTA: Erro. Zeros de fungdes. Interpolagao polinomial. Sistemas lineares: Métodos para solugéo
de equacdes e sistemas nao-lineares. Integragdo Numérica. Introducao a solugdes de Equagdes
Diferenciais Ordinarias.

OBJETIVO GERAL: Capacitar o aluno a compreender, interpretar, generalizar e operar com
elementos de calculo numérico e computacional como subsidio para disciplinas afins e formagéo
profissional.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar embasamento tedrico e pratico em Erros nas
aproximacgdes lineares, inversdao de matrizes, integracdo numérica, resolucdo numérica de
sistemas de equagdes lineares e nao-lineares e introduzir métodos de solugdes para EDO's.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. ERROS E INCERTEZAS

1.1. Origem das Incertezas;

1.2. Erros e Representagéo de Numeros.

2. SISTEMAS LINEARES

2.1. Sistemas Triangulares;

2.2. Método de Gauss;

2.3. Método da Pivotacao Completa;

2.4. Decomposicao LU;

2.5. Refinamento de Solugdes.

3. EQUACOES NAO-LINEARES

3.1. Método da Secante;

3.2. Método da Bissecao;

3.3. Método de Newton;

3.4. Método de Newton para Sistemas Nao-lineares.
4. INTEGRAGCAO NUMERICA

4.1. Método dos Trapézios;

4.2. Método de Simpson.

5. INTRODUGAO A SOLUGCOES DE EDOQO's
5.1. Método das Diferencas Finitas;

5.2. Método de Runge-Kutta;

5.3. Introducéo ao Método de Volumes Finitos.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos, utilizagdo de software
matematicos (Fortran, Scilab) no laboratério de informatica.

AVALIACAO: Trabalhos escritos e Provas.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

RUGGIERO, Marcia A. Gomes; LOPES, Vera Lucia da Rocha. Célculo numérico: aspectos
tedricos e computacionais. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2011. xvi, 406 p.
SPERANDIO, Décio; MENDES, Joao Teixeira; SILVA, Luiz Henry Monken e. Calculo numérico:
caracteristicas matematicas e computacionais dos métodos numéricos. Sado Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2013. 364 p.

CHAPRA, S.C. Métodos numéricos aplicados com MATLAB para engenheiros e cientistas. 3 ed.
AMGH Editora Ltda.,2013

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CHAPRA, S.C. Métodos numéricos para engenharia 5. ed. Porto Alegre : AMGH, 2011.

FRANCO, N. B. Célculo numérico. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007. xii, 505 p.

CUNHA, C. Métodos Numeéricos para as Engenharias e Ciéncias Aplicadas. Campinas - SP.
Editora da UNICAMP, 32 edicéo, 2000.

ARENALES, S.; DAREZZO, Artur. Calculo numérico: aprendizagem com apoio de software. Sao
Paulo: Cengage Learning, 2008. x, 364 p.

CLAUDIO, D. M.; MARINS, J. M. Calculo numérico computacional: teoria e pratica. 3. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2000. 464 p.

Departamento: CIENCIAS BIOLOGICAS

Disciplina: BIOQUIMICA

Cddigo: 24-163

Carga Horaria 60 (Teodrica: 45 - Pratica: 15) N° Créditos 4

EMENTA: Principais constituintes dos alimentos: &agua, proteinas, aminoacidos e enzimas,
carboidratos, gorduras, pigmentos vegetais, acidos nucléicos. Metabolismo de: proteinas, lipideos
e carboidratos. Regulacdao metabdlica.

OBJETIVO GERAL: Construir conhecimentos teérico e praticos sobre bioquimica de carboidratos,
proteinas, lipidios e acidos nucleicos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Identificar os constituintes bioquimicos dos alimentos, suas estruturas, propriedades e fungdes;

- Reconhecer e caracterizar as vias metabdlicas de carboidratos, proteinas, lipideos, bem como
seus mecanismos de regulagéo.

CONTEUDOS CURRICULARES:
1.INTRODUGAO A BIOQUIMICA
2. OS AMINOACIDOS

2.1. Conformacéo; Solubilidade; Classificacao; Propriedades acido-basicas; Curvas de titulacao;
2.2. Pk e Pl; Poder tampao.

3. AS PROTEINAS

3.1. Definicao;

3.2. Classificacao;

3.3. Organizagéo estrutural;

3.4. Propriedades.

4. AS ENZIMAS

4.1. Definicao;

4.2. Nomenclatura e classificacao;
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4.3. Estrutura;

4.4. Coenzima, grupo prostético e cofator;

4.5. Centro ativo e centro alostérico;

4.6. Fatores que afetam a atividade enziméatica: pH; temperatura, Km; etc.
4.7. Ativagao e Inibicdo enzimatica.

5. BIOQUIMICA DOS CARBOIDRATOS

5.1. Ocorréncia; Estrutura; Classificacao;

5.2. Isomeria 6tica;

5.8. Estrutura ciclica dos monossacarideos; Ligagdes glicosidicas;
5.4. Digestao; Absorgao; Destino;

5.5. Metabolismo do glicogénio;

5.6. Uso intracelular da glicose;

5.7. Glicogendlise;

5.8. Glicdlise;

5.9. Ciclo de Krebs;

5.10.Cadeia respiratéria.

6. BIOQUIMICA DOS LIPIDIOS

6.1. Estrutura de trigliceridios;

6.2. Estrutura de terpenos;

6.3. Componentes de lipidios;

6.4. Digestao e absorcao dos lipidios;

6.5. Lipoproteinas;

6.6. Destinagao dos &cidos graxos do plasma;

6.7. Beta oxidacao dos 4cidos graxos;

6.8. Biossintese dos trigliceridios. )
7. METABOLISMO DAS PROTEINAS E DOS AMINOACIDOS
7.1. Digestéo e absorcao;

7.2. Destino dos aminoacidos absorvidos;

7.3. Equilibrio dindmico das proteinas;

7.4. Pool de aminodcidos circulantes;

7.5. Ressintese de proteinas corporais;

7.6. Desaminagéo e Transaminag&o;

7.7. Metabolismo da aménia.

8. REGULACAO METABOLICA

8.1. Regulacgao estequiométrica;

8.2. Regulagéo alostérica;

8.3. Regulagéao hormonal;

8.4. Regulagéo por ligagdes quimica.

9. ACIDOS NUCLEICOS

METODOLOGIA: Aulas expositivas e dialogadas com a realizagao de trabalhos individuais e em
grupos. Realizagdo de atividades experimentais em laboratério. Aplicagdo de metodologias de
aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: A avaliacdo sera efetuada por meio dos seguintes instrumentos: provas individuais,
andlise e apresentacao de artigos e seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
RIEGEL, Romeo Ernesto. Bioquimica. 3. ed.; rev. ampl. Sdo Leopoldo: Universidade do Vale do
Rio dos Sinos, 2001.
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NELSON, D. L; COX, M.M. Principios de bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto Alegre: Artmed,
2011. xxx, 1273 p.
STRYER, Lubert. Bioguimica. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1996. xxxi, 1000 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CHAMPE, Panela C.; HARNEY, Richard A. Bioquimica llustrada. 21 ed. Porto Alegre: Artes
Médicas, 1996.

LAGUNA, José. Bioquimica. 1 ed. Sao Paulo: Mestre Jou, 1978.

CAMPBELL, Mary K.; FARRELL, Shawn O. Bioquimica. Sao Paulo: Cengage Learning, 2007.
BERG, Jeremy Mark; TYMOCZKO, John L.; STRYER, Lubert. Bioquimica. 7. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2014. xxi, 1162 p.

MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo Baptista. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. xii, 386 p.

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS A

Codigo: 50-318

Carga Horaria 60 (Tedrica: 30 - Pratica: 30) Créditos 4

EMENTA: Importancia dos micro-organismos nos alimentos. Grupos de bactérias importantes em
bacteriologia de alimentos. Micro-organismos indicadores. Micro-organismos patogénicos de
importancia em alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento
microbiano. Alteragdes quimicas causadas por micro-organismos. Principios gerais de
conservagao dos alimentos. Deterioragdo microbiana de alimentos. Critérios microbiolégicos para
avaliagdo da qualidade de alimentos. Perspectivas de uso de engenharia genética em micro-
organismos.

OBJETIVO GERAL: Levar o corpo discente a utilizar seu conhecimento basico em microbiologia
na analise microbioldgica de diferentes alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Introduzir novos métodos e conceitos tedricos na avaliagdo da qualidade microbioldgica de
diferentes tipos de alimentos.

- Destacar a importancia da microbiologia na solugdo de problemas originarios da contaminagao
por micro-organismos na fase de produgdo, industrializagao, distribuicdo e armazenamento dos
diversos tipos de alimentos.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. IMPORTANCIA DOS MICRO-ORGANISMOS NOS ALIMENTOS

1.1. Historico;

1.2. Fontes de contaminacéo;

1.3. Causas de alteracdes em alimentos;

1.4. Micro-organismos de interesse (bolores, leveduras e bactérias).

2. GRUPOS DE BACTERIAS IMPORTANTES EM BACTERIOLOGIA DE ALIMENTOS
2.1. Bactérias Laticas, Acéticas, Proteoliticas, Lipoliticas, Butiricas, Propidnicas, Sacaroliticas,
Pectinoliticas, Halofiticas, Osmdfilas, Termofilas, Termoduricas, Psicrofilas.

3. MICRO-ORGANISMOS INDICADORES

3.1. Coliformes totais, fecais (termotolerantes) e Escherichia coli,

3.2. Bactérias heterotroficas;
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3.3. Detecgéo e contagem de micro-organismos patogénicos.

4. MICRO-ORGANISMOS PATOGENICOS DE IMPORTANCIA EM ALIMENTOS

5. FATORES INTRINSECOS E EXTRINSECOS QUE CONTROLAM O DESENVOLVIMENTO
MICROBIANO

5.1. Atividade de agua; Acidez (pH); Potencial de Oxi-redugao; Composicao quimica; Fatores
antimicrobianos naturais; Interagcées entre micro-organismos;

5.2. Temperatura ambiental; Umidade relativa; Composicao gasosa;

5.3. Obstaculos de Leistner.

6. ALTERACOES QUIMICAS CAUSADAS POR MICRO-ORGANISMOS

6.1. Em carboidratos;

6.2. Em proteinas;

6.3. Em lipidios. )

7. PRINCIPIOS GERAIS DE CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

7.1. Assepsia;

7.2. Eliminagdo dos micro-organismos;

7.3. Atmosfera modificada;

7.4. Temperaturas elevadas;

7.5. Temperaturas baixas;

7.6. Dessecacéo;

7.7. Radiagées;

7.8. Conservantes quimicos;

7.9. Outros. ;

8. DETERIORACAO MICROBIANA DE ALIMENTOS

8.1. Leite e derivados;

8.2. Carne e derivados;

8.3. Aves e pescados;

8.4. Ovos e derivados;

8.5. Acucares e derivados;

8.6. Cereais e derivados;

8.7. Frutas e vegetais;

8.8. Alimentos envasados ou enlatados. :

9. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA AVALIACAO DA QUALIDADE DE ALIMENTOS
9.1. Planos de amostragem;

9.2. Metodologias;

9.3. Padrées e normas (Legislagéo). ]

10. PERSPECTIVAS DE USO DE ENGENHARIA GENETICA EM MICRO-ORGANISMOS
11. AULAS PRATICAS

11.1. Métodos de andlise: amostragem, Preparacdo de amostras, contagem por plaqueamento,
determinag@o do Numero Mais Provavel, Métodos indiretos, Técnicas Imunoldgicas e genéticas;
11.2. Contagem total de bactérias mesdfilas;

11.3. Contagem total de bactérias termdfilas;

11.4. Contagem total de bactérias psicrdfilas;

11.5. Contagem total de bolores e leveduras;

11.6. Numero Mais Provavel de Coliformes Totais;

11.7. Numero Mais Provavel de coliformes fecais (termotolerantes) e Escherichia coli

11.8. Contagem de Staphylococcus aureus;

11.9. Contagem de clostridios sulfito redutores;

11.10. Detecgao de salmonela.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, aulas praticas com trabalhos individuais e em grupos.
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Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de provas, trabalhos escritos e das aulas praticas
(participacgéao e relatérios).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R; CASE, Christine L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2012. xxx, 934 p.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de Métodos de Andlise Microbiolégica
de Alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 1997.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
607 p.

MACEDO, J. A. B. Métodos laboratoriais de analises fisico-quimicas e microbioldgicas. 32 ed. Belo
Horizonte: CRQ-MG, 2005.

TRABULSI, Luiz Rachid; ALTERTHUM, Flavio (Coord.). Microbiologia. 4. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2004. 718 p.

MAZA, Luis M. de la; PEZZLO, Marie T; BARON, Ellen Jo. Atlas de diagndstico em microbiologia.
Porto Alegre: Artmed, 1999. 216 p.

RICHTER, Carlos A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. Sdo Paulo: Edgard Blicher,
2012. 350 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTAGCAO
Disciplina: OPERACOES UNITARIAS A - |

Cddigo: 30-468

Carga Horaria 60 (Teodrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Sdélidos particulados: divisdo, transporte, armazenagem e peneiragdo. Operagdes
unitarias para separagdo de componentes com base nos principios da mecéanica dos fluidos:
filtracao, flotacao, fluidizacao, classificacdo, decantacao.

OBJETIVO GERAL: Apresentar ao aluno as operagdes unitarias que envolvem sélidos
particulados e principios da mecanica dos fluidos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Capacitar o aluno a selecionar e projetar sistemas que envolvam
solidos particulados.

CONTEUDOS CURRICULARES:
SOLIDOS PARTICULADOS

1 Caracterizacao de solidos particulados

2. Andlise granulométrica

.3. Peneiracao

4. Divisao de solidos

5. Equipamentos para o armazenamento e transporte de solidos
FILTRACAO

.1.  Equipamentos de filtragdo
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2.2. Filtragédo através de torta porosa

2.3. Filtracdo a presséao constante

2.4.  Filtracdo a volume constante

2.5.  Filtragdo centrifuga

3. FLOTACAO

3.1.  Aplicag6es da flotagao

3.2. Descricao dos equipamentos

4. FLUIDIZACAO

4.1. Introdugéo ao estudo da operagéo de fluidizagao
4.2. Equacbes para a determinagdo dos parametros
4.3. Transporte pneumatico

5. CLASSIFICAGAO

5.1.  Aplicagbes industriais e modelos de célculos
5.2. Classificagédo por gravidade

5.3. Classificagéo centrifuga

6. DECANTACAO

6.1. Equipamentos e aplicagdes

METODOLOGIA: Aulas expositivas verbais, aulas com recursos audiovisuais (retroprojetor,
canhao, video). A fixacdo dos conteudos sera através de exercicios e projetos académicos.
Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: O aluno sera avaliado através de provas e pelas demais atividades propostas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FOUST, Alan S et al. Principios das operagdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 670 p.
GAUTO, M; ROSE, G. Processos e operagdes unitarias da industria quimica, ciéncia moderna,
2011.

TERRON, L. R. Operacgbes unitarias para Quimicos, Farmacéuticos e Engenheiros. Edi¢ao Digital,
LTC, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

EARLE, R.L. Ingenieria de los alimentos: las operaciones basicas del procesado de los alimentos .
2. ed. Zaragoza: Acribia, 1988. 204 p.

TADINI, C.C., TELIS, V.R.N. MEIRELLES, A.J.A., PESSOA FILHO, P.A. Operagbes unitarias na
industria de alimentos. Edi¢ao digital- 1. ed. -Rio de Janeiro : LTC, 2016.

CREMASCO, M. A. Operages unitarias em sistemas particulados e fluidomecéanicos. Sao Paulo:
Blucher, 2012.

GOMIDE, R. Operagbes unitdrias. Sao Paulo: R. Gomide, 1980-1993. 4 .
BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operagdes unitarias. Londres: Hemus,
2004. vi, 276 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO
Disciplina: TRANSFERENCIA DE CALOR E MASSA |

Cddigo: 30-060

Carga Horaria 60 (Tedrica: 45 - Pratica: 15) N° Créditos 4

EMENTA: Mecanismos fisicos da transferéncia de calor. Lei de Fourier. A equagao geral da
condugédo unidimensional e bidimensional. Regime permanente e transiente. Sistemas com
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conversao interna. Resisténcia térmica e paredes compostas. Superficies estendidas. Método da
capacitancia global. Transferéncia de calor convectiva. Equacdo da energia. Similaridade na
camada limite. Convecgdo em escoamentos externos. Convecgdo em escoamentos internos.
Convecgéo livre. Cavidades.

OBJETIVO GERAL: Introduzir 0 aluno aos varios processos nos quais energia € massa podem ser
transferidas. Familiarizar o aluno no dimensionamento de sistemas de transferéncia de calor (difusivo
convectivo) utilizando normas técnicas e fazer o embasamento te6rico com grande profundidade.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: O aluno devera ser capaz de compreender as origens fisicas dos
varios mecanismos de transporte. O aluno devera ser capaz de realizar dimensionamentos
pertinentes a disciplina. Dar condi¢des ao aluno de avaliar processos que utilizam a transferéncia de
calor e massa. Capacitar o aluno a realizar projetos térmicos de dispositivos de transferéncia de calor
e massa.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1 CONCEITOS FUNDAMENTAIS

1.1 Origem Fisica.

1.2 Taxas de transferéncia de calor.

1.3 A conducao.

1.4 A convecgao.

1.5 A radiacao.

1.6 Conservagéo da energia, Balango de energia nas superficies.
2 CONDUCAO

2.1 Equacgéao da taxa de conducgéo.

2.2 Propriedades fisicas da matéria.

2.3 Lei de Fourier e a equacéo da difusao de calor.

2.4 CondigGes Iniciais e de contorno.

3 CONDUGAO UNIDIMENSIONAL EM REGIME ESTACIONARIO
3.1 Parede plana.

3.1.2 Resisténcia térmica.

3.1.3 Paredes compostas.

3.1.4 Resisténcia de contato.

3.2 Sistemas radias.

3.2.1 Espessura critica de isolamento.

3.3 Sistemas esféricos.

3.4 Conducao com conversao interna.

3.4.1 Parede plana.

3.4.2 Sistemas radiais.

3.4.3 Sistemas esféricos.

3.5 Superficies estendidas.

3.5.1 Analise geral da condugéo.

3.5.2 Aletas com area de secao reta uniforme.

3.5.3 Desempenho de aletas.

3.5.4 Aletas com area de secao reta ndao-uniforme.

3.5.5. Eficiéncia global.

3.5.6 Utilizagao do software IHT e softwares matematicos na solugao de problemas de trans. de
calor.

4 CONDUCAO BIDIMENSIONAL EM REGIME ESTACIONARIO
4.1 Alternativas de procedimento.
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4.2 Método das separacao de variaveis.

4.2 Utilizag&o do software Transcal (UFSC).

5 CONDUGAO EM REGIME TRANSIENTE
5.1 O método da capacitancia global.

5.2 Validade do método de capacitancia global.
5.3 Analise geral via capacitancia global.

5.4 Utilizagéao do software Trasncal (UFSC).

6 INTRODUGCAO A CONVECGCAO

6.1 O problema convectivo.

5.2 As camadas limites na conveccgao.

6.3 Escoamentos laminar e turbulento.

6.4 As equacgdes da quantidade de movimento.
6.5 A equagéao da energia.

6.6 Similaridade e parametros de similaridade.
6.7 Parametros adimensionais e seu significado.
7 ESCOAMENTOS EXTERNOS

7.1 O método empirico.

7.2 Placa plana.

7.3 Escoamento sobre cilindros.

7.4 Escoamento sobre feixes de tubo.

7.5 Escoamento sobre esferas.

7.6 Jatos colidentes.

8 ESCOAMENTOS INTERNOS

8.1 Consideracoes fluidodinamicas.

8.2 Consideracoes térmicas.

8.3 O balancgo de energia.

8.4 Escoamento laminar no interior de tubos.
8.5 Correlagdes para a transferéncia de calor.
8.6 Intensificagdo da transferéncia de calor.

9 CONVECGAO NATURAL

9.1 Consideracées fisicas.

9.2 Equagdes da convecgao natural.

9.3 Consideracoes de similaridade.

9.4 Efeitos da turbuléncia.

9.5 Correlagdes para a convecgao natural.

9.6 Conveccao natural em canais.

9.7 Conveccgao natural em cavidades.

METODOLOGIA: Aulas expositivas verbais, aulas com recursos audio visuais (retroprojetor,
canhdo, video), aulas praticas de laboratério e visitas técnicas. A fixacdo dos conteudos sera
através de exercicios, atividades de laboratério e relatérios. Aplicagdo de metodologias de
aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: Trabalhos escritos e provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MALISKA, Clovis R. Transferéncia de calor e mecénica dos fluidos computacional. 2. ed., rev. e
ampl. Rio de Janeiro: LTC, 2013. xv, 453 p.

INCROPERA, Frank P. et al. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa. 6. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2013. xix, 643 p.
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BIRD, R. B., STEWART, W. E., LIGHTFOOQOT, E. N. Fenémenos de transporte. Edicao Digital. Rio
de Janeiro. LTC, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BEJAN, Adrian. Transferéncia de calor. Sao Paulo: Edgard Bllcher, 2004.

WELTY, James R. Fundamentals of momentum, heat, and mass transfer. 4th ed New York: John
Wiley & Sons, 2001. xii, 759 p.

KREITH, F.; BOHN, M. Principios da transmissao de calor, Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011,
761p.

MORAN, Michael J. et al. Principios de termodinamica para engenharia. 7. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2013. xvi, 820 p.

CANEDO, Eduardo Luis. Fenbmenos de transporte. Rio de Janeiro: LTC, 2010. xvi, 536 p.

62 SEMESTRE

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: ANALISE DE ALIMENTOS

Codigo: 50-352

Carga Horaria 60 (Tedrica: 14 - Pratica: 45) Créditos 4

EMENTA: Controle de qualidade na industria de alimentos; Métodos instrumentais de analise;
Andlise de produtos da industria de alimentos e bebidas; Legislacdo sobre Alimentos; Normas
técnicas relativas a alimentos e bebidas; Amostragem e preparo de amostras; Determinagao
quimica e fisica dos constituintes principais (umidade, conteido mineral, proteinas, lipidios, fibras,
sais minerais e vitaminas); Acidez e pH; Contaminantes; Micotoxinas; Pesticidas e Outros;
Refratometria; Densitometria; Métodos avancados de andlise de alimentos e cromatografia,
espectroscopia, etc.

OBJETIVO GERAL: Dar conhecimentos ao aluno sobre os fundamentos da analise de alimentos,
capacitando-o para estruturar um laboratério de andlise de alimentos, com vistas a resolver
problemas especificos na industria ou na pesquisa.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Analisar as propriedades quimicas dos alimentos e as alteragbes sofridas durante o seu
processamento de alimentos.

- Executar os protocolos empregados para a analise dos alimentos (agua, cinzas, carboidratos,
fibras, proteinas, lipideos, pigmentos e vitaminas).

CONTEUDOS CURRICULARES:

1) Analise de alimentos: Conceito; Relagado da andlise de alimentos com outras ciéncias.

2) Métodos de Analise

Amostragem e preparo da amostra.

Métodos analiticos

3) Composicao centesimal dos alimentos: proteina, lipidios, carboidratos, umidade, cinzas, fibra
alimentar, valor calérico.

4) Alimentos de origem animal

Papel na alimentacao: Carne - estrutura e caracteristicas, composigcao e alteracdes;
Determinagdes analiticas de produtos cérneos: Preparo de extratos, analise de cloretos, nitrato e
nitritos, amido.

Produtos lacteos
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Importancia na alimentagéao; Composicao, variacdes e alteragdes no leite.

Determinagdes analiticas para o controle de qualidade de produtos lacteos: a) Leite:
caracteristicas fisicas e quimicas - acidez (°D), densidade de gordura; extrato seco total e
desengordurado, analise de enzimas (peroxidase, redutase), analise qualitativa: amido, urina e
sacarose; b) Queijo: Classificagao; determinagdes analiticas: gordura, cloretos e lactose.

5) Gorduras alimenticias

Papel na alimentagéo. Classificagdo. Composicao e caracteristicas mais importantes;

Analise de 6leos e gorduras: propriedades fisicas e quimicas - indice de refragédo; indice de iodo;
indice de saponificagédo; indice de peroxidos; indice de esteres, etc

6) Cereais e leguminosas alimenticias

Importancia na alimentagao. Tipos de cereais (classificacado, estrutura, composicao, alteracdes);
Determinacgdes analiticas das farinhas.

7) Produtos acucarados (mel, melado, etc)

Caracteristicas quimicas; Qualidade do mel;

Determinagdes analiticas mel e/ou melado: umidade, acidez, insollveis, reacao de fiehe; reacéao
de lugol, reacao de lund, glicose, sacarose, hidroximetilfurfural, prova do alcool etilico e metilico,
andlise qualitativa de conservantes.

8) Produtos de frutas

Caracteristicas e composi¢cdo da matéria-prima para produgédo de geléias, geleados, néctar, etc;
Valor nutritivo;

Determinagdes analiticas em geléias, geleados, etc.: glicidios redutores e nao-redutores; sélidos
soluveis, vitamina C; acidez; sélidos sollveis, sélidos totais, identificacdo de corantes artificiais,
etc.

9) Bebidas estimulantes

Nocbes Gerais de Processamento de café , erva-mate e chas; composi¢cdao quimica
Determinagdes analiticas de bebidas estimulantes: cafeina, taninos, extrato aquoso, etéreo e
alcodlico, determinagGes de sujidades,

Agua potavel

Caracteristicas fisico-quimicas; Métodos de tratamentos e especificagoes.

Determinagdes analiticas para estabelecer a potabilidade da agua: alcalinidade, pH, dureza, cloro,
cloretos, determinacao de metais; DBO, etc ;

Bebidas nédo-alcodlicas

Caracteristicas quimicas e nogdes gerais de processamento de bebidas refrescantes,
carbonatadas e bebidas de frutas;

Determinagdes analiticas: vitamina C, soélidos soluveis, sélidos totais, acidez, determinagdo de
acucares redutores e nao redutores, etc.

10) Bebidas alcodlicas

Caracteristicas, composicdo e principio de elaboracdo de vinhos, cerveja e aguardentes;
Determinagcdes analiticas: grau alcodlico, acidez livre e fixa, teor de anidrido sulfuroso,
componentes secundarios (ésteres, aldeidos, furfural, alcoois superiores), teor de cobre, extrato
real, extrato primitivo, etc.

Determinagdes analiticas especificas

Separagcdo e identificacdo de corantes artificiais (refrigerantes) por cromatografia em papel;
Determinacao de conservadores (nitratos, nitritos), alcaléides (cafeina) e taninos em alimentos por
espectrometria de absorcao ultravioleta;

Determinagédo de macro/micronutrientes (Ca, K, P, Na, etc) em alimentos por absor¢do atémica e
emissao de chama;

11) Analise qualitativa e quantitativa de 6éleos essenciais de plantas por cromatografia
gasosa/espectrometria de massa.

12) Legislagao Brasileira. Normas Técnicas Nacionais e internacional.
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METODOLOGIA: Aulas teodricas, aulas praticas e seminarios (artigos relacionados aos assuntos
das aulas teodricas). Aplicacao de metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: Avaliacido sera realizada mediante 2 provas escritas (conhecimentos teéricos),
relatorios das aulas praticas e apresentacao de seminarios (artigo técnico).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

KRUG, Francisco José (Coord.). Métodos de preparo de amostras: fundamentos sobre preparo de
amostras organicas e inorganicas para analise elementar. Piracicaba: F. J. Krug, 2008. x, 340 p.
CECCHI, Heloisa Marcia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas, 22
Ed. SP: Editora da Unicamp, 2003.

NESPOLO C.R., OLIVEIRA F.A De, PINTO F.S.T., OLIVERA F.C. Pratica em tecnologia de
alimentos. Edig&o Digital. Editora Artmed. 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutricdo: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2002. xii, 278 p.

BRANCO DE ANDRADE. Anadlise de Alimentos uma visdo quimica da nutricdo. Sao Paulo:
Livraria varela, 2006.

ASCAR, José Miguel. Alimentos: aspectos bromatoldgicos e legais. Sdo Leopoldo: Universidade
do Vale do Rio dos Sinos, 1985. 327 p.

PEARSON, D. Técnicas de laboratorio para el analisis de alimentos. Zaragoza: Editora Acribia,
1981.

MACEDO, Jorge Anténio Barros de. Métodos laboratoriais de andlises fisico-quimicas e
microbiolégicas. 3. ed., atual. e rev. Belo Horizonte: CRQ-MG, 2005. xiii, 601 p.

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS - B

Codigo: 50-317

Carga Horaria 60 (Teodrica: 30 — Pratica: 30) N° Créditos 4

EMENTA: Estudo nos alimentos da atividade de &gua, escurecimento ndo enzimatico e
enzimatico, enzimas, oxidacao lipidica, bioquimica da maturagédo das frutas, bioquimica da carne
e sistema coloidal.

OBJETIVO GERAL: Possibilitar ao aluno a constatagéo de que a matéria-prima € algo dinamico e
que suas transformagdes devem ser conhecidas e dirigidas visando a obtengdo de produtos
industrializados de elevada qualidade.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Identificar as propriedades gerais dos alimentos.

- Conhecer as propriedades quimicas e fisico -quimicas dos alimentos.

- Compreender as vias catabdlicas, integracado metabdlica, controle do metabolismo e ciclos vitais:
oxigénio, carbono, nitrogénio e enxofre.

CONTEUDOS CURRICULARES:
1) AGUA
1.1)Importancia da agua;
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)Conteludo de agua em diversos alimentos;
)Classificacao dos tipos de interagdo da agua nos alimentos;
)Grupos quimicos que estabelecem interagcdes com a agua;

2
3
4
.5)Estrutura dos aminoacidos e suas influencias na retengédo de agua.
) ATIVIDADE DE AGUA (aw)
.1) Conceito;
.2)Isoterma sor¢ao;
.3)Forma de interacao da agua nos alimentos;
.4)Histerese;
.5)Importancia da isoterma de adsorgao;
2.6) Velocidades relativas das reagOes de alteragdes em alimentos em relagao aos valores de aw.
) 3) ESCURECIMENTO NAO ENZIMATICO

3.1)Conceito;

2)Etapas do escurecimento;
3.3)Mecanismos das reacdes;

4)Fatores que influenciam;

.5)Prevencéao do escurecimento.
4) ESCURECIMENTO ENZIMATICO

1)Conceito;

2)Ocorréncia;
4.3)Substratos fendlicos e pigmentos;

4)Enzimas e mecanismos das reagoes;

5)Funcbes da PPO;
4.6) Prevencao do escurecimento.
5) ENZIMAS EM ALIMENTOS
5.1)Peroxidase
Localizagdo, Acdo, Mecanismo de acdo, Em que alimentos se encontra, Inativacao,
Reversibilidade;
5.2) Pectinesterase
Estrutura da pectina, PME, Acao da PME, Acao da PMG, Temperaturas de inativagdes em suco
de laranja;
5.3) Papaina e Bromelaina
Tipos de enzimas, Emprego, pH de agao, Centro ativo, Mecanismo de agao e inibidores.
5.4) Proteinases (hidrolases)
Tipos, Mecanismo de acdo, Emprego em alimentos, Estrutura da caseina, Coagulacdo da
caseina, Efeito da temperatura, pH e cloreto de célcio.
6) VITAMINA C
6.1) Fontes;

2) Necessidades;

3) Absorcéo;
6. ) Fatores que afetam a estabilidade da Vitamina C;

6.5) Teor de Vitamina C em suco de laranja.
) BIOQUIMICA DA MATURAGCAO DAS FRUTAS
7.1) Introducéo;

2) Caracteristicas organolépticas;

3) Composigéao das frutas;
7.4) Frutas climatéricas e nao climatéricas;

5) Metabolismo e fisiologia das frutas;

6) Respiracao;

7) Maturagéo fisioldgica e organoléptica das frutas.
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8) PIGMENTOS VEGETAIS

8.1) Introducao;

8.2) Tipos de pigmento;

8.3) Estrutura dos pigmentos;

8.4) Influéncia do pH e da temperatura nos pigmentos.

9) SISTEMA COLOIDAL

9.1) Gel

Conceito, Amido, Solubilidade, Composicdo, Formacdo do gel, Retrogradacdo, Amidos

modificados;

9.2) Espuma

O que €7, Quais as caracteristicas que a pelicula deve ter?, Tipos de espumas em alimentos,

Quais fatores estabilizam as espumas?, Quais as fontes estabilizantes?, De que depende a

capacidade das proteinas de formarem espumas?, Como forma-se a espuma?, Fatores

ambientais que afetam a estabilidade da espuma.

9.3) Emulséao

O que é emulsao? Tipos de emulsdes presentes nos alimentos, Tensao superficial, Agente

emulsificante, Fatores que afetam a estabilidade da espuma.

10) BIOQUIMICA DA CARNE

10.1) Sistema protéico muscular;

10.2) Fibras musculares;

10.3) Bioquimica da contracao celular;

10.4) Sistema protéico muscular apds a morte;

10.5) Rigidez cadavérica;
)
)

10.6) Maturagao da carne;

10.7) Pigmentos da carne fresca, cozida e curada.

11) OXIDACAO DOS LIPIDIOS

11.1) Introdugéo;

11.2) Mecanismos;

11.3) Produtos de oxidacao;

11.4) Fatores que influenciam na oxidag¢éo dos lipidios na carne;
11.5) Antioxidantes.

METODOLOGIA: Aulas tedricas e praticas, relacionando a teoria com a pratica. Nas aulas
praticas cada grupo trabalha com um alimento diferente analisando o mesmo fundamento e no
final quando todos os grupos tém os resultados os mesmos sao interpretados e discutidos.
Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: Duas provas escritas, semindrios, estudos dirigidos, além de participacdo e
interesse em aula, demonstrado pelo aluno.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ROSKOSKI JUNIOR, Robert. Bioguimica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1997. 513 p.
NELSON, David L; COX, Michael M. Principios de bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2011. xxx, 1273 p.

FENNEMA, O. R.; PARKIN, K. L.; DAMODARAN, S. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 ed.
Edicao Virtual. Porto Alegre, Artmed, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
MACEDO, G. A.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; PARK, Y. G. H. Bioquimica experimental de
alimentos. Sao Paulo: Varela, 2005.
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HOLUM, J.R. Fundamentals of general, organic, and biological chemistry. 6. ed. New York: John
Wiley & Sons, 1998. xv, 800 p.

HOUSTON, Michael E., 1941; TENGAN, Fatima Mitiko (Trad.). Bioquimica basica da ciéncia do
exercicio. Sdo Paulo: Roca, 2001. 147 p.

TYMOCZKO, John L.; BERG, Jeremy Mark; STRYER, Lubert. Bioquimica fundamental. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. xxvii, 748 p.

KOBLITZ, M. G. B. Bioguimica de Alimentos : Teoria e Aplicacdes Praticas. Edicao Digital. Rio de
Janeiro : Guanabara Koogan, 2010.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTAGCAO
Disciplina: TRANSFERENCIA DE CALOR E MASSAII- A

Cddigo: 30-464

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Mecanismos fisicos da transferéncia de massa. Transferéncia de massa por difusao.
Transferéncia de massa por conveccao. Mecanismos fisicos da transferéncia de calor por
radiacao.

OBJETIVO GERAL: Apresentar ao aluno os principios fisicos da transferéncia de massa.
Introduzir 0 aluno ao processo de troca térmica por radiagao.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Capacitar o aluno a entender os mecanismos de transferéncia de
massa por difusdo e conveccdo. Capacitar o aluno a entender a transferéncia de calor por
radiacao.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. Conceitos fundamentais da transferéncia de massa
1.1 Definigbes importantes
1.2 Lei de Fick da difusé&o
1.3 Difusividade massica
1.4 Equacao diferencial da difusdo de massa
1.5 Condigdes de contorno e condigao inicial

2. Difusdo de massa unidimensional em estado estacionario
2.1 Transferéncia de massa sem reag¢ao quimica
2.1.1 Difuséo através de um gas estagnado
2.1.2 Difusao pseudo-estacionaria
2.1.3 Contra difusao equimolecular
2.2 Transferéncia de massa com reagao quimica
2.2.1 Difusdo com reagéo quimica heterogénea
2.2.2 Difusao com reacao quimica homogénea

3. Mecanismos fisicos da conveccao de massa
3.1 Numeros adimensionais da convecg¢ao de massa
3.2 Camada limite de concentragdo massica
3.3 Analogias entre os processos de transferéncia de quantidade de movimento, calor e massa
3.4 Resfriamento evaporativo

4. Principios da transferéncia de calor por radia¢éo

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos. Aplicagdo de

metodologias de aprendizagem em problemas.
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AVALIACAO: Trabalhos escritos e provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MALISKA, Clovis R. Transferéncia de calor e mecénica dos fluidos computacional. 2. ed., rev. e
ampl. Rio de Janeiro: LTC, 2013. xv, 453 p.

INCROPERA, Frank P. et al. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa. 6. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2013. xix, 643 p.

BIRD, R. B., STEWART, W. E., LIGHTFOQOT, E. N. Fendmenos de transporte. Edi¢cdo Digital. Rio
de Janeiro. LTC, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MORAN, Michael J. et al. Principios de termodinamica para engenharia. 7. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2013. xvi, 820 p.

BEJAN, Adrian. Transferéncia de calor. Sao Paulo: Edgard Bllcher, 2004.

LIVI, C. P. Fundamentos de Fendmeno de Transportes. Edi¢ao Digital, 2° Edi¢ao, Rio de Janeiro,
LTC, 2012.

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica: oscilacées e ondas, calor. 3. ed. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 1999. 315 p.

KERN, D. Q. Processos de transmisséo de calor. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1987. 670

p.

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: ESTATISTICA |

Cddigo: 15-161

Carga Horaria 60 (Tedrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Aspectos basicos. Conceitos. Variaveis e graficos, distribuicdo de frequéncia. Medidas
descritivas, medidas de posi¢cdo e medidas de dispersdo. Probabilidade. Distribuicées discretas e
continuas de probabilidade.

OBJETIVO GERAL: Desenvolver no aluno uma compreensdo da estatistica e do raciocinio
estatistico.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Estudar os fendmenos coletivos e as relagcdes que existem entre eles.

- Dar subsidios aos alunos para observarem, descreverem e analisarem fenémenos que 0s
cercam.

- Dar subsidios ao aluno para desenvolver na industria um levantamento estatistico de controle e
qualidade.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1 CONCEITOS BASICOS

1.1 Conceitos de populagdo e amostra.
1.2 Tipos de variaveis.

1.3 Classificagao das variaveis.
1.3.1Arredondamento de dados.

2 DISTRIBUIGCAO DE FREQUENCIA
2.1 Dados brutos.
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2.2 Distribuicao de frequéncia.

2.3 Intervalos de limites de classe.

2.4 Amplitude do intervalo de classe.

2.5 Ponto médio.

2.6 Regras gerais para elaborar uma distribuicao de frequéncia.
2.7 Histograma e poligonos de frequéncia.

2.8 Ogiva.

3 MEDIDAS DE TENDENCIAS CENTRAL

3.1 Médias: aritméticas, geométrica, harménica.

3.2 Mediana.

3.3 Moda.

3.4 Quartis, decis e percetis.

4 MEDIDAS DE DISPERGAO

4.1 Amplitude.

4.2 Variancia.

4.3 Desvio padréo.

4.4 Coeficiente e variagao.

5 MOMENTOS, ASSIMETRIA E CURTOSE

5.1 Momento de uma distribuicao de frequéncia.

5.2 Medidas de assimetria.

5.3 Medidas de achatamento ou curtose.

6 TEORIA ELEMENTAR DA PROBABILIDADE

6.1 Eventos, espaco amostral e experimental.

6.2 Tipos de eventos.

6.3 Definicao de probabilidade.

6.4 Axiomas e teoremas fundamentais.

6.4 Probabilidade condicionada.

6.5 Teorema de Bayes.

6.6 Variaveis aleatorias.

7 DISTRIBUICAO DISCRETA DE PROBABILIDADE
7.1 Distribuicao de Bernoulli.

7.2 Distribuicao Binomial.

7.3 Distribuicado Multinomial.

7.4 Distribuicao de Poisson.

8 DISTRIBUICAO CONTINUA DE PROBABILIDADE
8.1 Uniforme.

8.2 Exponencial.

8.3 Normal. _ )

9 APROXIMACAO NORMAL DA DISTRIBUIGAO BINOMIAL

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos, apresentacao dos
trabalhos, pesquisas. Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: Provas, trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

TOLEDO, Geraldo Luciano; Ovalle, Ivo Izidoro. Estatistica basica. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1995.
459 p.

CRESPO, ANTONIO ARNOT. Estatistica Facil. 17 Ed. Sao Paulo: Saraiva, 1999, 224p.
MORETTIN, Luiz Gonzaga. Estatistica Basica: Probabilidade e interferéncia.. Sdo Paulo: McGraw-
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Hill, 2012. 389p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CRUZ, José. Amostragem estatistica: nocoes béasicas. Aracaju: Universidade Federal de Sergipe,
1978, 269 p.

MOORE, D. S., A WILLIAM I. N., MICHAEL A. F. Estatistica basica e sua pratica. Edicao digital.
6. ed. - Rio de Janeiro : LTC, 2014.

MOTTA, Valter T.; WAGNER, Mario B. Bioestatistica. Caxias do Sul: Educs, 2003. 201 p.
ARANGO, Héctor Gustavo. Bioestatistica: tedrica e computacional. 3. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012. xviii, 438 p.

VIEIRA, Sobnia. Bioestatistica: tépicos avancados : testes nao-paramétricos, tabelas de
contingéncias e andlise de regressao. 2. ed., rev. atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003. ix, 216 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO
Disciplina: LABORATORIO PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS |
Codigo: 30-216

Carga Horaria 45 (Prética: 45) N° Créditos 3

EMENTA: Realizacdo de praticas de laboratério envolvendo conceitos de fen6menos de
transferéncia de quantidade de movimento e calor e operagdes unitarias relacionadas a
quantidade de movimento.

OBJETIVO GERAL: Consolidar conceitos relativos a diversas areas da Engenharia de Alimentos,
por meio de aulas praticas em laboratério.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar aos alunos a realizacdo de praticas laboratoriais referentes
as diferentes operagdes unitarias envolvendo transferéncia de calor, trabalhadas na sua formacgao
profissional.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1 INTRODUGAO A TECNICAS DA PESQUISA EXPERIMENTAL

Conceitos fundamentais sobre metrologia. Erros de Medigcao. Fontes de erro. Caracteristicas do
sistema de medicao: faixa de indicacao, faixa de operacao, divisdo de escala, incremento digital,
resolucao, erro sistematico, dispersao da medicao, fungcédo de transferéncia nominal e real, curva
de erro, incerteza da medicdo, sensibilidade, flutuacdo da sensibilidade, flutuacdo do zero,
histerese. Precisdo e exatiddo. Resultado da medi¢édo. Erros e tratamento de dados. Propagacgéo
de erros.

2 REALIZAQZ\O DE EXPERIMENTOS NOS DOMINIOS DOS FENOMENOS DE
TRANSFERENCIA DE QUANTIDADE DE MOVIMENTO E CALOR

2.1. Medida de viscosidade

2.2. Experiéncia de Reynolds

2.3. Perfil de temperatura em sélidos

2.4. Transferéncia de calor em sélidos submersos

2.5. Determinacgao do coeficiente de TM com a célula de Arnold

2.6. Transferéncia de Massa em embalagens alimenticias

2.7. Determinagao de propriedades fisico-quimicas dos alimentos

3 REALIZACAO DE EXPERIMENTOS NOS DOMINIOS DAS OPERACOES UNITARIAS DE
QUANTIDADE DE MOVIMENTO

3.1. Sedimentacao
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3.2. Bombas

3.3. Moagem e Peneiramento
3.4. Perda de carga em conexdes
3.5. Fluidizacao

METODOLOGIA: Aulas praticas em laboratério. Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em
problemas.

AVALIACAO: Relatérios relativos as aulas praticas e provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

INCROPERA, Frank P. et al. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa. 6. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2013. xix, 643 p.

MALISKA, Clovis R. Transferéncia de calor e mecanica dos fluidos computacional. 2. ed., rev. e
ampl. Rio de Janeiro: LTC, 2013. xv, 453 p.

BALBINOT, A., BRUSAMARELLO, V. J. Instrumentagdo e fundamentos de medidas. Rio de
Janeiro: LTC, 2011. xiii, 492 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

LEIGHTON E. SISSOM, DONALD R. PITTS. Fendbmenos de Transporte. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 1988. 765 p.

LEWIS, M. J. (Michael John). Propiedades fisicas de los alimentos y de los sistemas de
procesado. Zaragoza: Acribia, 1993. 494 p.

HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. B. Engenharia quimica: principios e calculos. Edi¢do Digital. 8.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014.

FERRAZ, F. C.; FEITOZA, A. C. Técnicas de seguranga em laboratérios: regras e praticas. Sao
Paulo: Hemus, 2004. 184 p.

GONZALEZ, C. G.; VAZQUEZ, R. Z.. Metrologia. 2. ed. México: McGraw-Hill, 2005. xvii, 446 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTAQAO
Disciplina: ENGENHARIA ECONOMICA E ADMINISTRACAO
Cddigo: 30-054

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Introdugcdo a Engenharia Econdmica. Nogbes Fundamentais: Matematica Financeira:
Depreciagao de Equipamentos: Comparagéo de Alternativas de Investimento; Financiamento de
Empreendimentos; Enfase na inter-relagédo entre os conceitos de cadeia produtiva e analise de
projetos agroindustriais.

OBJETIVO GERAL: Proporcionar ao aluno conhecimentos de Engenharia Econdémica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Dar ao aluno conhecimentos para que possam tomar decisées no campo de investimentos
agroindustriais.

- Fazer com que o aluno compreenda a importancia e a responsabilidade de sua profissdo na
empresa e na comunidade em relacao ao estudo e implantacao de projetos agroindustriais.

CONTEUDOS CURRICULARES:
1. JUROS E EQUIVALENCIA
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1.1 Juros simples e compostos

1.2 Equivaléncia

1.3 Valor atual

1.4 Diagrama de fluxo de caixa

1.5 Fator de acumulagéo de capital

1.6 Fator de valor atual

1.7 Fator de formacgéao de capital

1.8 Série em gradiente

1.9 Taxa nominal e efetiva

2. COMPARACAO ENTRE ALTERNATIVAS DE INVESTIMENTOS
2.1 Método do valor atual

2.2 Método do custo anual

2.3 Método da taxa de retorno

2.4 Alternativas com vidas diferentes

2.5 Taxa minima de atratividade

2.6 Critérios de decisao

2.7 Taxas multiplas

3. TEORIAS E FUNCOES ADMINISTRATIVAS

3.1 Teoria Cientifica - Taylor

3.2 Teoria Classica - Fayol

3.3 Teoria Humana - Mayo

3.4 Estudo das fungdes administrativas basicas

4. TEORIA DE SISTEMAS

4.1 Sistema Industrial - Projeto - Processo - Producao
4.2 Sistema Planejamento e Controle - PLP

4.3 Sistema Comercial - Venda - Marketing

4.4 Sistema Recursos Humanos - RH 4.5 Sistema Financeiro
5. PLANEJAMENTO DO TEMPO E DOS RECURSOS FINANCEIROS
5.1 Pert-tempo

5.2 Pert-custo

5.3 Cronograma fisico-financeiro.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, seminarios, trabalhos individuais e em grupos. Aplicagdo de
metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: A avaliacio sera feita através de provas, trabalhos escritos, estudos de casos
e apresentacao de trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CASAROTTO FILHO, N.; KOPITTKE, B. H. Andlise de investimentos: matematica financeira,
engenharia econémica, tomada de decisdo, estratégia empresarial. 11. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010. xiv, 411 p. A

MOTTA, R. R.; CALOBA, G. Marques. Andlise de investimentos: tomada de decisdo em projetos
industriais. Sao Paulo: Atlas, 2012. 391 p.

FREZATTI, Fabio. Gestao da viabilidade econémico-financeira dos projetos de investimento. Sao
Paulo: Atlas, 2008. 128 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
EHRLICH, PIERRE JACQUES; MORAES, EDMILSON ALVES de. Engenharia econdmica:
avaliagao e selecao de projetos de investimento. 6. ed. Sao Paulo: Atlas, 2014. 177 p.
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BRITO, PAULO. Andlise e viabilidade de projetos de investimentos. Sao Paulo: Atlas, 2003. 100 p.
SOUZA, Alceu; CLEMENTE, Ademir. Decisdes financeiras e andlise de investimentos:
fundamentos, técnicas e aplicacdes. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012. 186 p.

O'SULLIVAN, Arthur; SHEFFRIN, Steven M.; NISHIJIMA, Marislei. Introdugdo a economia:
principios e ferramentas. Sao Paulo: Prentice-Hall, 2012. 471 p.

SINGER, Paul Israel. Aprender economia. 25. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2013. 202 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTAGAO
Disciplina: OPERACOES UNITARIAS Il - A

Codigo: 30-213

Carga Horaria 60 (Teodrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Propriedades térmicas dos alimentos; Tratamento térmico de alimentos; Trocadores de
calor: tubo duplo, serpentina; casco-tubo; placas. Evaporadores. Refrigeradores. Congelamento
de Alimentos; Aquecimento por micro-ondas.

OBJETIVO GERAL.: Propiciar ao aluno uma visdo genérica das diversas Operagdes Unitarias das
industrias Alimenticias e Quimicas associadas a transferéncia de calor. Ainda, que um processo
industrial € uma sequéncia de operagdes unitarias coordenadas e organizadas para atender a um
objetivo: produto desejado pela transformacao da matéria-prima em produtos mais nobres.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Fornecer embasamento sobre propriedades e tratamento térmico de alimentos.

- Discutir sobre os diferentes tipos de trocadores de calor, envolvendo aquecimento, refrigeracao e
congelamento, bem como isolamento térmico.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. PROPRIEDADES TERMICAS DOS ALIMENTOS

1.1. Calor especifico de alimentos em fungéo da composigao dos constituintes;
1.2. Condutividade térmica de alimentos especificos.

2. TRATAMENTO TERMICO DE ALIMENTOS

2.1. Tempo de Reducao Decimal;

2.2. Constante de Resisténcia Térmica de esporos de bactérias;

2.2. Condutividade térmica de alimentos especificos;

2.3. Tempo de morte térmica;

2.4. Probabilidade de deterioracao;

2.5) Relacdes entre cinética quimica e parametros de processamento térmico.
3. TROCADORES DE CALOR

3.1. Tipo de Trocadores de Calor: tubo duplo; serpentina; placas; casco-tubo;
3.2. Coeficiente global de transferéncia de calor;

3.3. Resisténcia de depdsitos no trocador de calor;

3.4. Distribuicdes tipicas de temperatura;

3.5. Diferengca média logaritmica de temperatura;

3.6. Correcao da temperatura média logaritmica para geometrias especiais de trocadores de calor,
o fator F;

3.7. Nomenclatura dos componentes de trocadores de calor;

3.8. Tubos de trocadores de calor e arranjos;

3.9. Escolha do fluido do lado do casco;

3.10. Perda de presséao no trocador de calor;
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3.11. Projeto e analise de trocadores de calor.

4. EVAPORAGAOQ:

4.1. Fundamentos e Definicoes;

4.2. Classificacao dos evaporadores;

4.3. Tipos de evaporadores;

4.4. Calculo dos evaporadores;

4.5. E.P.E., Regra de During;

4.6. Balango Material nos Evaporadores;

4.7. Evaporadores de Mdltiplo Efeito, Sistemas de Alimentagéao;

4.8. Célculo de Evaporadores de Mdltiplo efeito;

4.9. Coeficiente Global Médio de Transmiss&o de Calor;

4.10. Calculo da Area de Troca Térmica do Equipamento.

5. REFRIGERACAO

5.1.Introducéo;

5.2. Selecao de um refrigerante; salmouras de sal; compostos organicos;
5.3.Componentes de um sistema de refrigeragéao;

5.4. Cartas pressao-entalpia;

5.5. Expressoes matematicas Uteis para a andlise de sistemas de refrigeracdo com compressao
de vapor;

5.6. Coeficiente de performance;

5.7. Taxa de escoamento do refrigerante;

5.8. Prevencdo contra corrosio;

5.9. Tépicos e aplicagbes de sistemas de refrigeragéao.

6. CONGELAMENTO DE ALIMENTOS

6.1.Introducao;

6.2. Sistemas de congelamento;

6.3.Sistemas de contato direto;

6.4. Propriedades do alimento congelado: densidade, condutividade térmica; entalpia, calor
especifico, difusividade;

6.5. Tempo de congelamento;

6.6. Fatores que afetam o tempo de congelamento;

6.7. Mudanca de Qualidade de alimentos congelados durante a estocagem
7.1SOLAMENTO TERMICO

7.1.Introducao;

7.2. Materiais usados para o isolamento térmico externo;

7.3. Aplicagéao do isolamento;

7.4. Espessuras dos isolamentos térmicos;

7.5. Dimensionamento da espessura do isolamento térmico.

8. AQUECIMENTO POR MICROONDAS

8.1.Conceituagao da técnica;

8.2. Mecanismos do aquecimento por microondas; polarizagao iénica e
rotagéo do dipolo;

8.3. Propriedades dos dielétricos;

8.4..Conversao da energia de microonda em calor;

8.5. Componentes do equipamento com gerador de microondas;

8.6. Aquecimento de alimento por microondas.

METODOLOGIA: Para se alcancar os objetivos enunciados, serdo empregadas aulas expositivas
de conceitos e resolugdes de casos praticos. Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em
problemas.
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AVALIACAO: Trabalhos escritos e provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

TERRON, L. R. Operagdes unitarias para Quimicos, Farmacéuticos e Engenheiros. Edi¢ao Digital,
LTC, 2012.

GAUTO, M; ROSE, G. Processos e operagdes unitarias da industria quimica, ciéncia moderna,
2011.

MORAN, Michael J. et al. Introdugcédo a engenharia de sistemas térmicos: termodinamica,
mecanica dos fluidos e transferéncia de calor. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 604 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

TADINI, C.C., TELIS, V.R.N. MEIRELLES, A.J.A., PESSOA FILHO, P.A. Operagbes unitarias na
industria de alimentos. Edicao digital- 1. ed. -Rio de Janeiro : LTC, 2016.

CREMASCO, M. A. Operagdes unitarias em sistemas particulados e fluidomecanicos. Sao Paulo:
Blucher, 2012.

EARLE, R.L. Ingenieria de los alimentos: las operaciones basicas del procesado de los alimentos .
2. ed. Zaragoza: Acribia, 1988. 204 p.

GOMIDE, R. Operagdes em sistemas solidos granulares. Sao Paulo, 1983.

POMBEIRO, A. J. L. O. Técnicas e operagdes unitarias em quimica laboratorial. Lisboa: Fundagéao
Calouste Gulbenkian, 1980. 1069 p.

7° SEMESTRE

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO
Disciplina: CINETICA QUIMICA E REATORES

Codigo: 30-214

Carga Horaria 45 (Teodrica: 45) N° Créditos 3

EMENTA: Cinética Quimica Aplicada e Calculo de Reatores.

OBJETIVO GERAL: Fornecer ao aluno uma visdo sobre Cinética Quimica direcionada para
Reatores e condicdes de projetar reatores.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar embasamento tedrico sobre balancos molares, conversio,
dimensionamento e projeto de reatores e analise cinética.

CONTEUDOS CURRICULARES:
1) BALANCOS MOLARES

1.1) Definicao de velocidade de reacao, -ra.

1.2) A equagéo geral do balango molar;

1.3) Reatores Batelada;

1.4) Reatores com Escoamento Continuo: Reator Tanque agitado continuo, reator tubular e reator
de leito recheado;

1.5) Reatores Industriais.

2) CONVERSAO E DIMENSIONAMENTO DE REATORES

2.1) Definigéo de conversao;

2.2) Equacdes de projeto: sistemas em batelada e sistemas em escoamento continuo;

2.3) Aplicagdes das equagdes de projeto para reatores de escoamento continuo;
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2.4) Reatores em série.

3) LEIS DA VELOCIDADE E ESTEQUIOMETRIA

3.1) Definigbes basicas: constante de velocidade de reacdo; ordem de reacao; leis de velocidade
elementares e molecularidade; reacdes reversiveis e reacbes e leis de velocidade néao
elementares;

3.2) Tabela Estequiométrica, expressando concentragées em outros termos além da conversao.

4) OBTENCAO E ANALISE DE DADOS CINETICOS

4.1) Dados de Reator Batelada;

4.2) Método das Velocidades iniciais;

4.3) Método das meias-vidas;

4.4) Reatores diferenciais;

4.5) Analise dos Minimos quadrados.

5) PROJETO DE REATOR ISOTERMICO

5.1) Estrutura de Projeto de Reatores Isotérmicos;

5.2) Ampliacdo de Escala com dados de reator batelada em fase liquida para o projeto de um
CSTR;

5.3) Reatores Tubulares.

~—_ ~— — ~—

METODOLOGIA: Aulas expositivas, dialogadas, questionadas, seminarios, pesquisa bibliografica.
Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: O desempenho académico sera avaliado em todas as dimensdes: participagao,
contribuicdo e interesse nas aulas; serao realizadas provas escritas (2); atividades obrigatérias (2)
e um semindrio (apresentacao de artigo).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FOGLER, H. SCOTT. Célculo de reatores: o essencial da engenharia das rea¢des quimicas.
Edicao digital. 1. ed. - Rio de Janeiro : LTC, 2014.

SILVEIRA, B. I. Da. Cinética quimica das reagdes homogéneas. Sao Paulo: Edgard Bllcher, 1996.
LEVENSPIEL, Octave. Termodindmica amistosa para engenheiros. Sdo Paulo: Edgard Blicher,
2013. xxii, 323 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MISSEN, R.W., MIMS, CHARLES A., SAVILLE, B A. Introduction to Chemical reaction engineering
and kinetics. New York: John Wiley & Sons, 1999.

KING, E. L. Como se processam as reagdes quimicas: introdugcdo a cinética quimica e aos
mecanismos de reacao . Sao Paulo: Edart, 1968. 83 p.

HILL, C. G. An introduction to chemical engineering kinetics and reactor design. New York: John
Wiley & Sons, 1977.

ANCHEYTA, J. Modelagem e simulacdo de reatores cataliticos para o refino de petroleo. Edigao
digital. 1. ed. - Rio de Janeiro : LTC, 2015.

LEVENSPIEL, Octave. Engenharia das reagbes quimicas. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 1995. 211

p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIAS DA COMPUTAGCAO

Disciplina: ENGENHARIA DE SEGURANCA

Codigo: 38-451

Carga Horaria: 30 (Teérica — 30) Ne créditos: 2
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EMENTA: Seguranca do trabalho. Fundamentos de Seguranca. Higiene do Trabalho. Seguranca
no Projeto e
Construgdes. Normalizacao e Legislagao especifica. Estatistica e Custos dos Acidentes.

OBJETIVO GERAL: Despertar no aluno a atengdo e os cuidados quanto a prevencao de
acidentes do trabalho em obras da construcao civil.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Mostrar a dificil situagdo do nosso pais quanto aos acidentes do
trabalho; Mostrar a gravidade da construcao civil quanto aos acidentes do trabalho; Conscientizar
os alunos quanto a importancia da seguranca do trabalho em obras; Ensinar técnicas de protecao
ao trabalhador, em maquinas, em equipamentos e no meio ambiente; Mostrar principais leis
existentes de prevencao de acidentes do trabalho.

CONTE})DOS CURRICULARES:

1 HISTORICO E ESTATISTICA DOS ACIDENTES

2 RISCOS AMBIENTAIS

3 AGENTES AMBIENTAIS

4 HIGIENE DO TRABALHO

5 LEVANTAMENTOS AMBIENTAIS

6 EQUIPAMENTOS DE PROTEGAO INDIVIDUAL

7 NORMAS REGULAMENTADORAS PARA A CONSTRUGAO CIVIL: ESTUDO DA NR-18 E
DEMAIS )

NORMAS ESPECIFICAS

8 PLANO GERAL DE SEGURANGCA

9 FERRAMENTAS MANUAIS

10 SEGURANGCA EM PROJETOS

11 SEGURANGCA NAS DIVERSAS ETAPAS CONSTRUTIVAS

12 NOGOES DE PRIMEIROS SOCORROS }

13 PRINCIPIOS DA PREVENGCAO DE INCENDIOS EM EDIFICACOES

14 LEI 9.795 DE 27 DE ABRIL DE 1999 (Disp6e sobre a educagao ambiental, institui a Politica
acional de Educacao Ambiental) e Decreto 4281 de 25 de Junho de 2002 (Regulamenta a Lei n®
9.795, de 27 de abril de 1999).

METODOLOGIA: Serdao ministradas aulas teérico-expositivas utilizando quadro e projetor
multimidia. A fixacdo dos conteudos sera através de trabalhos praticos, projetos, visitas técnicas e
seminarios sobre os assuntos do semestre.

AVALIACAO:As avaliacdes serdo realizadas mediante prova(s), podendo haver seminarios e
trabalhos extraclasse desenvolvidos pelos alunos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

EQUIPE ATLAS. (Coord.). Seguranca e medicina do trabalho. 71. ed. Sao Paulo: Atlas, 2013. xv,
980 p.

PAOLESCHI, Bruno. Cipa (Comissé@o Interna de Prevengdo de Acidentes): guia pratico de
seguranca do trabalho. Sao Paulo: Erica, 2014. 128 p. )

Barsano, P.R. Higiene e seguranga do trabalho. Edi¢ao digital. - 1. ed. -- Sdo Paulo : Erica, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
CORREIA, Marcus Orione Gongalves. As acgdes coletivas e o direito do trabalho. Sao Paulo:
Saraiva, 1994. 135 p.

Reconhecida pela Portaria Ministerial n° 708 de 19/05/92 - D.0.U. de 21/05/92 | Mantida pela Fundac&o Regional Integrada - FuRI

REITORIA: Av. Sete de Setembro, 1558 | 3°andar | C. P. 290 |Erechim-RS | 99700 000 | Fone/Fax (54) 2107 1250 / 2107 1255 | www.reitoria.uri.br

ERECHIM: Av. Sete de Setembro, 1621/ C. P. 743 | 99700 000 | Erechim-RS | Fone 54 3520 9000 | Fax (54) 3520 9090 | www.uri.com.br

FREDERICO WESTPHALEN: Rua Assis Brasil, 709 | C.P. 184 | 98400 000 | Frederico Westphalen-RS | Fone (55) 3744 9200 | Fax (55) 3744 9265 | www.fw.uri.br
SANTO ANGELO: Av. Universidade das Missdes, 464 | C. P. 203 | 98802470 | Santo Angelo-RS | Fone (55) 3313 7900 | Fax (55) 3313 7902 | www.san.uri.br
SANTIAGO: Av. Batista Bonotto Sobrinho, sin | C.P. 181 | 97700 000 | Santiago-RS |Fone/Fax (55) 3251 3151 e 3157 | www.urisantiago.br

SAOD LUIZ GONZAGA: Rua José Bonifécio, 3149 | C. P. 64 | 97800 000 | S#o Luiz Gonzaga-RS | Fone]Fax (55) 3352 4220 e 4224 | www.saoluiz.uri.br

CERRO LARGO: Rua Gal. Daltro Filho, 772 | 97900 000 | Cerro Largo-RS |Fone/Fax (55) 3359 1613 | www.cl.uri.br 1 53



UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA
DO ALTO URUGUAI E DAS MISSOES

@ URI

BARSANO, P.R. Seguranga do trabalho: guia pratico e didatico. Edi¢ao digital.- 1. ed. -- Sdo Paulo
: Erica, 2012.

HOEPPNER, M. G. (Org.). Normas regulamentadoras relativas a seguranga e medicina do
trabalho: capitulo V , titulo II, da CLT. 4. ed., rev. e atual. So Paulo: Icone, 2010. 838 p.

ARAUJO, G. M de. Legislagdo de seguranga e saude no trabalho: normas regulamentadoras do
Ministério do Trabalho e Emprego. 9. ed., rev. e atual. Rio de Janeiro: GVC, 2012. 1328 p.

FIKER, J. Linguagem do laudo pericial: técnicas de comunicacao e persuasao. 2. ed. Sdo Paulo:
Leud, 2010. 216 p.

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: ANALISE SENSORIAL

Cédigo: 50-353

Carga Horaria: 45 (Teorica: 30 - Pratica: 15) N° Créditos 3

EMENTA: Os érgaos dos sentidos e a percepgao sensorial; Limites minimos de sensibilidade;
Amostra e seu preparo; Laboratério e equipamentos; Métodos Sensoriais; Questionarios;
Correlacao entre andlise sensorial e analise geoldgica dos alimentos; Delineamentos estatisticos e
experimentais; Estudos de aceitagcao pelo Consumidor; Sele¢do de equipe de provadores.

OBJETIVO GERAL: Propiciar ao aluno embasamento tedrico e pratico sobre os fundamentos da
andlise sensorial e suas aplicacoes.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Capacitar os alunos para estruturar um laboratério de analise
sensorial, selecionar e treinar equipe de provadores, aplicar e selecionar testes sensoriais com
vistas a resolver problemas especificos na industria ou na pesquisa.

CONTEUDOS CURRICULARES: )

1) PRINCIPIOS DA ANALISE SENSORIAL E CONDIGCOES DE TESTE

2) SISTEMATIZACAO DA ANALISE SENSORIAL; CONTROLE DO TESTE, PRODUTO E
EQUIPE

Percepgdo sensorial: Atributos sensoriais; fatores que influenciam a avaliagdo sensorial;
Funcionamento e faixa de percepgao dos sentidos humanos: visdo; audigéo; gustagéo; olfato;
sensibilidade cutanea.

3)PAINEL SENSORIAL

Fatores que afetam o julgamento sensorial: Amostra e seu preparo; Temperatura; Uniformidade;
Recipientes; Codificacdo; Condicdes de teste: local do teste, iluminacao, horario de testes, layout
do laboratério.

4) SELECAO E TREINAMENTO DE PROVADORES PARA TESTES DESCRITIVOS E
DISCRIMINATIVOS

Recrutamento e pré-selecdo de julgadores; Selecdo de julgadores: Teste de identificacao,
habilidade para testes discriminativos, testes para discriminagcao entre niveis de intensidade de
estimulo, teste de acuidade sensorial; Procedimentos e métodos para treinamento de equipe de
provadores: selecao final de julgadores; avaliagcdo e desempenho e validagcao da equipe.

5) METODOS SENSORIAIS

Testes discriminativos: teste triangular, teste duo-trio, comparacao pareada, simples diferenca,
dois em cinco, ordenacéo, diferenga do controle; Escalas;

Técnicas de analise Descritiva: Componentes de uma andlise descritiva quantitativa; Etapas
relacionadas com a aplicagdo da ADQ; Analise Descritiva Quantitativa Simplificada; Perfil Livre;
Tempo-Intensidade.
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Testes afetivos: Testes de laboratério, testes de localizagdo central, testes de uso doméstico,
testes de preferéncia, testes de aceitago.

6) ANALISE ESTATISTICA DOS DADOS

Obtencao de dados, testes estatisticos: andlise de variancia, teste de comparacao das médias,
coeficiente de correlagao, andlise de regressao.

METODOLOGIA: Aulas tedricas e praticas de analise sensorial. Aplicacdo de metodologias de
aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: Trabalhos praticos (metodologia cientifica) e provas escritas: tedricas e praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Champagnat, 2013. 531 p.
Nespolo, C. R., OveiRa,F. A., Pinto, F. S T., OliveRa F. C. Praticas em tecnologia de alimentos.
Edicao digital. — Porto Alegre : Artmed, 2015.

FONSECA, Jairo Simon da; MARTINS, Gilberto de Andrade. Curso de estatistica. 6. ed. Séo
Paulo: Atlas, 2006. 320 p.

BIBLIOGRAFIA COMLEMENTAR:

CHAVES, J.B. P.; SPROESSER, R.L. Préticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Vigosa: Diretorio Académico Arthur Bernardes, 2013. 81 p.

QUEIROZ, M. I. Andlise sensorial para a avaliacdo da qualidade dos alimentos. Rio Grande: Ed.
Da FURG, 2006.

RIBEIRO, S. Gestdo e procedimentos para atingir qualidade: ferramentas em unidades de
alimentacéo e nutricdo - UAN'S. Sao Paulo: Varela, 2005. 95 p.

CHAVES, J., B.,P Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa:
UFV, 3. Ed. 2005.

TSUZUKI, N., FERNANDES, C.A., MARTINS, R.M. Produc¢éo agroindustrial : no¢des de
processos, tecnologias de fabricagao de alimentos de origem animal e vegetal e gestao industrial.
1. ed. Edigao digital. Sao Paulo : Erica, 2015.

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: PROCESSOS TECNOLOGICOS |

Codigo: 50-106

Carga Horaria 60 (Tedrica: 45 - Pratica: 15) N° Créditos 4

EMENTA: Processos biotecnoldgicos. Desenvolvimento de processos fermentativos. Tecnologia
de producdo de: Cervejas, vinhos, aguardentes e similares; Bebidas destiladas; Fermentagao
acética, lacticas e correlatas; Tecnologia da fabricagdo de bebidas nao alcodlicas, bebidas
refrescantes e estimulantes, bebidas nao carbonatadas e carbonatadas.

OBJETIVO GERAL: Desenvolver com o aluno, através do estudo aplicado de microbiologia,
bioguimica e engenharia, o conhecimento dos principais processos biotecnolégicos de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Fornecer embasamento tedrico e pratico dos principais processos
fermentativos, bem como, as medidas e técnicas de controle processual e dos equipamentos
necessarios.

CONTEUDOS CURRICULARES:
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1) PRODUGCAO DE VINHOS
Preparo das Instalagbes vinarias; Tipos de dornas; Variedades de uvas; Composicao fisica e
quimica da uva e vinhos; Tipos de vinificagbes: corregdbes no mosto, equipamentos,
microbiologia do vinho, fermentacao, clarificacdo e tratamentos especiais, envelhecimento de
vinhos, alteragoes e controle.

2) PRODUCAO DE VINHOS ESPUMANTES, GASEIFICADOS E SIDRA
Preparo do vinho base; Controle do processo: fermentagao, estabilizagéo, clarificagcéo, filtragao;
Equipamentos; Caracteristicas fisicas e quimicas do produto final.

3) PRODUGCAO DE VINAGRE
Padronizacdo e legislacdo; Tratamentos iniciais e de acetificacdo: fatores que afetam a
qualidade; Microrganismos; Bioquimica da fermentacdo acética; Processos de fabricagao;
Tratamento final; Equipamentos; Envelhecimento; Alteragoes e defeitos.

4) PRODUGAO DE SUCOS
Processo de elaboragéo de sucos citricos, uva, maga e abacaxi: Tratamentos e equipamentos.

5) PRODUGCAO DE BEBIDAS CARBONATADAS
Tratamento de agua; Preparo dos xaropes; Engarrafamento e carbonatacdo; Caracteristicas
fisicas e quimicas do produto final.

6) PRODUCAO DE BEBIDAS ESTIMULANTES
Processo de elaboracgao de cha preto, café, erva-mate: Tratamentos e equipamentos.

7) PRODUCAO DE CERVEJAS
Legislacdo brasileira; Matérias-primas; Maltagem; Processo de elaboracdo da cerveja:
mosturagéo, fervura, resfriamento, fermentagdo, maturagédo, pasteurizacdo, engarrafamento;
Qualidade da cerveja.

8) PRODUCAO DE AGUARDENTES
Bebidas fermento-destiladas: Preparo da matéria-prima, Fermentacdo e Destilacdo para a
producdo de aguardente de cana, aguardente de melago, conhaque, graspa, uisque, tequila,
tiquira e rum;
Bebidas destilo-refificadas: Preparo da matéria-prima, Fermentacdo, Destilacdo, Retificagdo
para a produgao de vodca, gin, genebra e stanheiger. Padrao de identidade.

9) PRODUGCAO DE PICLES FERMENTADOS

Produtos fermentados; Microbiologia da fermentacao; Processo de fermentagao latica; Preparo da

matéria-prima; Fermentagcao; Armazenamento.

METODOLOGIA: Aulas tedricas, aulas praticas, visitas técnicas as industrias e seminarios
(artigos relacionados aos assuntos das aulas teéricas). Aplicacdo de metodologias de
aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: A avaliagdo sera realizada mediante 2 provas escritas (conhecimentos teéricos),
relatorios das aulas praticas e apresentacao de seminarios (artigo técnico).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2001. 652 p.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia.
Sao Paulo: Edgard Blicher, 2013. xxii, 385 p.

NESPOLO C.R., OLIVEIRA F.A De, PINTO F.S.T., OLIVERA F.C. Pratica em tecnologia de
alimentos. Edic&o Digital. Editora Artmed. 2015.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AQUARONE, E, LIMA, U. A., BORZANI, W., ALIMENTOS e bebidas produzidos por fermentagéao.
Séo Paulo: Edgard Bliucher, 1993. 243 p.

OUGH, C.S. Tratado basico de enologia. Zaragoza: editorial acribia, 1996.

CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e
bebidas. Vigosa: UFV, 2005. 91 p.

VARNAM, Alan H; SUTHERLAND, Jane P; DALMAU, José Manuel Ena (Trad.). Bebidas:
tecnologia, quimica y microbiologia. Zaragoza: Acribia, 2009. 488 p.

OETTERER, M; REGITANO-D'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2010. xx, 612 p.

Departamento: CIENCIAS HUMANAS

Disciplina: METODOLOGIA DA PESQUISA

Cddigo: 72-378

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: O método cientifico e a pratica da pesquisa. Fungcao social da pesquisa. Tipos e
caracteristicas da pesquisa. Instrumentalizagdo metodologica. Projeto de pesquisa. Relatério de
pesquisa.

OBJETIVO GERAL: Despertar no aluno o espirito cientifico levando-o a compreender o que é
conhecimento e seus diversos tipos e a compreender o significado de pesquisa cientifica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
- Realizar um ensaio de pesquisa cientifica.
- Conhecer e utilizar normas técnicas para os trabalhos cientificos.

CONTEUDOS CURICULARES:

1. A CIENCIA E O CONHECIMENTO

1.1 O que é ciéncia e suas caracteristicas;

1.2 As atitudes e o Espirito Cientifico;

1.3 Tipos de conhecimento;

1.4 O Método Cientifico.

2. INICIACAO AO TRABALHO CIENTIFICO

2.1 Técnicas de estudo, de leitura;

2.2 Formas de trabalho cientifico: didatico, resumo de textos, monografias.
3. A PESQUISA CIENTIFICA

3.1 Tipos de pesquisa;

3.2 A pesquisa bibliografica e seu planejamento (o projeto);
3.3 O relatério da pesquisa;

3.4 Normas para redagéao;

3.5 Apresentagao dos trabalhos: aspectos exteriors.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, dialogadas, questionadas, seminarios, pesquisa bibliografica.
Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: Tera carater diagnéstico permanente e as formas serdo discutidas no inicio do
semestre com os alunos.
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BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDRADE, M.M. de. Introdugao a metodologia do trabalho cientifico: elaboragao de trabalhos na
graduacdo. 10. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010. 158 p.

CERVO, A. L. & BERVIAN, P. A. Metodologia Cientifica. 6 ed. Sdo Paulo: Makron Bocks do Brasil,
2012.

VOLPATO, Gilson L. Bases tedricas para redagéao cientifica: por que seu artigo foi negado?. Sao
Paulo: Cultura Académica, 2007. 125 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SALOMON, D.V. Como fazer uma monografia. 10. ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2001. 412 p.
GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010. 200 p.
ALVES, M.R. Metodologia cientifica. Edigao digital.- 2.ed. - Rio de Janeiro : Cultura Médica :
Guanabara Koogan, 2011.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia do trabalho cientifico. 6. ed.
Sé&o Paulo: Atlas, 2001. 219 p.

SEVERINO, A.J. Metodologia do Trabalho Cientifico. 22 ed. Ver. Ampl. Sao Paulo: Cortez,
2002.335p.

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: PROCESSOS TECNOLOGICOS Il - A

Cddigo: 50-182

Carga Horaria 60 (Teodrica: 30 - Pratica: 30) N° Créditos 4

EMENTA: Estudo da obtencado higiénica, transporte, composicdo quimica, processos de
conservagao, tecnologias de elaboragédo de produtos, controle de qualidade e alteragdes do leite
e da carne e de seus derivados.

OBJETIVO GERAL: Proporcionar aos alunos conhecimentos sobre produto e processos
envolvendo leite e carne e seus derivados.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar embasamento tedrico e pratico a respeito da matéria-
prima, métodos de conservagdo, tecnologias de elaboracdo de produtos, alteragbes e
processamento leite e carne e seus derivados.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. CARNE

. Transporte dos animais;

. Recepgéao na industria;

. Fases de sacrificio;

. Conversao do musculo em carne;

. Operagoes utilizadas no processamento da carne;
. Embutidos crus;

. Embutidos cozidos;

. Presunto cozido;

. Produtos carneos fermentados curados e maturados.
2. LEITE

2.1. Obtencao e conservacao higiénica do leite;

2.2. Composigao do leite;

2.3. Purificacao do leite;
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2.4.Centrifugacao

2.5. Desnatamento;

2.6. Homogeneizacao;

2.7. Pasteurizagao;

2.8. Esterilizacao;

2.9.Produtos derivados do leite;

2.10. Queijo;

2.11. logurte.

3) ATUALIDADES EM PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

METODOLOGIA: Aulas tedricas e praticas, relacionando a teoria com a pratica. Nas aulas
praticas cada grupo trabalhard com alimentos diferentes analisando o mesmo fundamento e
depois discutirdo os resultados obtidos. Nas aulas tedricas, que sdo expositivas, ilustra-se os
conceitos com projecdes de transparéncias e ilustracbes com periddicos da area. Aplicagdo de
metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: Duas provas escritas e participacéo e interesse em aula demonstrado pelo aluno.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

VEISSEYRE, R. Lactologia técnica: composicion, recogida, tratamiento y transformacién de la
leche. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 1988. 629 p.

PARDI, M. C.et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: tecnologia da carne e de subprodutos,
processamento tecnolégico. 2. ed. Goiania: Universidade Federal de Goias, 2007. 527 p.
NESPOLO C.R., OLIVEIRA F.A De, PINTO F.S.T., OLIVERA F.C. Pratica em tecnologia de
alimentos. Edig&o Digital. Editora Artmed. 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SCHIFFNER, E. Elaboracion casera de carne y embutidos. Zaragoza: Acribia, 1 ed. 1996.
CONTRERAS, C J (Edit.). Higiene e sanitizagao: na industria de carnes e derivados. Sao Paulo:
Varela, 2003. 181 p. 3

FENNEMA, O. R.; PARKIN, K. L.; DAMODARAN, S. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 ed.
Porto Alegre, Artmed, 2010, 900p.

BEZERRA, J. R. Mazile V. (Coord.). Introdugé@o a tecnologia de leite e derivados. Guarapuava:
Universidade Estadual do Centro-Oeste, 2011. 191 p.

FOSCHIERA, José Luiz. Industria de laticinios: industrializacdo do leite, andlises, producédo de
derivados . Porto Alegre: Suliani Editografia, 2004. 88 p.

Departamento: CJENCIAS SOCIAIS E APLICADAS

Disciplina: GESTAO AGROINDUSTRIAL

Cddigo: 60-369

Carga Horaria 45 (Tebrica: 45) N° Créditos 3

EMENTA: Introducdo a Gestdo Agroindustrial. Nog¢des Fundamentais: Cadeias Produtivas;
Competitividade e Globalizacdo; Gerenciamento de Tecnologia e Inovacdo de Sistemas
Agroindustriais; Logistica Agroindustrial; Concorréncia no Agronegécio; Gestdo Estratégica do
Comércio Varejista de Alimentos; Planejamento e Controle da Produgéo; Sistema de Apuragao de
Custos. Agronegécio cooperativo.

OBJETIVO GERAL: Conhecer conceitos e metodologias utilizados na Gestao Agroindustrial.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS:
- Compreender as interconexdes entre as areas de engenharia e gestao agroindustrial.
- Fortalecer a visdo sistémica e multidisciplinar, caracteristica do agronegaocio.

CONTEUDOS CURRICULARES: ]

1. CADEIAS PRODUTIVAS: DEFINICOES E CORRENTES METODOLOGICAS
1.1.Nocao de Commodity System Approach e Conceito de Agribusiness;
1.2. Andlise de Filiere;

1.3. Niveis de Analise do Sistema Agroindustrial;

1.4 Sistema Agroindustrial, Visdo Sistémica e Mesoandlise.
2.COMPETITIVIDADE E GLOBALIZACAO

2.1. Globalizagao no Agronegdcio;

2.2. Competitividade no Agronegadcio.

3.GERENCIAMENTO DE TECNOLOGIA E INOVACAO

3.1.Ciclo de Vida de Tecnologias;

3.2. Inovacao;

3.3 Gestao de Tecnologia em Sistemas Agroindustriais;

3.4. Estratégia Tecnologica.

4. LOGISTICA AGRO-INDUSTRIAL

4.1. Cadeia de Suprimento

4.2. Sistema Logistico

4.3. Areas de Atuagao: Suprimento, Apoio a Produgéo e Distribuicao Fisica;
4.4. Desempenho Logistico;

4.5. Estratégias Logisticas;

4.6. Componentes do Sistema Logistico.

5.CONCORRENCIA NO AGRONEGOCIO

5.1. Concorréncia e Competitividade;

5.2. Estratégias de Concorréncia;

5.3 Estratégias de Crescimento. )

6.GESTAO ESTRATEGICA DO COMERCIO VAREJISTA DE ALIMENTOS
6.1. Critérios de Classificacdo dos Canais de Distribuicao;

6.2. Formas de Organizacao do Comércio Varejista;

6.3 Concorréncia Transacional: Relacdes a Montante e a Jusante;

6.4. Estratégias das Firmas.

7.PLANEJAMENTO E CONTROLE DA PRODUGAO

7.1. Conceitos Gerais de Planejamento;

7.2. Tipologia dos Sistemas de Produ¢ao;

7.3. Enquadramento dos Empreendimentos Agroindustriais na Tipologia dos Sistemas
Producao;

7.4. Planejamento no Empreendimento Rural,

7.5. Planejamento na Agroindustria;

7.6. Planejamento na Comercializago.

8. SISTEMA DE APURACAO DE CUSTOS

8.1.Conceitos Fundamentais e Propdsitos de um Sistema de Apuracao de Custos;
8.2. Procedimento Basico para a Apuracao de Custos;

8.3. Custeio Baseado em Atividades;

8.4. Custos Conjuntos;

8.5. Custo-padrao.

9. AGRONEGOCIO COOPERATIVO

9.1. Agronegécio Cooperativo;
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9.2. Historia, Doutrina e Empresa Cooperativista;
9.3. Economia do Cooperativismo;

9.4. Tépicos de Gestao de Cooperativas;

9.5. Tendéncias e Conceitos;

9.6. Negdcio Cooperativo.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, seminarios, trabalhos individuais e em grupos. Aplicacao de
metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de provas, trabalhos escritos e apresentacéo de
trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ZUIN, L. F.S., QUEIROZ, T.R. (Coord.). Agronegécios: gestdo e inovacao. Sao Paulo: Saraiva,
2006. xxvii, 436 p.

MOTTA, R.R.; CALOBA, G. M. Andlise de investimentos: tomada de decisdo em projetos
industriais. S&o Paulo: Atlas, 2012. 391 p.

BEULKE, R.; BERTO, D. J. Gestao de custos. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012. 388 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CASAROTTO FILHO, N.; KOPITTKE, B. H. Analise de investimentos: matematica financeira,
engenharia econdmica, tomada de decisdo, estratégia empresarial. 11. ed. Sado Paulo: Atlas,
2012, 248 p.

ZYLBERSZTAJN, D.; NEVES, M. F.(Org.). Economia e gestdo dos negdcios agroalimentares:
industria de alimentos, industria de insumos, producao agropecuaria, distribuicdo . Sdo Paulo:
Pioneira, 2000. xviii, 428 p.

CALLADO, A. A. C. (Org.). Agronegocio. Sao Paulo: Atlas, 2011. 214 p.

SANTOS, R. V. Controladoria: uma introducédo ao sistema de gestdo econémica (GECON). Sao
Paulo: Saraiva, 2005. 180 p.

NEVES, M. F.; ZYLBERZTAJN, D.; NEVES, E. M. Agronegécio do Brasil. Sdo Paulo: Saraiva,
2006. xiv, 152 p.

Departamento: LINGUISTICA, LETRAS E ARTES

Disciplina: LINGUA PORTUGUESA I C

Cddigo: 80-293

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Praticas de oralidade, leitura e escrita. Andlise tematica, compreensiva, interpretativa e
critica de géneros textuais.

OBJETIVO GERAL: Ampliar e aperfeigoar a capacidade comunicativa oral e escrita do uso da
Lingua Portuguesa.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Desenvolver habilidades e competéncias de:

Leitura em todos os niveis (compreensao, interpretacao e critica) de textos correspondentes aos
géneros textuais que circulam socialmente.

Praticas relativas as estratégias e técnicas de leitura e escrita.

Expressao oral e escrita.
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Uso da linguagem oral e escrita na dindmica das relagdes interativo-comunicativas.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1 Leitura: estratégias cognitivas e metacognitivas

1.1 Ativacao de conhecimento prévio e selecao de informacgdes;
1.2 Antecipagéao de informagoes;

1.3 Realizag&o de inferéncias;

1.4 Verificagao de informacgdes no texto;

1.5 Articulacao de indices textuais e contextuais.

2 Tematizacao

3 Unidade e referéncia

4 Coesao e coeréncia

5 Andlise tematica, compreensdo, interpretagdo, posicionamento critico e aprendizagem
significativa

6 Pratica de producao textual oral e escrita

METODOLOGIA:

Praticas pedagdgicas que visem a funcionalidade do sistema linguistico:

aulas expositivo-dialogadas;

praticas de leitura e analise textual;

analise dos aspectos especificos aos géneros textuais que circulam socialmente;
produgéo de textos orais e escritos;

trabalhos individuais e em grupo;

seminarios tematicos e dirigidos.

AVALIACAO:

A avaliacao tera um carater de diagnéstico das dificuldades e de assessoramento de superacao
das mesmas e sera realizada através de:

leitura e analise de textos;

produgdes de textos orais e escritos;

trabalhos avaliativos ao longo do semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SOLE, |. Estratégias de leitura. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 1998. 194 p. (Biblioteca Artmed
Alfabetizacao e Linguistica).

CARNEIRO, A. D. Texto em construcao: interpretacao de texto. 2. ed. Sao Paulo: Moderna, 1996
FERREIRA, L. A. Leitura e persuasao: principios de analise retérica. Sao Paulo: Contexto, 2010.
168 p. (Linguagem & Ensino).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GARCIA, O. M. Comunicacao em prosa moderna: aprenda a escrever, aprendendo a pensar. 27.
ed. Rio de Janeiro: Fundagao Getulio Vargas, 2013. 548 p.

KASPARI, A. J. Redacao Oficial: normas e modelos. 17 ed. Porto Alegre: PRODIL, 2004. )
FIORIN, J. L., SAVIOLI, F. P. Para entender o texto: Leitura e Redacao. 16 ed Sao Paulo: Atica,
2000

CITELLI, Adilson. Linguagem e persuas&o. 16. ed. Sao Paulo: Atica, 2010. 103 p.

INFANTE, U. Curso de Gramética Aplicada aos Textos. 6 ed. Sdo Paulo: Scipione, 2001.
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82 SEMESTRE

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: MATERIAIS E EMBALAGENS - B

Cddigo: 50-319

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Introducdo (histérico, conceitos e fungbes) Elementos de ciéncias dos materiais;
Tecnologia e materiais utilizados em instalagdes e equipamentos e suas fungdes na preservacgao
dos alimentos; Embalagens plésticas; Embalagens flexiveis (laminadas, simples e mdultiplas);
Embalagens metélicas; Recipientes de vidro; Embalagens celuldsicas; Vacuo; Adesivo; Aerossois;
Controle de qualidade dos materiais e das embalagens; Maquinas e equipamentos; Planejamento
e legislacéo.

OBJETIVO GERAL: Fornecer ao aluno conhecimentos sobre transporte e movimentagao,
producdo de embalagens para a Industria Alimenticia, utilizagdo de embalagens na Industria
Alimenticia, sistemas de envasamento, critérios para a selecao de embalagens, desenvolvimento
de novas embalagens, legislacao brasileira e internacional.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Conhecer os tipos de materiais de embalagem: embalagens para alimentos, embalagens a
vacuo e com atmosfera modificada, embalagens ativas e embalagens assépticas.

- Discutir as Inovagdes na area de embalagens e equipamentos.

- Compreender a legislacao referente ao tema.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1.PARTE | - MATERIAIS

1.1 INTRODUGCAO

Ciéncia dos Materiais; Propriedades dos Materiais; Esforgos que atuam sobre os Materiais.

1.2 FATORES QUE INFLUENCIAM A SELECAO DOS MATERIAIS

Influéncia da Temperatura; Influéncia da Pressdo; Roteiro para Selecao de um Material;
Consideragbes sobre custos.

1.3 CORROSAO

Tipos de corrosdo; Métodos de Controle da Corrosdo; Revestimentos Anticorrosivos.

1.4 MATERIAIS METALICOS

Ferrosos; Ferros fundidos; Ago carbono; Aco inoxidavel; Nao Ferrosos Cobre e ligas; Aluminio e
ligas; Niquel e ligas; Outros metais e suas ligas.

1.5 MATERIAIS PLASTICOS

Polietileno; Polipropileno; PVC; Nylon; Policarbonato; Outros.

1.6 ELASTOMEROS

Naturais; Sintéticos; Composi¢des e Formulagdes; Aplicagdes Especiais.

1.7 REFRATARIOS

1.8ISOLANTES TERMICOS

1.9 VIDROS

1.10 CELULOSE E PAPEL

1.11 MADEIRA E AGLOMERADOS

1.12 CONCRETO

2. PARTE Il - EMBALAGENS ;

2.1 TRANSPORTE E MOVIMENTAGCAO

Transporte durante o processo industrial; Transporte apds a industrializacdo; Embalagem para
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consumo final.

2.2 FABRICACAO DE EMBALAGENS

Papel; Madeira; Vidro e Fibra de Vidro; Metalicas; Plasticas Rigidas; Plasticas Flexiveis;
Multicamadas. ) .

2.3UTILIZACAO DE EMBALAGENS NA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Funcgéao, Caracteristicas e Objetivo; Unitizagao; Paletizacdo; Conteinerizagao.

2.4 SISTEMAS DE ENVAZAMENTO

2.5 CRITERIOS DE SELECAO DE EMBALAGENS

2.6 PROJETO DE NOVAS EMBALAGENS

2.7 LEGISLACAO

Aspectos de Seguranca; Rotulagem e Marcagoes; Legislagédo Brasileira; Legislagéo Internacional.
2.8 ASPECTOS MERCADOLOGICOS

Custos; Cliente; Meio-Ambiente.

METODOLOGIA: Exposicdo da matéria, exercicios, pesquisa tedrico-praticas, visitas técnicas.
Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: Elaboracido e apresentacdo de projetos relacionados a embalagem de alimentos e
apresentagao de seminario.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CALLISTER, W. D.; RETHWISCH, D.G. Ciéncia e engenharia de materiais: uma introdugéao. 8. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2013. 838 p.

SOUZA, S. A. Ensaios mecéanicos de materiais metalicos: fundamentos tedricos e praticos. 5. ed.
Séo Paulo: Edgard Blicher, 2012. 286 p.

CALLISTER, W.D. Fundamentos da ciéncia e engenharia de materiais: uma abordagem integrada.
2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. xix, 702 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
GENTIL, V. Corrosao. 5. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2007. xi, 353 p.
VAN VLACK, L. H. Principios de ciéncia dos materiais. S&do Paulo: Edgard Blicher, 2011. 427 p.

REES, J.A.G (Trad.). Procesado térmico y envasado de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1994.
287 p.

MOURA, R. A; BANZATO, J. MA. Embalagem, unitizacdo e conteinerizagdo. 62 edicao, Sao
Paulo: IMAM, 2010. 354 p.

SARANTOPOQULQS, Claire I. G. L. (Et al.). Embalagens plasticas flexiveis: principais polimeros e
avaliacao de propriedades. Campinas: Cetea/ltal, 2002. 267 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTAGAO
Disciplina: MECANICA E RESISTENCIA DOS MATERIAIS

Cddigo: 30-204

Carga Horaria 60 (Tedrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Apresentagdo; Introdugdo do estudo da Mecanica Newtoniana; Estatica dos pontos
materiais no plano e no espago; Estatica dos corpos rigidos - sistemas de forgas equivalentes;
forcas distribuidas; Fundamentos da resisténcias dos materiais. Elastotécnica: tensbes e
deformagdes. Cisalhamento. Torgao e flexdo normal e simples.
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OBJETIVO GERAL: Desenvolver no aluno a capacidade de andlise de numa forma simples e
l6gica, para isso aplicando uns poucos principios basicos da fisica apresentados através de
expressdes matematicas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Fornecer embasamento tedrico dos conceitos e aplicagbes da mecénica e resisténcia dos
materiais.

- Iniciar a transi¢ao entre as disciplinas do ciclo bésico e as disciplinas profissionalizantes.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1) APRESENTAGCAO DA DISCIPLINA

Conteudo, objetivos, metodologia das aulas, material didatico, regras de avaliagdo, nota do
semestre, frequéncia, apresentacao de provas, bibliografia basica e complementar.

2) INTRODUGAO AO ESTUDO DA MECANICA

Conceituacao, classificagdo, fundamentos, teorizagdes, principios fundamentais, sistemas de
unidades, grandezas fisicas, equivaléncia e igualdade de vetores.

3) ESTATICA DOS PONTOS MATERIAIS NO PLANO E NO ESPACO

Natureza, efeitos, tipos, classificacdo e elementos de transmissao de forca mecénica, elementos
de algebra vetorial, for¢ca sobre pontos materiais, equilibrio do ponto material.

4) ESTATICA DOS CORPOS RIGIDOS NO PLANO E NO ESPACO

Sistemas equivalentes de forcgas, forgcas internas e forgas externas, forcas equivalentes, momento
de uma forga, expressées do momento de uma forgca, teorema de Varignon, momento de um
binario.

5) EQUILIBRIO DOS CORPOS RIGIDOS

Condicdes de equilibrio, diagrama de corpo de livre, graus de liberdade, apoios, conexdes ou
vinculos, reagbes de apoio numa estrutura bidimensional, padrbes de reagdo nos apoios,
conexdes ou vinculos, andlise do equilibrio do corpo rigido em duas dimensdes, reacdes
estaticamente determinadas, reag0es estaticamente indeterminadas.

6. NOCOES SOBRE MATERIAIS E SUAS PROPRIEDADES, CONCEITOS FUNDAMENTAIS EM
MECANICA DOS SOLIDOS DEFORMAVEIS (Lei de Hooke):

Resisténcia dos Materiais ou Mecanica dos Sélidos Deformaveis; Diagrama de corpo livre, vinculos,
cargas atuantes e célculo de reagbes; Tensdes; Lei de Hooke, diagrama tensao-deformagéo;
Resisténcia, rigidez, estabilidade; Propriedades mecanicas e classificagdo dos materiais; Principio
da superposicao de efeitos; Condigao de Resisténcia.

7. PROPRIEDADES DAS FIGURAS PLANAS

Momento Estatico de Area; Centroide de Area; Momento de Inércia; Raio de Giracao; Teorema de
Transposicao de Eixos.

8. TENSOES E DEFORMAGCOES NA SOLICITAGAO AXIAL DE TRACAO DE COMPRESSAO

Esforco Axial ou Normal - Tragdo e Compressao; Determinagdo de Tensdes e Deformacgdes;
Condicdo de Resisténcia e Dimensionamento; Sistemas Estaticamente Indeterminados -
Compatibilidade de Deformagdes; Contragédo Transversal - Coeficiente de Poisson.

9. TENSOES NA FLEXAO (Momento Fletor)

Flexao Pura, Flexdao Simples e Flexdo Composta; Diagrama de Momento Fletor; Determinagéao de
Tensdes na Flexdo e a hipétese de Bernoulli-Navier; Condi¢cdo de Resisténcia e Dimensionamento;
Curvatura, dngulo unitario de Flex&o; Vigas compostas com dois ou mais materiais. _

10. TENSOES NO CISALHAMENTO PURO E NO CISALHAMENTO DA FLEXAO SIMPLES
(Esforco Cortante)

Esforco Cortante; Cisalhamento puro, determinacéo de tensdes; Propriedade das tesdes tangenciais
- Principio da dualidade das tensbes; Cisalhamento na Flexdo Simples - Determinagéo de tensées;
Condicao de Resisténcia e Dimensionamento.
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11. TENSOES E DEFORMAGCOES NA TORCAO (Momento Torcor)

Torgao; Diagrama de Momento Torgor; Determinagdo de Tensbes e Deformagdes na Torgao;
Condicao de Resisténcia e Dimensionamento; Sistemas Estaticamente Indeterminados - Compatibilidade
de Deformagdes; Eixos de Transmiss&o. _ 3 3
12. SOLICITACOES COMBINADAS (Compostas) DE TRACAO, COMPRESSAO, FLEXAQ,
CISALHAMENTO E TORCAO (Superposigao de Efeitos)

Determinacgao de Tensdes para efeitos combinados.

13. CIRCULO DE MOHR

Estado Plano de Tensbes; Tensbes Principais e Cisalhamento nos Planos Principais; Tensdes
Maximas de Cisalhamento; Tensao Normal nos Planos de Cisalhamento Maximo; Circulo Mohr.
14. DEFLEXAO EM VIGAS RETAS (Equacdo Diferencial da Linha Estatica)

Equacgéo Diferencial da Linha Estatica; Determinacdo de Flechas e Flechas usuais admissiveis;
Analogia de Mohr para determinagdo de deformagdes da flexao simples.

15. ESTADO HIDROESTATICO DE TENSOES

Pressao; Variacao de Pressdo em um Fluido em Repouso; Diagramas de Pressdo em Vasos e
Tanques.

16. SOLDA E REBITE

Maneiras de efetuar a solda; Fixacao de corpos com rebites.

METODOLOGIA:

Durante o semestre sera observada a seguinte metodologia:

- Aulas expositivas, cujo tema sera apresentado pelo Professor e o respectivo contetdo explicado,
comentado e interpretado através de exemplos tedricos e praticos.

- No decorrer de cada aula, esta aberto o dialogo através de questionamentos, comentarios,
duvidas e observacbes de parte dos Académicos, bem como a necessidade de reapresentar o
conteddo quando 0 mesmo nao estiver suficientemente claro aos Académicos.

AVALIACAO: Sera obtida pela realizacéo de trés provas escritas, constituidas de uma parte com
questdes tedricas e outra com questdes praticas, ou seja, problemas propostos cuja solu¢do deve
ser desenvolvida pelo Académico.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BEER, F. P; JOHNSTON, E. R. Resisténcia dos materiais. 3. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron
Books, 2012. xv, 1255 p.

HIBBELER, R. C. Dindmica: mecéanica para engenharia. 12. ed. Sdo Paulo: Prentice-Hall, 2012.
591 p

TIMOSHENKO, S. P.; GERE, J. E. Mecanica dos sélidos. Rio de Janeiro: LTC, 1994. xiii, 256 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

NASH, W. A. Resisténcia dos materiais. 3. ed. Sao Paulo: McGraw-Hill, 1990. 521 p. (Schaum)
CALLISTER, W. D. Ciéncia e engenharia de materiais: uma introdugdo. 7. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2011. xx, 705 p.

POPOV, E. P. Introducao a mecanica dos sélidos. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2012. 534 p.
KOMATSU, J.S. Mecanica dos sélidos. Sao Carlos: EAUFSCar, 2005. 247 p.

HIBBELER, R. C. Resisténcia dos materiais. 5. ed. Sdo Paulo: Prentice-Hall, 2005. vi, 676 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO
Disciplina: OPERACOES UNITARIAS Il - A
Cddigo: 30-217
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Carga Horaria 60 (Teodrica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Operacdes de transferéncia de massa ou simultdneas de calor e massa aplicadas aos
processos da industria alimenticia: Psicometria e Umidificacao; Secagem; Cristalizagcao; adsor¢ao;
Extracdo Sdlido-liquido; Extragao liquido-liquido.

OBJETIVO GERAL: Dar ao aluno uma visao sélida das diversas Operacdes Unitarias da Industria
Alimenticia e Quimica associadas com a transferéncia de massa (ou simultdnea de calor e
massa).

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Fornecer embasamento tedrico sobre Psicometria e Umidificagao;
Secagem; Cristalizagcdo; adsorgcdo; Extracdo  Sodlido-liquido; Extracdo liquido-liquido com
demonstr¢ao de aplicagdes praticas em diferentes processos industriais.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. ABSORCAO DE GASES

1.1.Conceituacao da operacgao; tipos de aparelhos;

1.2.Solubilidade; escolha do solvente; recheio da torre;

1.3 Queda de pressao em colunas recheadas;

1.4. Ponto de inundacéo;

1.5. Balanco material; linha de operacao e de equilibrio;

1.6. Taxa de absor¢ao de solutos;

1.7. Dimensionamento da coluna recheada: célculo da seccao transversal e altura da seccao de
recheio.

2. DESTILACAO

1.1. Conceituagao; equilibrio liquido-vapor; volatilidade relativa;

1.2. Velocidade e periodos de secagem;

1.3. Solucgdes ideais e nao ideais;

1.4. Destilagdo com vapor de agua; Destilagao "flash";

1.5. Destilagao diferencial ou simples;

1.6. Destilagdo com retificacao: Método de McCabe-Thiele, para calculo do nimero de pratos
tedricos; eficiéncia dos pratos; calculo do consumo de vapor e da agua de refrigeracao;

1.7. Relacao de refluxo 6tima (otimizacao);

1.8. Dimensionamento de colunas de destilagao.

3. PSICROMETRIA E UMIDIFICACAO

1.1. Parametros fundamentais: umidade absoluta e relativa; volume e calor especifico;
temperatura de bulbo seco e bulbo Umido;

1.2. Entalpia do ar umido; temperatura de saturacao adiabatica; Cartas psicrométricas;

1.3. Equacgdes fundamentais; dimensionamento de torres de resfriamento de agua e de
umidificadores de ar. .

4. FUNDAMENTOS DA SECAGEM DE SOLIDOS

4.1. Condigdes externas que modificam o tempo de secagem;

4.2. Velocidade e periodos de secagem;

4.3. Umidade de equilibrio, livre, ligada e desligada;

4.4. Balango material para o processo;

4.5. Balango térmico dos secadores de aquecimento direto;

4.6. Calculo das perdas de agua na secagem;

4.7. Psicrometria: Terminologia e Uso da Carta Psicrométrica;

4.8. Equipamentos para a secagem;

4.9. Principios da secagem de cereais;
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4.10. Principios de resfriamento de sdlidos;

4.10. Dimensionamento de secadores.

5. CRISTALIZACAO

5.1. Conceituacdo da operacdo; Curva de saturacdo e de supersaturacdo; regides: estavel;
metaestavel e instavel;

5.2. Diagramas de fases entalpia-concentracao;

5.2. Tipos de cristalizadores;

5.3. Dimensionamento de cristalizadores.

6. ADSORCAO

6.1. Conceituagao da operacao; aplicagdes industriais;

6.2 Isotermas de adsorcao; Equacao de Freundlich;

6.3. Calculos tecnoldgicos relativos a adsorgao;

6.4. Equipamentos de adsor¢ao;

6.5. Dimensionamento de equipamentos de adsorgao.

7. EXTRAGAO SOLIDO-LIQUIDO

7.1 Conceituagao; equipamentos de extragao;

7.2 Métodos de célculo;

7.3. Eficiéncia de etapas para sistemas em multiplas etapas;
7.4. Equilibrio experimental;

7.5. Equagdes aplicaveis e métodos graficos;

7.6. Sistematica de dimensionamento de extratores.

8. EXTRACAO LIQUIDO-LIQUIDO

8.1. Conceituagao; equilibrio em fase liquida;

8.2. Escolha do solvente;

8.3. Contato por etapas;

8.4. Extratores em tanques agitados: poténcia para agitacdo; fase dispersa ("holdup"); area
interfacial e tamanho das gotas;

8.5. Coeficientes de transferéncia de massa;

8.6. Eficiéncia de etapas;

8.7. Dimensionamento de extratores em fase liquida.

METODOLOGIA: Para se alcangar os objetivos enunciados, serdo empregadas aulas expositivas
de conceitos e resolugdes de casos praticos. Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em
problemas.

AVALIACAO: Trabalhos escritos e provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

TADINI, C.C., TELIS, V.R.N. MEIRELLES, A.J.A., PESSOA FILHO, P.A. Operagbes unitarias na
indUstria de alimentos. Edigao digital- 1. ed. -Rio de Janeiro: LTC, 2016.

WEBER, Erico Aquino. Exceléncia em beneficiamento e armazenagem de graos. Canoas: Salles,
2005

FOUST, Alan S et al. Principios das operagdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982. 670 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
ONZALEZ, Justino Burgos (Trad.). Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. 3. ed.
Zaragoza: Acribia, 1998. 714 p.
HENLEY, E. J.; SEADER, J.d. Operaciones de separacion por etapas de equilibrio en ingenieria
quimica, Barcelona: Reverté, 1988
MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. Zaragoza: Acribia, 1994.
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TERRON, L. R. Operacdes unitarias para Quimicos, Farmacéuticos e Engenheiros. Edi¢do Digital,
LTC, 2012.

BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operagdes unitarias. Londres: Hemus,
2004. vi, 276 p.

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: PROCESSOS TECNOLOGICOS il - A

Cddigo: 50-183

Carga Horaria 45 (Tedrica: 30 - Pratica: 15) N¢ Créditos 3

EMENTA: Processos para obtencao de farinhas: Operagdes e equipamentos; Processamento de
paes, biscoitos e pastas alimenticias; Processo de fabricacdo de 6leos e gorduras vegetais, refino;
Hidrogenacgéo; Margarinas, farelos alimenticios de oleaginosas.

OBJETIVO GERAL: Propiciar ao aluno embasamento tedrico e pratico sobre cereais e
oleaginosas e seus derivados.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Dar ao aluno os fundamentos da fabricacdo de produtos derivados
de cereais e oleaginosas mais importantes da alimentacdo humana, assim como a sua base
quimica e os equipamentos necessarios para cada tipo de processamento.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1)PRODUCAO DE OLEOS E GORDURAS

Industrializacdo das sementes oleaginosas; Producao de 6leos brutos; Refinacéo; Cristalizagao e
fracionamento; Gorduras hidrogenadas; Produgéao de margarina.

2)PRODUCAO DE FARINHA DE TRIGO

Sistemas de limpeza dos graos; Acondicionamento; Sistema de moagem; Classificacdo e
composicao de farinhas; Agentes melhoradores; Agentes branqueadores; Enzimas e
acondicionadores na panificagdo; Medidas da qualidade das farinhas: farindgrafo, alveografo,
amilégrafo, extensiografo e Falling Number.

3)PROCESSAMENTO DE BISCOITOS

Matérias-primas; Biscoitos rotativos; Biscoitos estampados; Biscoitos cortados por fio; Biscoitos de
deposicao; Biscoitos fermentados; Tipos de fornos; Embalagens.

4)PRODUCAO DE PAES

Matéria-prima; Métodos de mistura; Fermentagao; Tipos de fornos; Tipo de paes; Defeitos e
alteragdes.

5)MASSAS ALIMENTICIAS

Matéria prima; Equipamentos utilizados no processo descontinuo; Equipamentos utilizados no
processo continuo; Embalagens.

METODOLOGIA: Aulas teéricas, aulas praticas, visitas técnicas as industrias e seminarios
(artigos relacionados aos assuntos das aulas tedricas). Aplicagdo de metodologias de
aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: A avaliagdo sera realizada mediante 2 provas escritas (conhecimentos teéricos),
relatorios das aulas praticas e apresentacao de seminarios (artigo técnico).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e andlise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela,
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1999. xiv, 97 p.

SMOLINSKE, Susan C. Handbook of food, drug, and cosmetic excipients. Boca Raton: CRC,
1992. 439 p.

NESPOLO C.R., OLIVEIRA F.A De, PINTO F.S.T., OLIVERA F.C. Pratica em tecnologia de
alimentos. Edigc&o Digital. Editora Artmed. 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

HOSENEY, R. C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Editora Acribia,
1991

CIACCO, C., F. Massas: tecnologia e qualidade. Editora: icone, UNICAMP 1986.

ZILLER, Steve. Grasas y aceites alimentarios. Zaragoza: Acribia, 1996. 72 p.

VICENTE, Antonio Madrid; CASTILLO, I. Cenzano Del; CENZANO, J. Madrid. Manual de aceites y
grasas comestibles. Madrid: Ediciones Calle Almansa, 1997. 340 p.

LEITAO, Renato Ferreira de Freitas. Tecnologia de macarrao. Campinas: ltal, 1990. 71 p.

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: PROCESSOS TECNOLOGICOS IV - A

Cddigo: 50-184

Carga Horaria 45 (Tedrica: 30 - Pratica: 15) N¢ Créditos 3

EMENTA: Processamento para conservas de frutas e hortalicas. Processamento de frutas
cristalizadas. Desidratagao de frutas e hortaligas. Congelamento de frutas e hortalicas. Produgéao
de geleias e doces em pastas. Processamento de balas e chocolate.

OBJETIVO GERAL: Propiciar ao aluno embasamento tedrico e pratico sobre frutas e hortalicas e
seus derivados.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Proporcionar aos alunos conhecimentos a respeito da matéria-
prima, métodos de conservagdo, tecnologias de elaboracdo de produtos, alteragbes e
processamento.

CONTEUDOS CURRICULARES:

Colheita e armazenamento;

Principais operagdes utilizadas em tecnologia de frutas e hortali¢as;
Conservacao de frutas e hortalicas;

Doce em pasta e geleias;

Processos que usam calor para conservar frutas e hortalicas;
Conservagao de frutas e hortalicas pela desidratagao;

Frutas em calda;

Frutas cristalizadas;

Conservagao de frutas e hortaligas pelo frio;

Tecnologia na fabricagdo de balas mastigaveis, balas duras e caramelos;
Tecnologia na fabricagéo de chocolates.

METODOLOGIA: Aulas tedricas e praticas, relacionando a teoria com a pratica. Nas aulas
praticas cada grupo trabalhara com alimento diferente analisando o mesmo fundamento e depois
discutirdo os resultados obtidos. Nas aulas teoricas expositivas ilustra-se os conceitos com
projegcbes de transparéncias e ilustragbes com periddicos da area. Aplicagao de metodologias de

aprendizagem em problemas.
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AVALIACAO: Duas provas escritas e participacéo e interesse em aula demonstrado pelo aluno.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ELIANA MARIA TEIXEIRA et al. Produgéo agroindustrial: nogdes de processos, tecnologias de
fabricagéo de alimentos de origem animal e vegetal e gest&o industrial. Edigdo Digital, S&do Paulo:
Erica, 2015.

LOVATEL, Jaime Luiz; CONSTANZI, Arno Roberto; CAPELLI, Ricardo. Processamento de frutas
e hortalicas. Caxias do Sul: Educs, 2004. 189 p.

STUDER, Arnold; DAEPP, Hans Ulrich; SUTER, Edith. Conservacion casera de frutas y hortalizas.
Zaragoza: Acribia, 1996. xv, 167 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR: )
JACKIX, Marisa Hoelz. Doces, geleias e frutas em calda: tedrico e pratico. Sdo Paulo: Icone,
1988. 171 p.

AFOAKWA, Emmanuel Ohene. Chocolate science and technology. United States: John Wiley &
Sons, 2010. xiv, 275 p.

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. P6s-colheita de frutas e
hortalicas: fisiologia e manuseio. 2. ed., atual. e ampl. Lavras: UFLA, 2005. 785 p.

CRUESS, W. V. Produtos industriais de frutas e hortalicas. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 1973. 406

p.
MACHADO, Ana Maria; VIGNA, Elvira (llust.). Balas, bombons e caramelos. Rio de Janeiro: Paz e
Terra, 1979. 19 p.

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: INSTALACOES INDUSTRIAIS E INSTRUMENTAIS
Codigo: 50-121

Carga Horaria 45 (Teodrica: 45) N° Créditos 3

EMENTA: Apresentagdo das diversas instalagbes necessarias para o desenvolvimento de um
processo industrial de alimentos. Balangos materiais e térmicos requeridos para o
desenvolvimento de um processo industrial de alimentos. Balangos materiais e térmicos
requeridos para o dimensionamento. Dimensionamento basico e definicdo dos equipamentos e
materiais aplicaveis as instalacées com tubulagées, valvulas, purgadores, filtros, suportes, sifes,
flanges, retentores e isolamentos térmicos e acusticos. Elementos de aparelho de medi¢éo e
controle. Custos de equipamentos, instalagbes e mao-de-obra. Especificagdo geral e normas
técnicas.

OBJETIVO GERAL: Dar ao académico uma visdo genérica das instalagdes industriais
necessarias e suficientes para a operacao de uma industria e capacita-lo a definir as instalacées
mais adequadas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Promover nog¢des de desenho técnico e de tubulagdes.

- Conhecer materiais e suas aplicagoes. Selegao dos materiais e equipamentos para o processo.

- Estudar arranjos fisicos, localizagao industrial, otimizagao.

- Aprender a dimensionar elementos de tubulacdes e seus acessérios: valvulas, purgadores,
filtros, conexdes e suportes. Vapor.

- Projetar instalagdes incluindo layout, planta, isométrico e lista de materiais.
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- Elaborar anteprojetos de industrias de alimentos ou correlata, cobrindo aspectos tecnolégicos,
econdmicos e sociais.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. SETORES DE APOIO A INDUSTRIA
1.1.Tratamento de agua industrial;

1.2. Geracao e distribuicao de vapor;
1.3 Energia elétrica.

2. TRANSPORTE DE FLUIDOS

2.1. Bombas;

2.2. Ventiladores;

2.3. Tubulagbes, valvulas e acessorios;
2.4. Perdas de carga;

2.5. Isolamento térmico;

2.6. |dentificagéo de tubulagoes.

3. TRANSPORTE DE SOLIDOS

3.1. Transportadores helicoidais;

3.2. Transportadores de fluxo continuo a corrente;
3.3. Elevadores de canecas;

3.4. Correias Transportadoras;

3.5. Transporte Pneumatico.

4. INSTALACOES

4.1. Instalacoes hidraulicas;

4.2. Instalag6es de ar comprimido;

4.3. Instalagbes de vacuo;

4.4. Instalagbes de gases;

4.5. Instalacdes elétricas;

4.6. lluminacéo, Sinalizacao, protecao e controle;
4.7. Instrumentagéo.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos. Aplicagdo de
metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MAMEDE FILHO, Joao. Instalagdes elétricas industriais. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. xiv, 666
p. MACINTYRE, Archibald Joseph. Instalagdes hidraulicas: prediais e industriais. 4. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2013. ix, 579 p.

CREDER, Heélio. Instala¢des hidraulicas e sanitarias. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 438 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MACINTYRE, Archibald Joseph. Bombas e instalagbes de bombeamento. 2. ed., rev. Rio de
Janeiro: LTC, 2013. 782 p.

NISKIER, Julio; MACINTYRE, Archibald Joseph. Instalacdes elétricas. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2011. xii, 455 p.

SPITZNER, RONALD. Instalagbes industriais: mercado. Curitiba: Universidade do Parana, [199-].
34 p.

BALBINOT, Alexandre; BRUSAMARELLO, Valner Joao. Instrumentacdo e fundamentos de
medidas. Rio de Janeiro: LTC, 2011. xii, 385 p.
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FIALHO, Arivelto Bustamante. Instrumentagéo industrial: conceitos, aplicagdes e analises. 7. ed.
Séo Paulo: Erica, 2010. 280 p.

Departamento: ENGENHARIAS E,CIIAENCIA DA COMPUTAGAO
Disciplina: ENGENHARIA BIOQUIMICA

Codigo: 30-219

Carga Horaria 45 (Teorica: 30 - Pratica: 15) N° Créditos 3

EMENTA: Engenharia bioquimica. Cinética enzimatica. Reatores ideais e reatores reais.
Estequiometria e Cinética microbiana. Biorreatores. Tecnologia de biorreatores. Reatores com
células enzimas imobilizadas.

OBJETIVO GERAL: Fornecer ao aluno uma visdo geral sobre a relevancia da Engenharia
Bioguimica e dos Processos Biotecnoldgicos na industria de alimentos e conhecimentos
especificos acerca dos contetdos abordados no decorrer da disciplina.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Entender a importancia do estudo dos processos bioquimicos no
contexto da Engenharia de Alimentos, identificando as potencialidades de aplicacdo industrial de
processos bioldgicos.

Estudar os principais modelos cinéticos de um processo enzimatico e fermentativo.

Conhecer diferentes tipos de biorreatores e suas caracteristicas e compreender os critérios para a
reducdo/ampliacao de escala de processos biotecnoldgicos.

CONTEUDOS CURRICULARES:
1. ENGENHARIA BIOQUIMICA
Importancia do estudo dos processos bioquimicos no contexto da Engenharia de Alimentos.
2. CINETICA ENZIMATICA
2.1 Reagéao com um substrato;
2.2 Cinética de Michaelis Menten;
2.3 Inibigdo enzimatica;
2.4 Reagao com dois substratos;
2.5 Enzimas alostéricas;
2.6 Influéncia do pH;
2.7 Influéncia da temperatura;
2.8 Inativacdo de enzimas;
2.9 Técnicas de medida das atividades enzimaticas;
2.10 Aula pratica: Determinagéo experimental dos parametros cinéticos;
2.11 Aula pratica: Determinacao da atividade enzimatica.
3. REATORES IDEAIS E REATORES REAIS
3.1 Reatores ideais
Reator em batelada;
Reator continuo perfeitamente agitado;
Reator continuo com fluxo pistéo.
3.2 Reatores reais
Distribuicao do tempo de residéncia;
Modelo de escoamento tubular disperso;
Modelo de tanques em série;
Modelo de multiplos parametros;
Macro e micro mistura;
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Tempo de mistura.
4. ESTEQUIOMETRIA E CINETICA MICROBIANA
4.1 Estequiometria da reacao microbiana;
4.2Cinética microbiana ndo estruturada;
4.3 Cinética de crescimento;
4.4 Cinética de utilizacao de substratos;
4.5 Cinética de sintese de produtos;
4.6 Cinética de culturas mistas;
4.7 Introducao a cinética microbiana estruturada;
4.8 Aula pratica: Determinagao da concentracao celular;
4.9 Aula prética: Determinacédo dos parametros cinéticos de Monod;
4.10 Aula pratica: Condugdo de um processo fermentativo em batelada.
5. PRODUTIVIDADE E OTIMIZAGCAO DE REATORES BIOQUIMICOS
5.1 Reatores nao continuos;
5.2 Producdo em batelada;
5.3 Produgéo com alimentag&o programada;
5.4 Reatores continuos;
5.5 Producdo sem manutengéo de células;
5.6 Producao com manutengéo de células;
5.7 Produgédo com reciclo de células.
6. TECNOLOGIA DE REATORES BIOQUIMICOS
6.1 Reologia dos meios de fermentagao;
6.2 Agitacado-aeracao;
6.3 Esterilizagdo do equipamento;
6.4 Esterilizagdo do meio de fermentagao;
6.5 Esterilizagdo do ar;
6.6 Scale-up.
7. REATORES COM CATALISADORES IMOBILIZADOS
7.1 Reatores com enzimas e/ou células imobilizadas;
7.2 Comparagao de desempenho dos reatores com catalisadores livres e imobilizados.

METODOLOGIA: Para se alcangar os objetivos enunciados, serdo empregadas aulas expositivas
de conceitos e resolugdes de casos praticos, apresentacdo de seminarios e aulas praticas em
laboratério. Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO:

A avaliagdo do aluno sera feita atraves de:
a) avaliaces teobricas;
b) relatérios das aulas praticas;
c) apresentacao de seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. de A.; AQUARONE, E. (Coord.). Biotecnologia
industrial. Sao Paulo: Edgard Blicher, 2001. xxix, vol. 1, 254 p.

SCHMIDELL, W. (Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2001. xxix, vol. 2,
254 p.

LIMA, Urgel de Almeida; AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo
(Coord.). Biotecnologia industrial. Sao Paulo: Edgard Blicher, 2013. xix, vol. 3, 593 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BAILEY, J. E.; OLLIS, D. F. Biochemical Engineering Fundamentals. Tokyo. McGraw-Hill
Kogakusha Ltd. 2nd edition. 1986.

BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel de Almeida; AQUARONE, Eugénio
(Coord.). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2013. xxix, vol. 4, 523 p.
STEFFENS, Juliana; VALDUGA, Alice Teresa; TONIAZZO, Geciane (Org.). Processos
tecnolégicos, biotecnolégicos e engenharia de processos em alimentos. Erechim: EdiFAPES,
2014. 339 p.

WISEMAN, Alan. Manual de biotecnologia de los enzimas. Zaragoza: Acribia, 1991. 444 p.
KREUZER, Helen; MASSEY, Adrianne. Engenharia genética e biotecnologia. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2002. 434 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIIAEN~CIAS DA COMPUTACAO

Disciplina: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO I-A

Céddigo: 30-631

Carga horaria: 30 (Tedrica 30) Ne Créditos 2

EMENTA:A disciplina compde-se de atividades ligadas a elaborac¢ao do projeto do trabalho de
concluséo de curso, sob orientacao de um professor orientador, visando a sua realizagao posterior
e a redacao que detalhe as atividades realizadas.

OBJETIVO GERAL: Desenvolver praticas e habilidades associadas a concepgao, detalhamento e
planejamento de um projeto que integre os conhecimentos adquiridos ao longo do curso.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Oportunizar ao académico a iniciacao a pesquisa cientifica, através
da elaboragao de um trabalho em area de preferéncia do mesmo.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. Concepcao: definicao do tema de pesquisa

2. Pesquisa bibliogréfica

3. Definigéo:

- do cronograma de execugao

- das técnicas a serem empregadas (computacionais ou de laboratério).
- do orgcamento

4. Execugdo: experimentos ou ensaios iniciais.

METODOLOGIA: Reunides peridédicas de acompanhamento e supervisao entre o professor
orientador e o aluno.

AVALIACAO: A avaliacio da disciplina ser4 feita com base nas informagées contidas no
Regulamento do Trabalho de Conclusao de Curso I-A.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDRADE, M.M., Introdugdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracao de trabalhos na
graduagao, Sao Paulo: Atlas, 2010.

STORTI, Adriana Troczinski et al. Trabalhos académicos: da concepg¢ao a apresentagéo. 3. ed.,
rev. e atual. Erechim: EdiFAPES, 2013. 198 p.

FRANCO, Jeferson José Cardoso. Como elaborar trabalhos académicos nos padroes da ABNT
aplicando recursos de informatica. 2. ed. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2011. xxxviii, 166 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DEMO, Pedro. Introdugéao a metodologia da ciéncia. Sdo Paulo: Atlas, 1983. 118 p.

BOBBIO, P. A; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3 ed., Sdo Paulo, Ed.
Varela, 2001, 143p.

ROBLES JUNIOR, A. Custos da Qualidade: Uma Estratégia para a Competicao Global. Sao
Paulo: Atlas, 1994, 135p.

LAVILLE, C., DIONNE, J. A construcao do saber: manual de metodologia da pesquisa em ciéncias
humanas. Porto Alegre: Artmed, 2008. 340 p. (Biblioteca Artmed Fundamentos da Educacao)
POPPER, K. R. Sir. Légica da pesquisa cientifica. 16. ed. S&do Paulo: Cultrix, 2012. 567 p.

Departamento: CIENCIAS HUMANAS )
Disciplina: COMPORTAMENTO HUMANO NAS ORGANIZACOES
Coddigo: 70-666

Carga horaria: 30 (Teo6rica:30) N2 Créditos 2

EMENTA: Analise Comportamental no ambiente organizacional, enfocando sistemas de trabalho
de alto desempenho, equidade nas relagdes interpessoais, eficacia na tomada de decisbes em
equipe. Percepcao, tomada de decisdo e criatividade, poder, conflito e negociacao; cultura,
mudanca e desenvolvimento organizacional. Aspectos atuais em comportamento e gestdo
organizacional. Tendéncias na area.

OBJETIVO GERAL: Fornecer base teorica e pratica que permita a execugdo de projetos de
climatizagdo de ambientes.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Desenvolver célculos de sistemas de dimensionamento de ar
condicionado; Conhecer os ciclos termodinamicos aplicados a refrigeracao.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1 NOCOES BASICAS DE PSICOLOGIA
1.1 Aspectos Historicos

1.2 Areas de Abrangéncia

2 FORMAGCAO DA PERSONALIDADE
2.1 Ajustamento

2.2 Desenvolvimento pessoal

2.3 Participacao e produtividade

2.4 Principais mecanismos de defesa

3 ANDRAGOGIA : APRENDIZAGEM DE ADULTOS
3.1 Como séao os aprendizes

3.2 Incentivo para aprender

3.3 Expectativas do aprender

3.4 Como utilizar o ensinamento recebido
3.5 Fatores que influenciam a aprendizagem dos adultos
4 LIDERANGCA

4.1 Tipos de lideres

4.2 Erros e acertos do lider

4.3 Lideranca e delegacao

4.4 Sua aplicacédo e desenvolvimento

5 GRUPOS

Reconhecida pela Portaria Ministerial n° 708 de 19/05/92 - D.0.U. de 21/05/92 | Mantida pela Fundac&o Regional Integrada - FuRI

REITORIA: Av. Sete de Setembro, 1558 | 3°andar | C. P. 290 |Erechim-RS | 99700 000 | Fone/Fax (54) 2107 1250 / 2107 1255 | www.reitoria.uri.br

ERECHIM: Av. Sete de Setembro, 1621/ C. P. 743 | 99700 000 | Erechim-RS | Fone 54 3520 9000 | Fax (54) 3520 9090 | www.uri.com.br

FREDERICO WESTPHALEN: Rua Assis Brasil, 709 | C.P. 184 | 98400 000 | Frederico Westphalen-RS | Fone (55) 3744 9200 | Fax (55) 3744 9265 | www.fw.uri.br
SANTO ANGELO: Av. Universidade das Missdes, 464 | C. P. 203 | 98802470 | Santo Angelo-RS | Fone (55) 3313 7900 | Fax (55) 3313 7902 | www.san.uri.br
SANTIAGO: Av. Batista Bonotto Sobrinho, sin | C.P. 181 | 97700 000 | Santiago-RS |Fone/Fax (55) 3251 3151 e 3157 | www.urisantiago.br

SAOD LUIZ GONZAGA: Rua José Bonifécio, 3149 | C. P. 64 | 97800 000 | S#o Luiz Gonzaga-RS | Fone]Fax (55) 3352 4220 e 4224 | www.saoluiz.uri.br

CERRO LARGO: Rua Gal. Daltro Filho, 772 | 97900 000 | Cerro Largo-RS |Fone/Fax (55) 3359 1613 | www.cl.uri.br 1 76



UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA
DO ALTO URUGUAI E DAS MISSOES

@ URI

5.1 Formagéao e desenvolvimento

5.2 Elementos constitutivos do grupo

5.3 Tipos de grupos

5.4Problemas grupais e como soluciona-los

6 CRIATIVIDADE

6.1 Liberagao do poder criativo

6.2 Criatividade e producgao

6.3 Etapas do processo decisorio criativo

7 MUDANGCAS

7.1 Resisténcia a mudancas

7.2 Processo de mudanca

7.3 Mudanga organizacional

8 TENSOES E CONFLITOS INTERPESSOAIS
8.1 Como administrar conflitos interpessoais
8.2 Tipos de Conflitos

8.3 Efeitos positivos dos conflitos

9 COMUNICACAO E EXPRESSAQ

9.1 Conceito

9.2 Natureza da comunicacao

9.3 Objetivos da comunicacao

9.4 Auxilios as barreiras da comunicacao

9.5 Componentes da comunicagao

9.6 Falar em publico

10 NOVOS ASPECTOS EM COMPORTAMENTO E GESTAO ORGANIZACIONAL
10.1 Aspectos atuais em comportamento e gestdo organizacional
10.2 Tendéncias na area

METODOLOGIA: Aulas expositivas verbais e com recursos multimidia. A fixagdo dos conteudos
serda através de exercicios e apresentacao de trabalhos.

AVALIACAO: Serdo realizadas duas provas escritas e também serdo avaliados os trabalhos
desenvolvidos durante o semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SPECTOR, P. E. Psicologia nas organizacoes. 4. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2012. 445 p.

WAGNER, J. A.; HOLLENBECK, J R. Comportamento organizacional: criando vantagem
competitiva. 3. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2012. 539 p.

REGATO, V. C. Psicologia nas organizagbes /Vilma Cardoso Regato. Edicdo Digital. Rio de
Janeiro: LTC, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
HANASHIRO, D. M M; TEIXEIRA, M. Luisa Mendes; ZACCARELLI, Laura Menegon (Org.).
Gestao do fator humano: uma viséo baseada em Stakeholders. S&do Paulo: Saraiva, 2007. 378 p.
COVEY, Stephen R; MONTEIRO, Maria José Cyhlar (Trad.). O 8° habito: da eficacia a grandeza.
Sao Paulo: Elsevier, 2005. 411 p.
MINICUCCI, Agostinho. Relagbes humanas: psicologia das relagdes interpessoais. 6. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2013. 239 p.
ZANELLI, José Carlos; BORGES-ANDRADE, Jayro Eduardo; BASTOS, Antonio Virgilio
Bittencourt (Org.). Psicologia, organizagées e trabalho no Brasil. Porto Alegre: Artmed, 2008. 530
p.
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CHIAVENATO, Idalberto. Recursos humanos: edicdo compacta. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.
631 p.

92 SEMESTRE

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTAGCAO
Disciplina: MODELAGEM E SIMULACAO DE PROCESSOS

Codigo: 30-602

Carga Horaria 60 (Tedrica: 45 - Pratica: 15) N° Créditos 4

EMENTA: Modelagem matematica de processos da engenharia quimica. Aplicacao das leis de
conservagao em sistemas estacionarios e dindmicos. Simulagao estéatica e dindmica de processos
e operagoOes da industria quimica. Pacotes computacionais de simulagao.

OBJETIVO GERAL: Apresentar ao aluno os principais tdpicos relativos a modelagem e simulagao
de processos da industria quimica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Capacitar o aluno os conceitos de modelagem matematica de
processos da engenharia quimica através da aplicagao das leis fundamentais de conservacao de
massa, energia e quantidade de movimento e de métodos matematicos e computacionais para a
simulacao e otimizacao de processos e operacoes da industria quimica.

CONTEUDOS CURRICULARES:
1. Introducédo a modelagem matematica de processos
2. Aplicacao das leis fundamentais de conservagéo
2.1. Sistemas de paradmetros concentrados
2.2. Sistemas de parametros distribuidos
2.3. Variaveis de processos e parametros de modelos
2.4. Relagbes constitutivas
2.5. Modelagem de reatores quimicos
2.6. Modelagem de sistemas de separagao
3. Simulacao estacionaria
3.1. Métodos numéricos para a solugao de equagdes algébricas
3.2. Critérios de convergéncia
3.3. Multiplicidade de solugdes
3.4. Analise de estabilidade e sensibilidade paramétrica
3.5. Métodos numéricos para a solugao de problemas de contorno
3.6. Técnicas de aproximacao polinomial
3.7. Simulagao estacionaria de reatores quimicos
3.8. Simulagao estacionaria de sistemas de separacao
4. Simulagéo dinamica
4.1. Métodos numéricos para a solugao de equagdes diferenciais ordinarias
4.2. Conceito de rigidez
4.3. Métodos numéricos para a solucao de equacgoes algébrico-diferenciais
4.4. Problemas de indice
4.5. Consisténcia das condicoes iniciais
4.6. Métodos numéricos para a solugao de equagoes diferenciais parciais
4.7. Simulagéo dindmica de reatores quimicos
4.8. Simulagao dindmica de processos de separagao
5. Introducao a pacotes computacionais de simulagao
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5.1. Técnicas de Simulacao

5.2. Softwares para a simulagao estatica de processos
5.3. Softwares para a simulagao dindmica de processos
5.4. Softwares para o controle de processos.

METODOLOGIA: Exposigao teérica dos conteudos ministrados nas aulas praticas. Uso de
equipamentos e softwares para obtencéo e anélise de dados experimentais.

AVALIACAO: O aluno sera avaliado através da apresentacao de relatérios das aulas praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GARCIA, Claudio. Modelagem e simulagdo de processos industriais e de sistemas
eletromecéanicos. Sao Paulo: Edusp, 1997.

MORAN, Michael J. et al. Principios de termodinamica para engenharia. 7. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2013. xvi, 820 p.

RAO, Singiresu S. The finite element method in engineering. 5. ed. Burlington: Elsevier, 2011. xv,
710 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

RICE, R. G., DUONG D. Do. Applied Mathematics and Modelling for Chemical Engineers, John
Wiley & Sons, 4 ed, 1995, 706p.

SANTOS, limar Ferreira. Dindmica de sistemas mecanicos: modelagem, simulagao, visualizagao,
verificagdo. Sao Paulo: Makron Books, 2001.

SOARES, Luiz Fernando Gomes. Modelagem e simulacao discreta de sistemas. Sao Paulo: IME-
USP, 1990. 252 p.

LUYBEN, William L. Process modeling, simulation, and control for chemical engineers. 2. ed. New
York: McGraw-Hill, 1990, 725p.

WEEKS, Michael. Digital signal processing: using MATLAB and wavelets. 2. ed. Massachusetts:
Jones and Bartlett Publishers, 2011. xviii, 492 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO
Disciplina: INSTRUMENTACAO E CONTROLE DE PROCESSOS
Codigo: 30-207

Carga Horaria 60 (Tedrica: 45 - Pratica: 15) N° Créditos 4

EMENTA: Instrumentacao para controle, automacao e regulacao automatica de processos.

OBJETIVO GERAL: Dar ao aluno uma visao genérica dos diversos instrumentos utilizados para o
controle de processos industriais. Fornecer ferramentas de projeto, andlise e sintonia de sistemas
de controle de processos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Estudar instrumentacao de processos industriais.

- Avaliar a aplicacao de equipamentos e sistemas de controle de processos e instrumentacao. -
Resolver problemas relacionados a instrumentagdo industrial voltados para o controle de
processos industriais.

CONTEUDOS CURRICULARES:
1. INSTRUMENTAGAO DE PROCESSOS
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ensores de Vazao;

ensores de Presséo;

ensores de Temperatura;

ensores de Nivel;

Sensores especificos: ¢ Brix, umidade, concentracao, pH, turbidez.
1.6. Atuadores: valvulas de controle e motores elétricos.

2. DINAMICA DE PROCESSOS

2.1. Sistemas de 12 Ordem e de 22 Ordem;

2.2. Transformada de Laplace;

2.3. Fungéo de Transferéncia.

3. CONTROLE DE PROCESSOS

3.1. Elementos do laco de controle;

3.2. Diagrama de Blocos;

3.3. Estratégias de Controle de Processos;

3.4. Acao de Controladores: P, Pl e PID;

3.5. Métodos classicos para Sintonia de Controladores;

3.6. Andlise de Estabilidade e Performance de Sistemas em Malha Fechada.

(RONON))

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos, utilizagdo de software
matematicos (Scilab, MatLab) no laboratério de informatica. Aplicacdo de metodologias de
aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: Trabalhos escritos e provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

STEPHANOPOULOS, GEORGE. Chemical process control: an introduction to theory and practice.
New Jersey: Prentice Hall PTR, 1984. 696 p.

CARPINETTI, L. C. R. Gestao da qualidade: conceitos e técnicas / — 2. ed. Edicao digital. — Sao
Paulo : Atlas, 2012.

NOVO, Evlyn Marcia Ledo de Moraes. Sensoriamento remoto: principios e aplicagdes. 4. ed. Sao
Paulo: Edgard Blicher, 2012. 387 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GARCIA, CLAUDIO. Modelagem e simulacdo de processos industriais e de sistemas
eletromecénicos. 2. ed. rev., ampl. Sdo Paulo: Edusp, 2009. 678 p.

SILVA, ERMES MEDEIROS DA; SILVA, ELIO MEDEIROS DA; GONGALVES, VALTER,;
MUROLO, AFRANIO CARLOS. Pesquisa operacional: programacao linear, simulagéo . 2. ed. Séo
Paulo: Atlas, 1996. 184 p.

LUYBEN, William L. Process modeling, simulation, and control for chemical engineers. 2. ed. New
York: McGraw-Hill, 1990. xxiii, 725 p.

RAO, Singiresu S. The finite element method in engineering. 5. ed. Burlington: Elsevier, 2011. xv,
710 p.

FIALHO, Arivelto Bustamante. Instrumentag&o industrial: conceitos, aplicagbes e analises. 7. ed.
Sao Paulo: Erica, 2010. 280 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO
Disciplina: PLANEJAMENTO E PROJETO DE INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Cddigo: 39-159
Carga Horaria 60 (Tedrica: 45 - Pratica: 15) Créditos 4
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EMENTA: Generalidade sobre planejamento industrial e Engenharia de producéo.
Desenvolvimento do projeto. Estudo do processo. Selecdo dos materiais € equipamentos para o
processo. Estudo do arranjo fisico (terreno, edificagdes industriais e obras gerais). Avaliagdo de
uma industria de alimentos ou correlata, cobrindo aspectos tecnoldgicos, econémicos e sociais.
Defesa do projeto.

OBJETIVO GERAL: Fornecer embasamento tedrico e pratico para que o aluno tenha o
conhecimento necessario para desenvolver um projeto de uma industria.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Apresentar as diversas instalagées necessarias ao desenvolvimento de um processo industrial
de alimentos e implantacao de uma industria.

- Estudo dos aspectos tecnoldgicos, econémicos e sociais para o desenvolvimento de projeto de
implantagao de uma industria.

CONTEUDOS CURRICULARES: )
1. GENERALIDADES SOBRE PLANEJAMENTO INDUSTRIAL E ENGENHARIA DA PRODUCAO
. Constituicdo da empresa e seus objetivos;

. Andlise de mercado;

. Previsédo de vendas;

. Edificios, Instalacdes e sua localizacao;

. Planejamento do produto e do processo;

. Planejamento da fabrica;

. Planejamento da Producgao;

. Organizagao administrativa;

. Custos de producao;

0. Analise econ6mica dos resultados;

1.11. Previs&o financeira;

1.12.Analise de mao de obra;

1.13.Compras,

1.14.Estoque.

2. PLANEJAMENTO DO PRODUTO E DO PROCESSO
2.1. Consideragoes sobre o Produto;

2.2. Adaptacao do produto ao processo;

2.3. Processo de Producéo;

2.4. Matérias Primas;

2.5. Equipamentos;

2.6. Energia, utilidades e periféricos.

3. LOCALIZACAO DE INSTALACOES INDUSTRIAIS
3.1. Importancia;

3.2. Fatores de deciséo;

3.3. Avaliacao de alternativas.

4. PREDIOS INDUSTRIAIS

4.1. Caracteristicas dos prédios industriais;

4.2. Tipo de edificio;

4.3. Materiais de construgao;

4.4. Areas de apoio;

4.5. Arranjo Fisico.

5. APRESENTACAO E DEFESA DO ANTE-PROJETO
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5.1 Apresentacao e defesa do anteprojeto elaborado durante o semestre.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos. Aplicagao de
metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: A avaliacdo seré feita através de apresentacdo e defesa do anteprojeto em duas
etapas.

BIBLIOGRAFIA BASICA: i

MOTTA, Régis da Rocha; CALOBA, Guilherme Marques. Analise de investimentos: tomada de
decisao em projetos industriais. Sado Paulo: Atlas, 2012. 391 p.

MARTINS, Petrénio G; LAUGENI, Fernando P. Administragdo da produgéo. 2. ed., ampl. e atual.
Séo Paulo: Saraiva, 2005. 562 p.

MACINTYRE, Archibald Joseph. Instalagdes hidraulicas: prediais e industriais. 4. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2013. ix, 579 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MACHLINE, Claude; MOTTA, Ivan de S&; WEIL, Kurt E.; SCHOEPS, Wolfgang. Manual de
administragcao da produgao, volume 1, 2. ed. Rio de Janeiro: Fundacao Getulio Vargas, 1977.
SANTOS, Luciano Miguel Moreira dos. Avaliagdo ambiental de processos industriais. 2. ed. Sao
Paulo: Signus, 2006.

SPITZNER, Ronald. Instalagbes industriais: mercado. Curitiba: Universidade do Parana.
DRUCKER, Peter Ferdinand; MALFERRARI, Carlos A (Trad.). 50 casos reais de administracao.
Sao Paulo: Pioneira, 1998. 245 p. (Biblioteca Pioneira de Administracdo e Negdcios)

SLACK, Nigel; CHAMBERS, Stuart; JOHNSTON, Robert. Administracdo da producao. 2. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2008. 747 p.

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS _

Disciplina: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO Il -A

Codigo: 30-632

Carga Horaria 30 (Pratica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: A disciplina compde-se de atividades ligadas a elaboracao e execucao final do trabalho
de concluséo de curso que detalhe as atividades realizadas a partir do planejamento definido na
disciplina de Trabalho de Conclusao de Curso I-A.

OBJETIVO GERAL: Desenvolver préaticas e habilidades associadas a concepc¢ao, detalhamento e
planejamento de um projeto que integre os conhecimentos adquiridos ao longo do curso.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Oportunizar ao académico a iniciagdo & pesquisa cientifica, através
da elaboragao de um trabalho em area de preferéncia do mesmo.

CONTEUDOS CURRICULARES:
Desenvolvimento da metodologia de trabalho e elaboracdo do trabalho final de curso.
Apresentacao do trabalho final para avaliagédo da banca.

METODOLOGIA: Reunides periddicas de acompanhamento e supervisdo entre o professor
orientador e o aluno.
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AVALIACAO: A avaliagdo da disciplina sera feita com base nas informagdes contidas no
Regulamento do Trabalho de Concluséo de Curso II-A

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDRADE, Maria Margarida de. Introdugédo a metodologia do trabalho cientifico: elaboragéo de
trabalhos na graduacéo. 10. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010. 158 p.

STORTI, Adriana Troczinski et al. Trabalhos académicos: da concepgao a apresentacdo. 3. ed.,
rev. e atual. Erechim: EdiFAPES, 2013. 198 p.

FRANCO, Jeferson José Cardoso. Como elaborar trabalhos académicos nos padroes da ABNT
aplicando recursos de informatica. 2. ed. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2011. xxxviii, 166 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ALVARENGA, Maria Amalia de Figueiredo Pereira; COUTO ROSA, Maria Virginia de Figueiredo
Pereira do. Apontamentos de metodologia para a ciéncia e técnicas de redacdo cientifica:
monografias, dissertacoes e teses. 2. ed., rev. e ampl. Porto Alegre: S. A. Fabris, 2001. 181 p.
SALGADO, Julio Cesar Pereira. Técnicas e praticas construtivas para edificagdo. 2. ed. S&o
Paulo: Erica, 2013. 320 p.

BASTOS, Cleverson Leite; KELLER, Vicente. Aprendendo a aprender: introdu¢do a metodologia
cientifica. 27 ed. Petropolis: Vozes, 2014.

MACINTYRE, Archibald Joseph. Instalagdes hidrulicas: prediais e industriais. 4. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2010. 579 p.

DANTAS, Rubens Alves. Engenharia de avaliagées: uma introdugdo a metodologia cientifica. 3.
ed. Sdo Paulo: Pini, 2012. 255 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTAGCAO
Disciplina: LABORATORIO PARA ENGENHARIA DE ALIMENTOS I
Caodigo: 30-222

Carga Horaria 60 (Pratica: 60) N° Créditos 4

EMENTA: Realizagdo de praticas de laboratério envolvendo conceitos de fendmenos de
transferéncia de massa e operagdes unitarias de quantidade de calor e massa, com montagem,
medigao e analise dos resultados.

OBJETIVO GERAL: Consolidar conceitos relativos a diversas areas da Engenharia de Alimentos,
por meio de aulas préaticas em laboratério.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar aos alunos a realizacdo de praticas laboratoriais referentes
as diferentes operacbes unitarias envolvendo transferéncia de massa, trabalhadas na sua
formagéao profissional.

CONTEUDOS CURRICULARES: ] )

1. REALIZACAO DE EXPERIMENTOS NOS DOMINIOS DE TRANSFERENCIA DE MASSA: E
OPERACOES UNITARIAS

1.1. Trocadores de calor Casco e Tubo;

. Trocadores de calor a Placas;

. Sistemas de Refrigeracao;

. Secagem;

. Spray-Dryer;

. Destilacao;

. Evaporacéao;
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. Extracéo;
. Liofilizagao.

O 0

1.
1.

METODOLOGIA: Aulas praticas em laboratério. Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em
problemas.

AVALIACAO: Relatérios relativos as aulas praticas e provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

TADINI, C.C., TELIS, V.R.N. MEIRELLES, A.J.A., PESSOA FILHO, P.A. Operagbes unitarias na
industria de alimentos. Edi¢&o digital- 1. ed. -Rio de Janeiro : LTC, 2016.

OZISIK, M.N. Transferéncia de calor: um texto basico. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1990.
661p.

WEBER, Erico Aquino. Armazenagem agricola. 2. ed. Guaiba: Agropecuéria, 2001. 395 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SINGH, R. P.; HELDMAN, D. R. Introduction to Food Engineering. 2 ed. New York. Academic
Press, 1993.

NESPOLO C.R., OLIVEIRA F.A De, PINTO F.S.T., OLIVERA F.C. Pratica em tecnologia de
alimentos. Edig&o Digital. Editora Artmed. 2015.

CARVALHO, N. M. de. A secagem de sementes. 2. ed. Jaboticabal: Funep, 2005. 184 p.

SILVA, Juarez de Sousa e (Coord.). Secagem e armazenagem de produtos agricolas. Vigosa:
Aprenda F&cil, 2000. 502 p.

COULSON, J. M; RICHARDSON, J. F. Tecnologia quimica. 4. ed. Lisboa: Calouste Gulbenkian,
2004. 896 p.

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: CONTROLE DE QUALIDADE EM ALIMENTOS

Cddigo: 50-174

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Principios gerais do controle de qualidade; Requisitos higiénicos nas industrias de
alimentos. Principios basicos e procedimentos de higienizagdo. Limpeza e sanitizagdo. agentes
quimicos para higienizacao e sanitizacao. Organizacdo, planejamento, implantagcdo e avaliacao
de programas de controle de qualidade na industria de alimentos. Sistemas de controle de
qualidade; Métodos de melhoria da qualidade; Padronizacdo e normatizacdo; Normas de
qualidade (ISO);

OBJETIVO GERAL: Fornecer ao aluno conhecimentos sobre os sistemas de higienizacdo e
sanitizacao industrial e programas e ferramentas de controle de qualidade.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Proporcionar aos alunos conhecimentos a respeito dos programas de qualidade aplicados na
industria e ferramentas disponiveis para avaliagdo de qualidade e implantacao destes programas;
- Proporcionar ao académico nogdes béasicas de agentes de higienizagdo e sanitizagdo para a
industria de alimentos.

CONTEUDOS CURRICULARES:
CONTROLE DE QUALIDADE
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Principios gerais do controle de qualidade;

Padrdes de qualidade;

Sistemas de controle de qualidade (BPF, PPHO, POP e APPCC);
Métodos de melhoria da Qualidade;

Padronizacdo e Normatizacao;

Normas de Qualidade (ISO);

Organizagdo, planejamento, implantacdo e avaliacdo de programas de controle de qualidade
na industria de alimentos.

Auditoria da qualidade.

HIGIENE INDUSTRIAL

Requisitos higiénicos nas industrias de alimentos.

Tratamento e qualidade da agua.

Processos de limpeza e sanitizacao.

Principios basicos de Higienizacao.

Procedimento geral de Higienizag&o.

Agentes quimicos para Higienizagao.

Eficiéncia microbiol6gica de sanitizantes.

Sanitizantes fisicos e quimicos.

Controle de insetos e roedores

METODOLOGIA: Aulas tebricas expositivas. Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em
problemas.

AVALIACAO: Serdo realizadas duas avaliagbes escritas abordando os conhecimentos teéricos, e
apresentacao de seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BALLESTERO-ALVAREZ, M E. Gestdo de qualidade, producéo e operagdes. 2. ed. Sao Paulo:
Atlas, 2012. 467 p.

CARPINETTI, L. C. R. Gestao da qualidade: conceitos e técnicas / — 2. ed. — Sao Paulo : Atlas,
2012.

GIL, Antonio de Loureiro. Auditoria da qualidade. Sao Paulo: Atlas, 1994. 252 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FERREIRA, S.M.R. Controle da qualidade em sistemas de alimentacdo coletiva I. Sdo Paulo:
Varela, 2002. 173 p.

MARTINS, P. G; LAUGENI, F. P. Administragdo da producao facil. Sdo Paulo: Saraiva, 2012. 266
p. (Facil)

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Sao Paulo:
Varela, (1995). 347 p.

INTERNATIONAL ASSOCIATION OF MILK, FOOD AND ENVIRONMENTAL SANITARIANS
(IAMFES). ; BRYAN, Frank L (Org.). Guia de procedimentos para implantacdo do método de
andlise de perigos em pontos criticos de controle - APPCC. Sao Paulo: Ponto Critico, 1997. 110 p.
NASCIMENTO NETO, Fénelon do (Coord.). Roteiro para elaboracdo de manual de boas praticas
de fabricacao (BPF). 3. ed. Sao Paulo: Senac, 2008. 144 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIAS DA COMPUTACAO
Disciplina: ENGENHARIA AMBIENTAL
Cédigo: 30-097
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Carga horaria: 60 (Teorica: 60) N¢ Créditos 4

EMENTA: Biosfera. Meio ambiente e poluicdo. Desenvolvimento sustentavel. Estudo de impacto
ambiental. Relat6rio de impacto ambiental.

OBJETIVO GERAL: Entender a natureza totalizada e integrada do ambiente para que a atuagao
do profissional da engenharia seja realizada de modo a minimizar os impactos negativos e
maximizar os impactos positivos. Educagdo ambiental.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Reconhecer a biosfera como elemento integrador e totalizante do meio no qual atua o
profissional da engenharia. Analisar as causas e consequéncias da agado do homem sobre o meio
ambiente.

- Conhecer a legislacdo ambiental brasileira, especialmente a que diz respeito a atuagdo do
profissional da engenharia. Incentivar o estudo dos problemas ambientais locais buscando
solugdes adequadas.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1.10. A biosfera.

1.10.1. Biociclos.

1.10.2. Ecossistemas.

1.10.3. Ciclos biogeoquimicos.

1.10.4. A dindmica das populacdes.

1.11. Residuos sélidos.

1.11.1. Classificacao, tratamento (compostagem e incineragao), reciclagem de entulho e outros
materiais.

1.11.2. Destinacgao final dos residuos sélidos.

1.12. Poluigdo ambiental.

1.12.1. Energia e meio ambiente.

1.12.2. O meio aquatico.

1.12.3. O meio terrestre.

1.12.4. O meio atmosférico.

1.12.5. Biomonitoramento.

1.13. Tratamento primario de esgoto.

1.13.1. Caracteristicas de remocao, equipamentos.

1.13.2. Gradeamento, desarenagao, coagulagao, floculagao, sedimentagao.
1.13.3. Precipitacao quimica. Flotacao.

1.14. Tratamento secundario de esgoto.

1.14.1. Caracteristicas de remogao, equipamentos e aspectos basicos.
1.14.2. Lodo ativado. Filtro biol6gico. Digestao anaerobia.

1.14.3. Lagoa aerada, anaerobia e facultativa.

1.15. Tratamento terciario de esgoto.

1.15.1. Conceitos basicos e equipamentos. Troca ibnica.

1.15.2. Adsorgéo em carvao ativado. Osmose reversa.

1.16. Biodigestores.

1.16.1. Caracteristicas dos diferentes modelos, conceitos basicos de construgao.
1.17. Desenvolvimento sustentavel.

1.17.1. Conceitos.

1.17.2. Legislacao ambiental.

1.17.3. Gestao ambiental — I1SO.
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1.17.4. Construgoes sustentaveis.

1.18. Estudo e relatério de impacto ambiental.

1.18.1. Legislacao.

1.18.2. Elaboracao.

1.18.3. Casos de aplicacao.

1.19. Lei 9.795 de 27 de abril de 1999 (Dispbe sobre a educagdo ambiental, institui a Politica
Nacional de Educacao Ambiental) e Decreto 4281 de 25 de Junho de 2002 (Regulamenta a Lei n®
9.795, de 27 de

abril de 1999).

METODOLOGIA: Aulas expositivas e exercicios em sala de aula. Visita técnica e/ou viagem de
estudo poderao ser inseridas na metodologia, assim como palestras.

AVALIACAO: Sera baseada em um processo continuo e permanente de pensar e repensar a
pratica pedagégica, usando como instrumentos de avaliagdo: dois trabalhos, duas provas
dissertativas e objetivas e atividades em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRAGA, B. Introduc@o a engenharia ambiental: o desafio do desenvolvimento sustentavel. 2. ed.
Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2013.

KEELER, M.; BURKE, B. Fundamentos de Projeto de Edificacbes Sustentaveis. Porto Alegre:
Bookman, 2010.

SANCHEZ, L.E. Avaliacdo de impacto ambiental: conceito e métodos. Sdo Paulo: Oficina de
Textos, 2011. 495p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

LEFF, E. Saber ambiental: sustentabilidade, racionalidade, complexidade, poder. Petrépolis:
Vozes, 2001. 343 p.

MANO, E. B.; PACHECO, E. B. A. V.; BONELLI, C. M. C. Meio Ambiente, poluicao e reciclagem.
2. ed. Edgard Blucher, 2012.

MIHELCIC, J. R.; ZIMMERMAN, J. Engenharia Ambiental: Fundamentos, Sustentabilidade e
Projeto. LTC, Edigéo Digital. 2012.

ROMERO, M. de A.; BRUNA, G. C. Metrépoles e o desafio urbano frente ao meio ambiente. Séo
Paulo: Edgard Bllicher, 2010. 119p.

SPERLING, M. V. Principios bésicos do tratamento de esgotos. Belo Horizonte: DESA, 2009.

Departamento: CIENCIAS HUMANAS

Disciplina: SOCIOLOGIA

Cédigo: 73-227

Carga horaria: 30 (Tedrica: 30) Ne Créditos 2

EMENTA: Estuda os principais conceitos de modo amplo e geral numa perspectiva sociolégica de
andlise do espaco sociocultural, organizacdo e estrutura de classes na sociedade, bem como suas
principais instituigoes.

OBJETIVO GERAL: Oportunizar uma maior compreensao dos fenémenos e instituicbes sociais.
Estudar as questdes ligadas a histéria e cultura afrodescendente, africana e indigena. Possibilitar
a discussao a respeito da tematica dos direitos humanos. Contextualizar o ser humano e a
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consequéncia dos seus atos sobre o meio ambiente. Estudar as questées envolvendo a sociedade
e o conceito de acessibilidade.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Identificar, reconhecer e analisar os principais modos de producédo, com énfase especial no
capitalismo e socialismo. ldentificar, definir e reconhecer criticamente os principais aparelhos
ideol6gicos da sociedade, especialmente o aparelho ideoldgico do direito, familia, sindicato, igreja
e meios de comunicagado social. Identificar e estimular formas de comunicacao alternativa em
nosso cotidiano. Discutir o atual modelo de producao e seus impactos sobre 0 meio ambiente. -
Contextualizar as questdes ligadas a escravidao, a importancia do negro e indigena na formagéo
nacional, analisar as implicag6es da histéria dos indios e negros no Brasil e estudar a educacao
das relagbes étnico raciais. Discutir a relagdo humana considerando as politicas de acessibilidade.
Estudar os direitos humanos e a problematica da igualdade e da diversidade social.

CONTEUDOS CURRICULARES

1.1. Introducéo ao estudo da sociedade.

.1.1. Definigéo de sociologia.

.2. Objeto de estudo da sociologia.

.3. Contexto histoérico do aparecimento da sociologia.

.4. A sociologia enquanto ciéncia comprometida.

.5. Acessibilidade e sociedade.

Principais teorias socioldgicas:

1. Teoria estrutural funcionalista.

2. Teoria historico-critica.

Modo de producao como base da vida social.

1. Processo de producao da sociedade.

2. Infraestrutura.

3. Superestrutura politica, estatal e ideoldgica.

4. Instituigdes sociais.

5. Os Principais modos de produgéo.

5.1. Primitivo.

5.2. Escravista.

5.3. Asiatico e feudal.

5.4. Capitalista, socialista e comunista.

5.5. Producao e consumo sustentaveis.

Dinamica da sociedade.

1. Os movimentos sociais (historia e cultura afro-brasileira e indigena).
2. Fatores determinantes da mudanca.

3. Luta de classes.

.4.4. Classes sociais.

1.4.5. Os direitos humanos e a probleméatica da igualdade e da diversidade social
(igualdade/diferenga).

1.5. Lutas dos negros e indigenas em busca de afirmacao e politicas de afirmagéo.
.6. Representacdes do negro e indigena no imaginario nacional.
.7. Racismo, intolerancia e exclusao.

.8. Diferenca, diversidade e multiculturalismo.

.9. Préticas pedagdgicas sobre relagdes étnico-raciais.

1
1.1
1.1
1.1
1.1
1.2
1.2
1.2
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.3
1.4
1.4
1.4
1.4
1

—_ =
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METODOLOGIA:

Sera determinada a partir de interesses e peculiaridades detectadas no transcorrer dos trabalhos.
Prevé-se, desde logo o emprego de exposigao dialogada; seminarios; estudos de Casos; debates;
trabalhos em grupos com temas especificos; leituras orientadas; elaboracao de Artigos.

AVALIACAO:

- Provas escritas dissertativas;

- Provas orais;

- Participacao em debates e seminarios;
- Retorno do trabalho do semestre.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DALLARI, D. de A. O que ¢ participacao politica. Sdo Paulo: Brasiliense, 2004.
LAKATQOS, E. M. Sociologia geral. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2013.

DIAS, R. Sociologia das organizagdes. Edigcao Digital. Sao Paulo: Atlas, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

IANNI, O. A era do Globalismo. 11. ed. Rio de Janeiro: Civilizacao Brasileira, 2011.

METCALF, P. Cultura e Sociedade, 1st edicdo. Edi¢ao digital. Saraiva, 2014.

RHODE, L. A. Transtorno de déficit de atencao - hiperatividade: O que é? Como ajudar? Porto
Alegre: Artmed, 1999. A

BERTASO, J. M. (Org.). Cidadania e interculturalidade. Santo Angelo: FURI, 2010. 222 p.
GUARESCHI, P. Sociologia critica: alternativas de mudangas. 63. ed. Porto Alegre: Mundo
Edipucrs,

2011.

102 SEMESTRE

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: ESTAGIO SUPERVISIONADO

Cddigo: 50-114

Carga Horaria 330 (Pratica: 330) N° Créditos 22

EMENTA: Esclarecer ao aluno quanto: a elaboracao de relatérios de estagio, elaboracao de
curriculum vitae; Relacionamento entre o aluno e a industria; Selecdo de candidatos para uma
vaga; Entrevista: O inicio das atividades como profissional, atuacao do profissional Engenheiro de
Alimentos, conforme regulamentagcdo do CONFEA, Organizacao das associag¢des, sindicatos e
conselhos profissionais; Legislagéo profissional.

OBJETIVO GERAL: Oportunizar ao académico a experiéncia profissional em industria de
alimentos para que ele possa associar a informagao académica com a aplicagao pratica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Proporcionar ao formando o confronto dos conhecimentos académicos com sua aplicabilidade no
mercado de trabalho.

- Moldar o perfil do profissional para que busque na Universidade os conhecimentos
complementares a sua futura profissao.

- Permitir ao futuro engenheiro a experimentacdo de suas habilidades pessoais e de
relacionamento interpessoal.
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CONTEUDOS CURRICULARES:

O estagio Supervisionado é obrigatério para a conclusdo do curso de Engenharia de Alimentos
conforme Lei 11.788 de 25/09/2008 que dispde sobre estagios de estudantes de estabelecimentos
de ensino superior e Resolugdo n® 11 do Conselho Nacional de Educacdo (CNE/CES) de
11/03/2002 que institui diretrizes curriculares nacionais dos cursos de graduagédo em Engenharia.

METODOLOGIA: Desenvolvimento de atividades no ambiente em que é realizado o estagio sob a
orientagdo de um professor e de um supervisor na organizagao.
Os alunos deverao desenvolver as atividades como descrito nas normas e procedimentos.

AVALIACAO: Como descrito na “Norma Para a Disciplina de Estagio Supervisionado”.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

IRWIN, J. David; NELMS, R. Mark. Andlise basica de circuitos para engenharia. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2013. 695 p.

STORTI, Adriana Troczinski et al. Trabalhos académicos: da concepgao a apresentacao . 2. ed.,
rev. e atual. Erechim: EdiFAPES, 2006. 198 p.

CASAROTTO FILHO, Nelson; KOPITTKE, Bruno Harmut. Andlise de investimentos: matematica
financeira, engenharia econdmica, tomada de decisdo, estratégia empresarial. 11. ed. Sao Paulo:
Atlas, 2010. xiv, 411 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GALLIANO, A. Guilherme. O método cientifico: teoria e pratica. Sado Paulo: Harbra, 1986. 200p.
CHEFTEL, Jean-Claude; CAPONT, Pierre (Trad.). Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los
alimentos. Zaragoza: Acribia, 1999. 2 v.

ROBLES JUNIOR, A. Custos da Qualidade: Uma Estratégia para a Competicao Global. Sao
Paulo: Atlas, 1994, 135p.

SHAMES, Irving Herman. Mecénica dos fluidos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1973. 2 v.
FONSECA, Jairo Simon da; MARTINS, Gilberto de Andrade. Curso de estatistica. 3. ed. Sao
Paulo: Atlas, 1982. 292 p.

DISCIPLINAS ELETIVAS

Departamento: CIENCIAS EXATAS E DA TERRA

Disciplina: ANALISE INTRUMENTAL AVANCADA

Codigo: 10-995

Carga Horaria 30 (Tedrica: 15 - Pratica:15) Ne¢ Créditos 2

EMENTA: Métodos quimicos e fisicos avangcados aplicados a andlise de diferentes solutos em
distintas matrizes. Métodos Espectroscopicos; Métodos Cromatograficos, Andlise Térmica e
Reoldgica.

OBJETIVO GERAL: Fornecer ao aluno conhecimentos especificos acerca da analise instrumental
aplicada a analise de diferentes solutos em matrizes distintas.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar aos académicos embasamento teérico e pratico referente
a técnicas instrumentais aplicadas a analises fisico-quimicas dos mais variados solutos.
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CONTEUDOS CURRICULARES:
1. ESPECTROSCOPIA MOLECULAR
1.1 Principios tedricos

1.2 Instrumentacéao

1.3 Usos gerais das técnicas

1.4 Aplicacles e limitagoes

2. ESPECTROSCOPIA ATOMICA
2.1 Principios teéricos

2.2 Instrumentacéao

2.3 Usos gerais das técnicas

2.4 Aplicagles e limitagdes

3- METODOS CROMATOGRAFICOS
3.1 Principios tedricos

3.2 Instrumentacao

3.3 Usos gerais das técnicas

3.4 Aplicacdes e limitagoes

4. ANALISE TERMICA

4.1 Principios tedricos

4.2 Instrumentagao

4.3 Usos gerais das técnicas

4.4 Aplicacoes e limitagdes

5. REOLOGIA

5.1 Principios teoricos

5.2 Instrumentacao

5.3 Usos gerais das técnicas

5.4 Aplicagbes e limitagbes

METODOLOGIA: Aulas tedricas, aulas praticas e seminarios (artigos relacionados aos assuntos
das aulas tedricas). Aplicagao de metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO: Avaliacdo sera realizada mediante provas escritas (conhecimentos teéricos),
relatorios das aulas praticas e apresentacao de seminarios (artigo técnico).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MENDHAM, J. Vogel. analise quimica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

OHLWEILER, O. A. Quimica Analitica Quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 1974. 335p.

COLLINS, C.H; BRAGA, G.L.; BONATO, P.S. (Org.). Fundamentos de cromatografia. Campinas:
Unicamp, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ATKINS, P. W; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o0 meio
ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2013. xv, 968 p.

BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. S&do Paulo: Edgard Blicher,
2013.

CIOLA, R. Fundamentos da cromatografia a liquido de alto desempenho/ HPLC. Sao Paulo:
Edgard Blucher, 1998.

EWING, Galen Wood. Métodos instrumentais de andlise quimica. Sao Paulo: Edgard Blicher,
1998. KOTZ, J.C.; TREICHEL JUNIOR, Paul. Quimica & reagdes quimicas. 3. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 1998. 2 v.
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Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO
Disciplina: CONTROLE ESTATISTICO DE PROCESSOS

Codigo: 30-225

Carga Horaria 30 (Tedrica: 15 - Pratica: 15) Ne¢ Créditos 2

EMENTA: Melhoria da qualidade no Contexto da Empresa: Graficos de Controle para Variaveis e
para Atributos; Capacidade de Processos; Amostragem de Aceitagéao.

OBJETIVO GERAL: Apresentar ao aluno ferramentas especificas relativas ao Controle Estatistico
de Processos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar embasamento tedrico e pratico de controle estatistico de
processos industriais.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. MELHORIA DA QUALIDADE NO CONTEXTO DA EMPRESA
1.1.Significado de Qualidade e Melhoria da Qualidade;

1.2. Método e Conceito do Controle Estatistico do Processo;

1.3. Base estatistica do Grafico de Controle;

1.4. As "sete ferramentas" para o controle da qualidade.

2. GRAFICOS DE CONTROLE PARA VARIAVEIS

2.1. Gréficos de Controle para e R;

2.2. Gréficos de Controle parae S;

2.3. Gréficos de Controle de Shewart.

3. GRAFICOS DE CONTROLE PARA ATRIBUTOS

3.1. Gréficos de Controle para Fracao Nao-Conforme;

3.2. Escolha entre Grafico de Controle de Variavel e de Atributos.
4. ANALISE DE CAPACIDADE DE PROCESSOS

4.1. Analise da Capacidade empregando histogramas ou graficos de probabilidades;
4.2. Razbes da Capacidade de um Processo: Uso e Interpretagéo de Cp.
5. AMOSTRAGEM DE ACEITACAO

5.1 Amostragem de aceitagao para Atributos e por Variaveis;

5.2 Tipos de Planos de Amostragem;

5.3 Formagéo de Lotes;

5.4 Amostragem aleatéria.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos, utilizacdo de software
especifico (Statistica) no laboratério de informatica.

AVALIACAO:Trabalhos escritos, apresentacéo de seminarios e provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

PETERS, William Stanley; SUMMERS, George W. Analise estatistica e processo decisoério. Rio de
Janeiro: Fundacao Getulio Vargas, 1973. xiv, 683 p.

MONTGOMERY, D. C. Introducdao ao Controle Estatistico da Qualidade. Rio de Janeiro, Lic
Editora, edigao digital, 2004 552p.

VIEIRA, Sénia. Estatistica experimental. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 1999. 185 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CONTROLE estatistico do processo. 2. ed. Sao Paulo: IMAM, 1989. 79 p.

BARBETTA, Pedro Alberto; REIS, Marcelo Menezes; BORNIA, Antonio Cezar. Estatistica: para cursos
de engenharia e informética. 3. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010. 410 p.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Técnicas de pesquisa. 6. ed. Sao Paulo:
Atlas, 2006. 289 p.

MORETTIN, Luiz Gonzaga. Estatistica basica: probabilidade. 6. ed. Sdo Paulo: Makron Books,
1995. ix, 185 p. )

FARIAS, Alfredo Alves de; CESAR, Cibele Comini; SOARES, José Francisco. Introducdo a
estatistica. 2. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2008. xiii, 340 p.

Departamento: CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS

Disciplina: ECONOMIA E COMERCIALIZACAO AGROINDUSTRIAL A
Cddigo: 60-676

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Noc¢bes dos conceitos basicos de economia e suas implicagdes no agronegdcio.
Comercializagdo no agronegoécio: conceitos, fungdes e instituicbes. Formagdo de precos e
margens de comercializacdo. Estrutura, conduta e desempenho de mercados. Condicbes que
afetam a oferta e a demanda de produtos agroindustriais. Alocacdo de recursos nas dimensdes
espacial, temporal e vertical.

OBJETIVO GERAL: Fornecer aos alunos nogdes sobre os conceitos de economia e suas
implicagées no agronegaocio.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Conhecer conceitos basicos de economia e a utilizacdo destes na compreensao do processo de
comercializagao.

- Analisar o funcionamento dos mercados de produtos agroindustriais.

- Discutir os principais aspectos relacionados a comercializagdo de produtos agroindustriais e ao
processo de formacao de precos.

CONTEUDOS CURRICULARES:
1. CONCEITOS BASICOS
1.1 O problema econémico;
1.2 O Sistema Econémico;
1.3 Fungdes de um Sistema Econdmico;
1.4 Organizagdo de um Sistema Econdmico Capitalista.
2. NOCOES DE MACROECONOMIA
2.1 A "Micro e a Macroeconomia";
2.2 Medindo o "Produto” do Pais;
2.3 O Modelo Macroeconémico Keynesiano
A Teoria Classica do Emprego;
A Teoria do Emprego, na Versao Keynesiana;
As Variaveis da Abordagem Keynesiana;
O Encadeamento Légico da Andlise Keynesiana;
2.4. Politicas Econémicas
Instrumentos de Politica Econémica.
3. DEMANDA DE PRODUTOS
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3.1 Teoria do Comportamento do Consumidor;
3.2. Curva de Demanda de Mercado
Fatores Determinantes da Lei de Procura;
Elasticidade - Preco de Procura;
Flexibilidade - Preco de Demanda;
Relagéo entre Elasticidade-Precgo e Receita;
3.3. Fatores Deslocadores da Curva de Demanda
Aspectos Demograficos;
Renda dos Consumidores;
Preco de Produtos Substitutos e Complementares;
Outros Fatores que Afetam a Procura;
3.4. Demanda em Nivel de Produtor
4. OFERTA DE PRODUTOS
4.1. Relagao entre Produgéo e Custos;
4.2. O Nivel Otimo de Producéo;
4.3. A Curva de Oferta da Firma no Curto Prazo;
4.4. Agricultura: A Fixidez dos Ativos Afeta a Oferta;
4.5. Curva de Oferta de Mercado;
4.6. Elasticidade Preco de Oferta;
4.7. Fatores Deslocadores da Oferta
Precos dos Insumos;
Tecnologia;
4.8. Curva de Resposta Versus Curva de Oferta;
4.9. Oferta a Nivel de Consumidor;
4.10. A Producao Agricola Brasileira. :
5. TEORIA DOS CUSTOS DE TRANSACAO
5.1. Afirma - As razbes para sua existéncia
5.2. A Nova Economia Institucional
5.8.  Custos e Funcionamento dos Mercados
5.4. Caracteristicas das Transacoes
5.5. Caracteristicas dos Agentes
5.6. Eficiéncia das Organizagbes
6. ANALISE DE MERCADOS AGRICOLAS E AGROINDUSTRIAIS
6.1. O Mercado de Produtos Agricolas
6.2.  Estruturas de Mercado
6.3. Formacao de Precos na Agricultura
6.4.  Agricultor: Um Tomador de Pregos
6.5. Oligopdlio
6.6. Teorema da Teia de Aranha
6.7. O Problema da Agricultura que Vem do Mercado
6.8.  Mercados Emergentes para o Agronegécio Brasileiro
7.METODOS DE ANALISE DE SISTEMAS DE COMERCIALIZAGAO
7.1.  Analise Funcional de Sistemas de Comercializacao
7.2.  Analise Institucional de Sistemas de Comercializagéao
7.3.  Andlise Estrutural de Sistemas de Comercializagdo
8.CUSTOS, MARGENS E MARK-UPS DE COMERCIALIZACAO
8.1.  Os Custos de Comercializagado de Produtos Agropecuarios
8.2. Margem de Comercializagao (M)
8.3. Mark-Up de Comercializagdo (mk)
8.4. Métodos de Composicao de Margens de Comercializagao

Reconhecida pela Portaria Ministerial n° 708 de 19/05/92 - D.0.U. de 21/05/92 | Mantida pela Fundac&o Regional Integrada - FuRI
REITORIA: Av. Sete de Setembro, 1558 | 3°andar | C. P. 290 |Erechim-RS | 99700 000 | Fone/Fax (54) 2107 1250 / 2107 1255 | www.reitoria.uri.br
ERECHIM: Av. Sete de Setembro, 1621/ C. P. 743 | 99700 000 | Erechim-RS | Fone 54 3520 9000 | Fax (54) 3520 9090 | www.uri.com.br

FREDERICO WESTPHALEN: Rua Assis Brasil, 709 | C.P. 184 | 98400 000 | Frederico Westphalen-RS | Fone (55) 3744 9200 | Fax (55) 3744 9265 | www.fw.uri.br
SANTO ANGELO: Av. Universidade das Missdes, 464 | C. P. 203 | 98802470 | Santo Angelo-RS | Fone (55) 3313 7900 | Fax (55) 3313 7902 | www.san.uri.br

SANTIAGO: Av. Batista Bonotto Sobrinho, s/n | C. P. 181 | 97700 000 | Santiago-RS |Fone/Fax (55) 32513151 e 3157 | www.urisantiago.br
SAOD LUIZ GONZAGA: Rua José Bonifécio, 3149 | C. P. 64 | 97800 000 | S#o Luiz Gonzaga-RS | Fone]Fax (55) 3352 4220 e 4224 | www.saoluiz.uri.br
CERRO LARGO: Rua Gal. Daltro Filho, 772 | 97900 000 | Cerro Largo-RS |Fone/Fax (55) 3359 1613 | www.cl.uri.br



UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA
DO ALTO URUGUAI E DAS MISSOES

@ URI

8.5. Elasticidade de Transmissao de Precos no Sistema de Comercializagao
8.6.  Fatores que Afetam as Margens de Comercializagao

8.7.  Analise Grafica de Margens de Comercializacao

8.8.  Evolugéo dos Gastos com a Comercializagao

9.ANALISE DE PREGCOS AGROPECUARIOS

8.1 Caracteristicas Basicas dos Precos Agropecuarios

8.2. Fatores de Eficiéncia na Comercializacdo Agropecuaria

8.3. Funcdes dos Precos Agropecuarios

8.4. Deflacionamento de Pregcos Agropecuarios ( Precos Reais x Pregos Nominais)
8.5. Andlise Grafica Comparativa entre Precos Nominais e Precos Reais

8.6. Anélise Temporal dos Pregos Agropecuarios :

10. ALTERNATIVAS OU ESTRATEGIAS DE COMERCIALIZACAO

9.1 Principais Estratégias de Comercializagdo Disponiveis aos Produtores Rurais
9.2. Contrato de Venda Antecipada da Producéo

9.3. Estocagem de Especulacao

9.4. Formas de Negociacao dos Estoques

9.5. Estratégias com Contratos Futuros e Derivativos Agropecuarios

9.6. Selecao de Estratégias Otimas de Comercializagdo Frente ao Risco de Mercados: Estudo de
Caso Soja Paranaense

11.  MERCADO DE FUTUROS E DERIVATIVOS AGROPECUARIOS

11.1. Breve Historico de Comercializagcao Disponiveis aos Produtores Rurais
11.2. Contrato de Venda Antecipada da Producao

11.3. A BM&F e os Mercados Futuros Agropecuarios

11.4. Contratos Futuros de Commaodities Agropecuarias

11.5. Objetivos de Negociacao no Mercado Futuro

11.6. Tamanho dos Contratos Futuros Agropecuarios

11.7. Vencimento dos Contratos Futuros Agropecuarios

11.8. Hedging — Trava de Precos Futuros

11.9. Custos Operacionais dos Contratos Futuros Agropecuarios

11.10. Formas de Liquidacdo dos Contratos Futuros

11.11. Opgbes em Mercados Futuros Agropecuarios

12. ORGANIZAGCAO DA ESTRUTURA DO MERCADO

12.1. - Os niveis de mercado.

12.1.1. - O mercado local.

12.1.2. - O mercado atacadista.

12.1.3. - O mercado varejista.

12.2. - Integracao de Mercado.

12.2.1. - Conceitos e consideracoes.

12.2.2. - Classificag¢des (tipos de integracao).

12.3. - Objetivos e efeitos das integragoes.

13 . CONCEITOS BASICOS DE MARKETING

13.1 - O Marketing e o Processo de Administragéo de Marketing.

13.2. - Ambiente de marketing no agronegdcio.

13.3 - Marketing estratégico aplicado a firmas agroindustriais.

13.4 - Selec¢édo do Mercado-Alvo.

13.5.- Modelos de comportamento do consumidor. Pesquisa mercadoldgica no agronegécio.
13.4 - Desenvolvimento do mix de marketing.

13.5- O sistema e 0 ambiente de marketing.

13.6- O comportamento do consumidor e do comprador organizacional.

13.7 - Andlise do potencial de mercado.
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13.8 Segmentacéao e posicionamento de Mercado.
13.9 - Desenvolvimento de estratégias de marketing.

METODOLOGIA:

Aulas expositivas (tedricas), dialogadas com utilizacdo de recursos audiovisuais diversos.
Trabalhos com texto e célculo ( individuais e em grupo). Apresentagao sob a forma de seminarios
( trabalhos em grupo). Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em problemas.

AVALIACAO:
1. - Avaliacdo individual: prova escrita (dominio de conteudo, capacidade
de analise e sintese).
2. -Avaliagdo em grupo: apresentagao (escrita e oral) conteudo,
consisténcia cientifica, argumentacao e sintese.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

BATALHA, M. O. (coord.). Gestao Agroindustrial. Vol 1 e 2. Sdo Paulo: Atlas, 2001 323p.
MENDES, Judas Tadeu Grassi; PADILHA JUNIOR, Joao Batista. Agronegécio: uma abordagem
econémica. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2012. 379 p.

FARIA, I1zabel Sabatier de; FARIA, Mario de. Pesquisa de marketing: teoria e pratica. Sdo Paulo:
M.Books, 2009. 144 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CATELLI, Simone Roseli Ferreira. Garfada de marketing. Sdo Paulo: Via Lettera, 2008. 119p.
MALHOTRA, Naresh K. Pesquisa de marketing: uma orientagdo aplicada. 4. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2006. 720 p.

MENDES, Judas Tadeu Grassi. Economia agricola: principios basicos e aplicagdes. 2. ed.
Curitiba, PR: ZNT, 1998. xii, 458 p.

NEVES; M.F. ; CASTRO, L. Marketing e estratégia em agronegdécios e alimentos Séo Paulo:
Atlas, 2003. 365 p.

SOUZA, Alceu; CLEMENTE, Ademir. Decisbes financeiras e analise de investimentos:
fundamentos, técnicas e aplicagdes. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012. 186 p.

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: ENGENHARIA GENETICA APLICADA A ALIMENTOS
Cddigo: 50-196

Carga Horaria 30 (Tebdrico: 30) Créditos 2

EMENTA: DNA, RNA e sintese proteica. Genética bacteriana. Engenharia genética: vetores de
clonagem, bancos de cDNA e DNA gen6mico, métodos de clonagem. Transgénicos: aplicagdes e
riscos.

OBJETIVO GERAL: Fornecer ao aluno conhecimentos especificos acerca dos avangos
tecnolégicos na area de engenharia genética relacionada a industria de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Propiciar conhecimentos sobre biologia molecular e genética bacteriana como embasamento a
engenharia genética;

- Apresentar aos discentes as principais técnicas de engenharia genética e suas aplicagées na

produgdo de alimentos;
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- Promover discussbes criticas sobre as aplicacbes e riscos de produtos geneticamente
modificados.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. PRINCIPIOS DE BIOLOGIA MOLECULAR
1.1 Composicédo do DNA e RNA

1.2 Replicagdo do DNA

1.3 Sintese proteica

2. GENETICA BACTERIANA

2.1 Mutacdes

2.2 Recombinagao génica

3. ENGENHARIA GENETICA

3.1 Enzimas de restricdo

3.2 Vetores de clonagem

3.3 Bancos de cDNA e DNA genémico

3.4 Métodos de clonagem.

4. TRANSGENICOS

4.1 Sistemas de obtencao de transgénicos
4.2 Aplicacdes da engenharia genética

4.3 Riscos alimentares e ambientais dos transgénicos.

METODOLOGIA: Aulas expositivas e dialogadas. Seminarios. Discussao de artigos relacionados
aos assuntos abordados em sala de aula.

AVALIACAO: O desempenho académico serd avaliado por prova escrita e apresentagdo de
seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DE ROBERTIS, E.M.F. et al. Bases da Biologia celular e molecular. 42 ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012.

ZAHA, A.; FERREIRA, H. B.; PASSAGLIA, L. M. P. (Org.). Biologia molecular basica. 4. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2012. 403p.

BROWN, T. A. Genética: um enfoque molecular. 3. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1998.
336p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

LEWIN, B. Genes VII. Porto Alegre: Artmed, 2001. xviii, 955p.

MICKLOS, D. A.; FREYER, G. A.; CROTTY, D. A. A ciéncia do DNA. 2. ed. Porto Alegre: Artmed,
2005. xii, 575p.

TORRES, A. C.; CALDAS, L. S.; BUSO, J. A. Cultura de tecidos e transformagao genética de
plantas. Brasilia: Embrapa, 2001. 245p.

ALBERTS, B. et al. Biologia molecular da célula. 52 ed. Porto Alegre: Artes Médicas, 2011.1396p
COX, M.M. et al., Biologia molecular [recurso eletrénico] : principios e pratica ; revisao técnica:
Gaby Renard, Jocelei Maria Chies. Edicao Digital, Porto Alegre : Artmed, 2012.
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Departamento: CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS )
Disciplina: ESTRATEGIA TECNOLOGICA NO AGRONEGOCIO
Cddigo: 60-373

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: A dindmica competitiva das industrias. Tecnologia e estratégia competitiva. Tecnologia
e competitividade nos agronegécios. Implementacao de estratégias tecnoldgicas.

OBJETIVO GERAL: Compreender as inter-conexdes entre as areas de engenharia e gestao agro-
industrial, fortalecendo uma visao sistémica e multidisciplinar caracteristica do agronegdcio.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Compreender o papel da tecnologia na dindmica competitiva das industrias.

- Analisar a importancia de inovagdes tecnolégicas em produtos e processos na estratégia
competitiva da empresa.

- Analisar criticamente a literatura sobre os desenvolvimentos recentes em tecnologia e
competitividade em agronegacios.

CONTEUDOS CURRICULARES: ) )

1. EVOLUCAO TECNOLOGICA DA INDUSTRIA: ESTRATEGIA TECNOLOGICA
1.1. A abordagem Neo-Schumpeteriana;

1.2. A teoria dindmica da estratégia;

1.3. Tecnologia e Estratégia Competitiva: A Integragdo Conceitual;

1.4 As vantagens do Inovador e do Seguidor Tecnoldgico.

2. TECNOLOGIA E ESTRATEGIA COMPETITIVA; CADEIA DE VALOR, TECNOLOGIA E
VANTAGEM COMPETITIVA

2.1. Introduzindo Tecnologia na Estratégia;

2.2. Tecnologia e Vantagem Competitiva;

2.3. O Conceito de Competitividade e Cadeia de Valor.

3. TECNOLOGIA E COMPETITIVIDADE EM AGRONEGOCIOS

3.1. P& D e a Articulagao do Agrobusiness;

3.2. Gestao Tecnologica em Sistemas Agroindustriais;

3.3. O Processo Inovativo na Agricultura;

3.4. Tecnologia e Competitividade em Agronegécios;

3.5. Impacto da Tecnologia de Informagédo no Supply Chain Management.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, seminarios, trabalhos individuais e em grupos.

AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de provas, trabalhos escritos e apresentacio de
trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

VALERIANO, Dalton L. Geréncia em projetos: pesquisa, desenvolvimento e engenharia. Séo
Paulo: Makron Books, 1998. xxvii, 438 p.

FITZSIMMONS, James A; FITZSIMMONS, Mona J. Administracdo de servigos: operagoes,
estratégia e tecnologia de informacgéao. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2010. 583 p.
CECCONELLO, Antonio Renato; AJZENTAL, Alberto. A construgdo do plano de negdcio. Sao
Paulo: Saraiva, 2012. 324 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

LACOMBE, Francisco José Masset; HEILBORN, Gilberto Luiz José. Administragdo: principios e
tendéncias. 2 ed. Sao Paulo: Saraiva, 2009. xviii, 544 p.

PORTER, Michael E. Estratégia competitiva: técnicas para analise de industrias e da
concorréncia. 2. ed. Rio de Janeiro: Campus, 2004. 362 p.

DAVIS, Mark M.; AQUILANO, Nicholas J.; CHASE, Richard B.; SCHAAN, Eduardo D'Agord
(Trad.). Fundamentos da administragdo da producdo. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2001. xii ,
598 p.

CORTES, Pedro Luiz. Administracdo de sistemas de informacao. Sdo Paulo: Saraiva, 2008. xxvi,
503 p.

COGAN, Samuel. Activity-based costing (ABC): a poderosa estratégia empresarial . Sado Paulo:
Pioneira, 2000. x, 129 p.

Departamento: CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS

Disciplina: GESTAO DE CUSTOS NO AGRONEGOCIO

Codigo: 60-375

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: A Contabilidade de custos, a contabilidade financeira e a contabilidade gerencial;
principios contabeis aplicados a custos; esquema basico da contabilidade de custos; custos para
decisao; custeio baseado em atividades; custos para controle.

OBJETIVO GERAL: Capacitar os alunos para a estruturacdo de sistemas de custos e a sua
aplicacao no processo decisoério empresarial.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Analisar e discutir as técnicas e instrumentos usuais da metodologia
de custos.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. INTRODUGCAO A CONTABILIDADE DE CUSTOS

1.1. A contabilidade de custos, a contabilidade financeira e a contabilidade gerencial;
1.2. A terminologia contabil e implantagao de sistemas de custos.

2. PRINCIPIOS PARA AVALIACAO DE ESTOQUES

2.1. Classificacao e nomenclatura de custos;

2.2. Esquema basico da contabilidade de custos, departamentalizagéo;
2.3. Critérios de Rateios dos CIF;

2.4. Abordagem inicial do ABC;

2.5. Aplicagao de CIF;

2.6. Materiais diretos, mao de obra direta.

3. CUSTOS PARA DECISAO

3.1 Custo Fixo, lucro e margem de contribuicao;

3.2. Contribuicao marginal e limitagbes na capacidade de produgéo;
3.3 Custeio Variavel ou Direto;

3.4. Margem de Contribuigdo, custos fixos identificados e retorno sobre o investimento;
3.5. Fixacao do prego de venda e decisao sobre compra ou produgao;
3.6. Custo de reposigao e mao-de-obra direta como custo variavel;

3.7. Relagao custo/volume/lucro.

4.CUSTOS BASEADOS EM ATIVIDADE

4.1. Custeio baseado em atividade - abordagem gerencial;

Reconhecida pela Portaria Ministerial n° 708 de 19/05/92 - D.0.U. de 21/05/92 | Mantida pela Fundac&o Regional Integrada - FuRI

REITORIA: Av. Sete de Setembro, 1558 | 3°andar | C. P. 290 |Erechim-RS | 99700 000 | Fone/Fax (54) 2107 1250 / 2107 1255 | www.reitoria.uri.br

ERECHIM: Av. Sete de Setembro, 1621/ C. P. 743 | 99700 000 | Erechim-RS | Fone 54 3520 9000 | Fax (54) 3520 9090 | www.uri.com.br

FREDERICO WESTPHALEN: Rua Assis Brasil, 709 | C.P. 184 | 98400 000 | Frederico Westphalen-RS | Fone (55) 3744 9200 | Fax (55) 3744 9265 | www.fw.uri.br
SANTO ANGELO: Av. Universidade das Missdes, 464 | C. P. 203 | 98802470 | Santo Angelo-RS | Fone (55) 3313 7900 | Fax (55) 3313 7902 | www.san.uri.br
SANTIAGO: Av. Batista Bonotto Sobrinho, sin | C.P. 181 | 97700 000 | Santiago-RS |Fone/Fax (55) 3251 3151 e 3157 | www.urisantiago.br

SAOD LUIZ GONZAGA: Rua José Bonifécio, 3149 | C. P. 64 | 97800 000 | S#o Luiz Gonzaga-RS | Fone]Fax (55) 3352 4220 e 4224 | www.saoluiz.uri.br

CERRO LARGO: Rua Gal. Daltro Filho, 772 | 97900 000 | Cerro Largo-RS |Fone/Fax (55) 3359 1613 | www.cl.uri.br 1 99



UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA
DO ALTO URUGUAI E DAS MISSOES

@ URI

4.2. Gestao baseada em custeio por atividades.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, seminarios, trabalhos individuais e em grupos.

AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de provas, trabalhos escritos e apresentacio de
trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

IUDICIBUS, S. de. Analise de custos. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 1989. 169 p.

DAVIS, M. M.; AQUILANO, N. J.; CHASE, RR. B.; SCHAAN, D'AGORD E.(Trad.). Fundamentos
da administracao da producao. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2001. xii , 598 p.

BORNIA, A. C. Anadlise gerencial de custos: aplicagdo em empresas modernas. 3. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2010. 214 p.

BIBLIOGRADIA COMPLEMENTAR:

MARTINS, E. Contabilidade de custos. 10. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010. 370 p.

IUDICIBUS, S. de. Contabilidade gerencial. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2013. 332 p.

PEREZ JUNIOR, J. H.; OLIVEIRA, L.M. de; COSTA, R.G. Gestao estratégica de custos. Sao
Paulo: Atlas, 1999. 312 p.

WERNKE, R. Andlise de custos e precos de venda: énfase em aplicacdes e casos nacionais . Sao
Paulo: Saraiva, 2005. 201 p.

CREPALDI, S. A. Curso basico de contabilidade de custos. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 364 p.

Departamento: C[ENCIAS SOCIAIS E APLICADAS

Disciplina: GESTAO DA QUALIDADE NO AGRONEGOCIO |

Codigo: 60-371

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Qualidade: histérico e conceitos basicos. As principais ferramentas para a
operacionalizacdo do gerenciamento da qualidade. Aspectos humanos e estratégicos do
gerenciamento da qualidade. Gestdo da qualidade e a satisfagdo de clientes. Gestdao da
Qualidade em servigos. Gestao do Conhecimento. Gestdo da Inovagao.

OBJETIVO GERAL: Capacitar os alunos a avaliar o estado e as praticas da qualidade em uma
empresa e formular planos e programas de melhoria da qualidade.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Apresentar técnicas para implementagdo e avaliagcdo de planos e
programas da qualidade.

CONTEUDOS CURRICULARES:

A evolugao do conceito da qualidade.

Gerenciamento da qualidade total.

Custo da qualidade.

Os efeitos do gerenciamento da qualidade sobre a produtividade.

Qualidade e o papel da administragao da empresa.

A melhoria da qualidade e o papel dos empregados.

Diretrizes da qualidade e seus desdobramentos.

Desdobramentos da fungdo qualidade: qualidade dos sistemas de gerenciamento;
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gerenciamento pelas diretrizes; gerenciamento por processos; gerenciamento da rotina.
9. Tendéncias atuais e modelos para gerenciamento da qualidade.
10. Gestao da qualidade na cadeia de suprimentos.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, seminarios, trabalhos individuais e em grupos.

AVALIACAO: A avaliagdo sera feita através de provas, trabalhos escritos e apresentagdo de
trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ROBLES JUNIOR, Antonio. Custos da qualidade: uma estratégia para a competicao global. Sao
Paulo: Atlas, 1994. 135 p.

MARTINS, E. Contabilidade de custos. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 370 p.

CARVALHO, M. M.; PALADINI, E. P. Gestao da Qualidade: Teoria e Casos. 2 ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2012. 430p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SCHERKENBACH, William W; KNEESE, Maria Clara Forbes (Trad.). O caminho de Deming para
a qualidade e produtividade: mapas e rotas. 2. ed. Rio de Janeiro: Qualitymark, 1990. 146 p.
GAITHER, Norman; FRAZIER, Greg. Administracdo da producéo e operacoes. 8. ed. Sao Paulo:
Cengage Learning, 2008. 698 p.

BALLESTERO-ALVAREZ, Maria Esmeralda. Gestao de qualidade, producao e operagoes. 2. ed.
Séo Paulo: Atlas, 2012. 467 p.

PALADINI, Edson Pacheco. Gestao da qualidade: teoria e préatica. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2004.
339 p.

VALERIANO, Dalton L. Geréncia em projetos: pesquisa, desenvolvimento e engenharia. Sao
Paulo: Makron Books, 1998. xxvii, 438 p.

Departamento: CIENCIAS SOCIAIS E APLICADAS .
Disciplina: GESTAO E EMPREENDEDORISMO NO AGRONEGOCIO
Codigo: 60-376

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Desenvolver conceitos de empreendedorismo voltados ao agronegdcio. Estratégias de
Gestao Agronegocial. Teorias basicas da administracdo nos métodos de gestdo. Desenvolver o
capital humano para se tornar empreendedor. Estilos gerenciais das organizagbes na era do
conhecimento.

OBJETIVO GERAL: Desenvolver a competéncia do empreendedorismo voltado ao agronegécio.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Proporcionar aos alunos a oportunidade de discutir e reconhecer as
caracteristicas do empreendedor na gestao agronegocial, oportunidades de novos negdcios e/ou
empresas e possibilitar um melhor entendimento sobre o seu proprio comportamento como
pessoa e/ou empreendedor.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. Histéria da gestao e empreendedorismo.
2. Perfil do empreendedor.

3. Busca de oportunidade e iniciativa.

4. Andlise de risco.
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5. Plano de negdcios.

6. Busca de informacoes.

7. Qualidade e eficiéncia.

8. Persisténcia e comprometimento.
9. Plano de marketing.

10. Planejamento e monitoramento.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, seminarios, trabalhos individuais e em grupos.

AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de provas, trabalhos escritos e apresentacio de
trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios. 4. ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2012. 260 p.

FERREIRA, MI P.; SANTOS, J. C.; SERRA, F. A. R. Ser empreendedor: pensar, criar e moldar a
nova empresa. Sao Paulo: Saraiva, 2010. 311 p.

DRUCKER, P. F. Inovacao e espirito empreendedor (entrepreneurship): pratica e principios. Sao
Paulo: Cengage Learning, 2013. 378 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CAVALCANTI, G.; TOLOTTI, M. Empreendedorismo: decolando para o futuro. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2011. 152 p.

DEGEN, R. O empreendedor: empreender como opgao de carreira. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2012. xviii, 440 p.

DOLABELA, F. Oficina do empreendedor. 10. ed. Sao Paulo: Cultura, 2007. 275 p.

RAMOS, F. H. Empreendedores: histérias de sucesso. Sdo Paulo: Saraiva, 2005. 257 p.

LOPES, R. M. A. (Org.). Educacao empreendedora: conceitos, modelos e praticas. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2010. 230 p.

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS - A

Codigo: 50-180

Carga Horaria 45 (Tebrica: 45) N° Créditos 3

EMENTA: Nomenclatura dos produtos agropecuarios; Agroquimicos; Armazenamento de graos;
Micotoxinas; Matérias primas de origem vegetal; Propriedades fisiologicas fisicas, quimicas e
mecénicas; Caracteristicas agrondémicas das culturas, cultivo, colheita, transporte,
armazenamento, comercializagdo e aproveitamento industrial; Obtengcdo de matérias primas de
origem animal; classificacdo comercial; producdo, transporte, armazenagem e aproveitamento
industrial.

OBJETIVO GERAL: Gerar atitude critica no discente sobre as relagdes entre o processo agricola
de geracao de matérias primas e o processo industrial de producao de alimentos, evidenciando a
interdependéncia entre essas, quando se objetiva a producdo racional de alimentos de alta
qualidade.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
- Identificar as caracteristicas da matéria prima de origem agricola que afetam o processo
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industrial de alimentos;

- Conhecer os principais vegetais utilizados pela industria de alimentos, definindo suas
caracteristicas, forma de produgéo, colheita, transporte, armazenamento e comercializagao.

- Conhecer as principais matérias primas de origem animal utilizadas pela industria de alimentos,
definindo suas caracteristicas, forma de produgao e aproveitamento.

CONTEUDOS CURRICULARES: ,

1. CLASSIFIQAQAO E CARACTERISTICAS GERAIS DAS MATERIAS PRIMAS
2. AGROQUIMICOS

2.1) Classificagao, utilizagédo e cuidados.

3. ARMAZENAMENTO DE GRAOS

3.1) Principios de armazenamento e controle de pragas.

4. MICOTOXINAS

4.1) Classificagao, efeitos, analise e controle.

5. MATERIAS PRIMAS DE ORIGEM VEGETAL

Importancia econdmica, cultivo, comercializagdo, botanica, composicao quimica, propriedades
fisicas, maturacao, colheita, armazenamento e aproveitamento.

5.1. Gréos;

5.2. Hortaligas;

5.3. Frutas;

5.4. Outras (cafe, cana etc.).

6- MATERIAS PRIMAS DE ORIGEM ANIMAL

Composicao e propriedades, sistema de produgéo, comercializagao, transporte e aproveitamento
industrial.

6.1- Carnes (suinos, bovinos e aves);

6.2- Leite;

6.3- Ovos. )

7. PRODUGAO E CONSUMO SUSTENTAVEIS

METODOLOGIA: Exposicao da matéria, pesquisas tedrico-praticas com apresentagdo na forma
de seminarios das principais culturas e visitas técnicas.

AVALIACAO: Provas tedricas, pesquisa bibliogréafica e relatérios.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢cdo e controle de qualidade. Rio de
Janeiro : Guanabara Koogan, Edig&o Digital. 2011.

BARROSO, G. M. Frutos e sementes: morfologia aplicada a sistematica de dicotiledéneas. Vigosa:
UFV, 1999. 443 p.

ENGLERT, Sérgio Inacio. Avicultura: tudo sobre ragas, manejo e nutricdo. 7. ed.; atual Guaiba,
RS: Agropecuéria, 1998. 238 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MURAYAMA, Shizuto. Fruticultura. Instituto Campineiro de Ensino Agricola, Campinas, 1984.
LANA, Geraldo Roberto Quintao. Avicultura. Recife: Rural, 2000. 268 p.

UPNMOOR, llka. Produgéo de suinos. Guaiba: Agropecuaria, 2000. 133 p.

WIESE, Helmuth. Apicultura: novos tempos. 2. ed. Guaiba: Agrolivros, 2005. 378 p.

KOEPF, H. H; PETTERSSON, B. D; SCHAUMANN, W. Agricultura biodinamica. 2. ed. Sdo Paulo:
Nobel, 1983. 316 p.
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Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: METODOS ALTERNATIVOS DE CONTROLE MICROBIANO
Codigo: 50-356

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Controle microbiano empregando tecnologias alternativas. Tecnologia Supercritica.
Ultrassom. Enzimas. Oleos Essenciais.

OBJETIVO GERAL: Consolidar conceitos relativos ao emprego de tecnologias alternativas
visando o controle microbiano.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Proporcionar aos alunos conhecimentos a respeito da tecnologia supercritica e ultrassénica e o
emprego de enzimas e 6leos essenciais no controle do crescimento microbiano.

- Demonstrar a aplicabilidade destas tecnologias alternativas em produtos e plantas industriais.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. TECNOLOGIA SUPERCRITICA

1.1 Mecanismos de acao do diéxido de carbono supercritico no controle microbiano

1.2 Efeitos da aplicacao de diéxido de carbono supercritico na inativacdo de micro-organismos

1.3 Consequéncias do uso de diéxido de carbono supercritico nas caracteristicas do produtos

2. ULTRASSOM

2.1 Mecanismo de agao das ondas ultrassénicas nas células microbianas

2.2 Remocao de biofilmes formados em superficies de utensilios e equipamentos da industria de
alimentos

3. ENZIMAS

3.1Principais enzimas utilizadas no controle microbiano

3.2 Mecanismo de agédo das enzimas na remogao de biofilmes formados em superficies de
utensilios e equipamentos da industria de alimentos

4.OLEOS ESSENCIAIS

4.1 Principais 6leos essenciais utilizados no controle microbiano

4.2 Mecanismos de agcdo dos o6leos essenciais no controle do crescimento microbiano em
produtos

METODOLOGIA: Aulas tedricas, praticas e seminarios (artigos relacionados aos assuntos
abordados em sala de aulas).

AVALIACAO: Avaliacdo sera realizada mediante provas escritas (conhecimentos teéricos),
relatorios das aulas praticas e apresentacao de seminarios (artigo técnico).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DURAN, J. E. R. Biofisica: fundamentos e aplica¢des. Sdo Paulo: Prentice-Hall, 2003. xiv, 318 p.
FORSYTHE, S J. Microbiologia da seguranga dos alimentos /Stephen J. Forsythe; traducéo:
Andréia Bianchini ... [et al.] ; revisdo técnica: Eduardo Cesar Tondo. — 2. ed. — Edi¢ao Digital. —
Porto Alegre : Artmed, 2013.

STEFFENS, J.; VALDUGA, A. T.; TONIAZZO, G. (Org.). Processos tecnolégicos, biotecnolégicos
e engenharia de processos em alimentos. Erechim: EdiFAPES, 2014. 339 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BAUER, K; GARBE, D; SURBURG, H. Common fragrance and flavor materials: preparation,
properties and uses. 4. ed. Weinheim: John Wiley & Sons, 2001. xii, 293p.

CONTRERAS, C. J. (Edit.). Higiene e sanitizagédo: na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo:
Varela, 2003. 181 p.

RIzVl, S. S. H. (Shri Kamal) (Ed.). Supercritical fluid processing of food and
biomaterials. Maryland: Aspen, 1999. xvii, 257p.

MADIGAN M. T. [et al.] Microbiologia de Brock; traducao : Andrea Queiroz Maranhao... [et al.]. —
12. ed. Edicdo Digital. Porto Alegre: Artmed, 2010.

UHLIG, H. Industrial enzymes and their applications. New York: John Wiley & Sons, 1998. xii, 454
p.

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: NUTRICAO

Codigo: 50-179

Carga Horaria 45 (Tedrica 45) N° Créditos 3

EMENTA: Principios de Nutricdio e de Alimentos. Necessidades energéticas, plasticas,
(proteinas,vitaminas e minerais) do organismo. A variabilidade das quotas de nutrientes por faixa
etéria e em situacdes patologicas.

OBJETIVO GERAL: Levar o académico a perceber a inter-relacdo da nutricdo com as demais
disciplinas do curso.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Capacitar os alunos a distinguir alimentagdo normal e especial,
possibilitando a compreensdo dos alimentos como imprescindiveis para o desenvolvimento,
crescimento e manutengao da saude, bem como no tratamento de doencgas crénicas.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1) Conceitos De Nutricao: Definicdes, Fases Da Nutricdo, Alimentagao E Saude.

2) Nutrientes: Tipos, Fontes Alimentares, Fungdes No Organismo E Doengas Carenciais.

3) Planejamento Da Racdo Alimentar: Graficos De Alimentacdo, Quantidades, Alternativas
Alimentares.

4) Alimentagdo Por Faixa Etaria: Necessidades Nutricionais E Regime Alimentar, Alimentos
Indicados Para Bebés, Criancas, Adolescentes, Adultos E ldosos.

5) Alimentacao Ideal Nas Doencgas Carenciais Mais Comuns Na Comunidade.

6) Alimentos Permitidos E Proibidos Nas Doengas Agudas E Cronicas.

METODOLOGIA:

As aulas serdo expositivas e dialogadas, com utilizagdo de multimidia. Com leituras individuais e
em grupo, em sala de aula, com debate dos temas.

Elaboracao de trabalho de pesquisa escrito e apresentacao oral.

AVALIACAO: A avaliacdo sera feita através de prova escrita e trabalho de pesquisa escrito e oral.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CUPPARI, L. Guia de Nutricao: Nutricao Clinica no adulto. Sdo Paulo: Manole, 2005.

SILVA, S.M C.S. da; MURA, J. D'Arc P. Tratado de alimentagdo, nutricdo e dietoterapia. 2. ed.
Sao Paulo: Roca, 2011. 1324 p.

MAHAN, L. K., ESCOTT-STUMP, S. K. — Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. Sao Paulo: Rocca,
1998.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GIBNEY, Michael J (Coord.). Introdugdo a nutricdo humana. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2010. 304 p.

CARDOSO, M. A. Nutrigao Humana. Rio de Janeiro: Ed Guanabara Koogan, 2010.

COZZOLINO, S.M.F. Biodisponibilidade de Nutrientes. Sdo Paulo: Manole, 2007.

GIBNEY, M. J.; MACDONALD, I.A.; ROCHE, H.M. (Coord.). Nutricio e metabolismo. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. xxi, 351 p.

PHILIPPI, S. T. Tabela de composicao de alimentos: suporte para decisdo nutricional. Edigcao
Digital. Sdo Paulo: Manole, 2012.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTAGAO
Disciplina: OTIMIZACAO DE PROCESSOS

Cddigo: 30-229

Carga Horaria 30 (Tedrica: 15 - Pratica: 15) N° Créditos 2

EMENTA: Fundamentos de otimizagdo analitica. Otimizacdo unidimensional. Otimizagcao
multidimensional restrita e irrestrita. Aplicagdes de programacao linear e nao linear.

OBJETIVO GERAL: Capacitar o aluno a formular e solucionar problemas de otimizacao de
processos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar ao aluno conhecimentos para selecionar e usar pacotes
(rotinas) computacionais de otimizacao, aplicados a problemas de engenharia de alimentos e de
processos quimicos.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. INTRODUGCAO A OTIMIZACAO DE PROCESSOS
1.1. Definigbes, Terminologia e Representacao Matematica;
1.2. Formulacao da Funcao Objetivo;

1.3. Convexidade e Concavidade;

1.4. Caracterizacao de Pontos Estacionarios;

1.5. Restricdes de Igualdade e Desigualdade.

2. OTIMIZACAO UNIDIMENSIONAL

2.1. Método da Bissecao;

2.2. Método de Newton;

2.3. Método da Secante. .

3. OTIMIZAGCAO MULTIVARIAVEL IRRESTRITA

3.1. Método Simplex;

3.2. Método de Hooke-Jeeves;

3.3. Método de Newton;

3.4. Quasi-Newton;

3.5. Levenberg-Marquardt. _
4. OTIMIZAGAO MULTIVARIAVEL COM RESTRICAO
4.1. Variavel artificial e slack;

4.3. Técnica de fungao penalidade;

4.4. Multiplicadores de Lagrange;

4.5. Condig6es de Kuhn-Tuker.

5. ESTIMACAO DE PARAMETROS
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5.1. Regressao Linear;
5.2. Regressao Nao-linear.
6. TOPICOS ESPECIAIS
6.1. Simulated Annealing;
6.2. Algoritmo Genético.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos, utilizagcdo de softwares
matematicos (Scilab, Fortran, Maple) no laboratério de informatica.

AVALIACAO: Trabalhos escritos, apresentagdo de seminarios e provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BACK, N. et al. Projeto integrado de produtos: planejamento, concep¢do e modelagem. Séo
Paulo: Manole, 2013. xxvi, 601 p.

CASTRO SOBRINHO, A S. da. Introducdo ao método de elementos finitos. Rio de Janeiro:
Ciéncia Moderna, 2006. x, 403 p.

CALLEGARI-JACQUES, Sidia M. Bioestatistica: principios e aplicacées. Porto Alegre: Artmed,
2008. 255 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MOTTA, V.T.; WAGNER, M. B. Bioestatistica. Caxias do Sul: Educs, 2003. 201 p.5

HILLIER, F.S; LIEBERMAN, G. J. Introducao a pesquisa operacional. 8. ed. Porto Alegre: AMGH,
2010. xx, 828 p.

TAHA, H A. Pesquisa operacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008. xiii, 359 p.
ANDRADE, E. L. de. Introducdo a pesquisa operacional: métodos e modelos para analise de
decisdes. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2010. xvi, 204 p.

STEWART, J. Calculo. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010. 2 v.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO
Disciplina: PROCESSOS DE SEPARACAO COM MEMBRANAS

Cddigo: 30-231

Carga Horaria 30 (Tedrico:15 — Pratico:15) N2 Créditos 2

EMENTA: Introducao aos Processos de Separacdo com Membranas. Preparo e caracterizacao de
membranas. Modulos de permeacao. Caracterizagao dos processos que utilizam a diferenca de
pressao, diferenca de concentragcdo e pressdo parcial como forca motriz. Aplicacées dos
processos com membranas na Industria de Alimentos.

OBJETIVO GERAL: Fornecer ao aluno conhecimentos especificos acerca da tecnologia de
processos de separagdo com membranas e sua aplicagao na industria de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar ao aluno embasamento teérico e pratico sobre os
processos de separagdo de membranas.

CONTEUDO PROGRAMATICO:

1. Conceituacao e classificagdo de membranas.

2. Caracteristicas dos processos de separagdo com membranas.
3. Classificagao dos processos com membranas.

4. Técnicas de preparo e obtengcao de membranas.
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5. Caracterizacao de membranas.

6. Tipos de modulos de permeacgao.

7. Caracterizagdo dos processos que utilizam a diferengca de pressdo como forca motriz:
microfiltracao, ultrafiltracdo, nanofiltracdo, osmose inversa e diafiltragao.

8. Caracterizacdo dos processos que utilizam a diferenga de concentragdo e de pressao parcial
como forga motriz: didlise, perxtragcao, separagao de gases, pervaporagao.

9. Principais aplicagdes dos processos de separacdo com membranas.

10. Reatores a membrana.

11. Aplicagbes de PSM em Industrias de Alimentos.

12. Aulas praticas.

METODOLOGIA: Aulas expositivas (tedricas) e praticas em laboratério.

AVALIACAO: A avaliagdo sera feita através da apresentacdo de seminarios em temas
relacionados ao conteudo teorico e relatorios das aulas praticas, bem como pela participacao e
envolvimento dos alunos em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

STEFFENS, J.; VALDUGA, A.T.; TONIAZZO, G. (Org.). Processos tecnolégicos, biotecnoldgicos e
engenharia de processos em alimentos. Erechim: EdiFAPES, 2014. 339 p.

MULDER, M., Basic principles of membrane technology, 2nd ed.,: Kluwer Academic Publishers,
Dordrecht, 2000.

TADINI, C.C., TELIS, V.R.N. MEIRELLES, A.J.A., PESSOA FILHO, P.A. Operagdes unitarias na
industria de alimentos. Edicao digital- 1. ed. -Rio de Janeiro : LTC, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

WANG, W. K. (Ed.), Membrane separations in biotechnology, 2nd ed., Marcel Dekker, New York
(USA), 2001.

HO, W. S. W. AND SIRKAR, K. K., Membrane handbook, Kluwer Academic Publishers, Norwell
(USA), 2001.

PINNAU, I. and FREEMAN, B. D. (Eds.), Membrane formation and modification, ACS Symposium
Series v.744, American Chemical Society, Washigton (USA): 2000.

ZEMAN, L. J. and ZYDNEY, A. L., Microfiltration and ultrafiltration: principles and applications,
Marcel Dekker, New York (USA), 1996.

SINGH, Rakesh K (Ed.). Bioseparation processes in foods. New York: M. Dekker, 1995. viii, 469 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO
Disciplina: PLANEJAMENTO DE EXPERIMENTOS

Cddigo: 30-208

Carga Horaria 45 (Teodrica: 30 - Pratica: 15) N° Créditos 3

EMENTA: Planejamento Fatorial (completo e fraciondrio). Ajuste de modelos. Verificacdo de
validade de modelos. Analise de superficie de resposta. “Screening Design”. Estudo de casos.

OBJETIVO GERAL: Fornecer conhecimento teérico e pratico da metodologia de Planejamento
Experimental Fatorial e Otimiza¢éo de Processos,

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar embasamento para uso destes conhecimentos como

ferramenta estatistica para avaliacdo e otimizacdo de parametros de processos, formulagoes,
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"design" de equipamentos, aumento da sensibilidade analitica, etc., tanto em desenvolvimento de
processos como em processos industriais.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. INTRODUGAO

1.1. Importancia do uso da metodologia em processos multivariaveis;

1.2. Vantagens dos experimentos fatoriais em relacdo aos experimentos do tipo univariavel;

1.3. Potencial de aplicagéo na Engenharia de Processos.

2. CONCEITOS BASICOS DE ESTATISTICA

3. ESTRATEGIAS DE DEFINICAO DO PLANEJAMENTO MAIS ADEQUADO SEGUNDO O
PROCESSO EM ESTUDO

4. PLANEJAMENTO FATORIAL COMPLETO

4.1.Definicdo da fungéo objetivo;

4.2. Definicao das variaveis do processo em estudo e suas restricoes;

4.3. Elaboragao do Planejamento Fatorial Completo;

4.4. Analise dos efeitos dos fatores nas respostas desejadas;

4.5. Andlise estatistica e interpretacao dos resultados.

5. PLANEJAMENTO FATORIAL FRACIONAL

5.1. Definicao das variaveis do processo em estudo e suas restrigoes;

5.2. Definicao da resolugdo mais adequada.;

5.3. Elaboracao do Planejamento Fatorial Fracional;

5.4. Andlise dos efeitos dos fatores nas respostas desejadas;

6. AJUSTE DE MODELOS

7. MODELO DE PRIMEIRA ORDEM

8. MODELO DE SEGUNDA ORDEM

9. VERIFICACAO DA VALIDADE DOS MODELOS: ANOVA

10. ANALISE DE SUPERFICIE DE RESPOSTA: DEFINICAO DAS FAIXAS OTIMAS DE
OPERACAO ]

11. "SCREENING DESIGN": PLANEJAMENTOS FATORIAIS ONDE UM GRANDE NUMERO DE
VARIAVEIS ESTEJAM ENVOLVIDAS - PLACKETT-BURMAN

12. EXEMPLOS DE APLIQAQAO: AULAS PRATICAS EM COMPUTADOR, ESTUDOS DE CASO
(PROCESSOS ALIMENTICIOS, QUIMICOS, BIOTECNOLOGICOS).

METODOLOGIA: Aulas expositivas, aulas praticas em computador, trabalhos em duplas,
apresentacdao dos trabalhos, pesquisas. Aplicacdo de metodologias de aprendizagem em
problemas.

AVALIACAO: Prova e trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MONTGOMERY, D.C.; RUNGER, G.C.; HUBELE, N.F. Estatistica aplicada a engenharia. 2. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2012. xiii, 335 p.

TRIOLA, M.F. Introducdo a estatistica: atualizagdo da tecnologia. 11. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2013. 733 p.

BARROS N, B de. Como fazer experimentos: pesquisa e desenvolvimento na ciéncia e na
industria/ Benicio de Barros Neto, leda Spacino Scarminio, Roy Edward Bruns. 4. ed. Edicao
Digital. Porto Alegre : Bookman, 2010

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
BARROS NETO, B.; SCARMINIO, I. S. E BRUNS, R. E. Como fazer experimentos: pesquisa e
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desenvolvimento na ciéncia e na industria. Editora da UNICAMP. 2.ed. Campinas, SP, 2002.
MOORE, D. S. A prética da estatistica empresarial: como usar dados para tomar decisdes. Rio de
Janeiro: LTC, 2006. 986p.

GOMES, F. P. Curso de estatistica experimental. 14. ed. Piracicaba: F. Pimentel Gomes, Edusp,
2000.

MONTGOMERY, D.C. Design and analysis of experiments. 4. ed. New York: John Wiley & Sons,
1997. xiii, 704 p.

TOLEDO, G. L.; OVALLE, I. Estatistica basica. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 1995. 459 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO )
Disciplina: PROCESSOS AVANCADOS PARA TRATAMENTO DE RESIDUOS
Cddigo: 30-230

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Introdugdo aos processos avancados de tratamento de residuos. Processos de
adsorcdo, absorcdo e de separagdo com membranas. Processos de oxidagcao avancados:
oxidacao quimica e fotocatalise. Processos enzimaticos. Aplicacdo dos processos avangados no
tratamento de residuos de industria de alimentos.

OBJETIVO GERAL: Fornecer ao aluno conhecimentos especificos acerca dos avancgos
tecnoldgicos na area de tratamento de residuos industriais.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar um aprofundamento em técnicas avancadas e inovadoras
de tratamento de residuos.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. Introducdo aos processos avangcados de tratamento de residuos (patr): conceituacdo e
classificagéo de processos.

2. Vantagens e desvantagens dos processos avangados frente aos processos classicos de
tratamento de residuos.

3. Processo de adsorcao: conceitos basicos do fenébmeno da adsorcao, isotermas de adsorcao
(langmuir, bet). Principais adsorventes utilizados na industria para adsor¢ao de solutos presentes
em fase gasosa e em fase liquida.

4. Processo de absorgdo: conceitos basicos das operacdes de absorgcdo com solventes inertes e
com solugdes. Projeto e operacdo de colunas de absorcdo. Solugdes e solventes mais utilizados
em diversas aplicacdes industriais.

5. Processos de separacdo com membranas (psm): conceituagcao basica. Principais processos
utilizados no tratamento de efluentes liquidos e gasosos. Estratégias de operagdo e problemas
encontrados nas aplica¢des industriais de psm.

6. Processos de oxidacdo quimica de efluentes: conceitos basicos. Vantagens e desvantagens
da oxidagcdo quimica. Sistemas industriais de oxidagao: cloro, hipoclorito de sédio, o0zénio,
peroxidos.

7. Processos de oxidacao fotoquimica de efluentes: principios basicos de fotocatalise.
Fotocatalise homogénea: foto-fenton, peréxidos e ultravioleta. Fotocatalise heterogénea: principais
fotocatalisadores. Vantagens e desvantagens frente a catalise homogénea.

8. Processos enzimaticos: definicdo. Estratégias e requisitos basicos para a minimizagao de
residuos utilizando enzimas. Principais enzimas utilizadas em tratamento de residuos.

9. Aplicagdes de patr em industrias de alimentos.

10. Aulas praticas.
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METODOLOGIA: Aulas expositivas (tedricas) e praticas em laboratério.

AVALIACAO: A avaliagdo sera feita através da apresentacdo de seminarios em temas
relacionados ao conteldo teorico e relatorios das aulas praticas, bem como pela participacao e
envolvimento dos alunos em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BAIRD, C.. Quimica ambiental, 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2007.

LEITE, F.Q. ABC do meio ambiente. Brasilia: lbama, 1998. 24 p.

MANAHAN, S. E. Quimica ambiental. 9. ed. Porto Alegre: Bookman, 2013. 944 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ROCHA, J.C.; ROSA, A.H.; CARDOSO, A.A. Introducédo a quimica ambiental. 2.ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009. xiv, 256 p.

IMHOFF, K. Manual de tratamento de aguas residuarias, Sao Paulo: Edgard Bllcher, 1986.
SPERLING, M. V. Introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos, 3. ed. Belo
Horizonte: Universidade Federal de Goias, 2005, 452p.

PORRECA, L. M. ABC do meio ambiente: agua, Brasilia: Ibama, 1998.

KEITH, L. H. Environmental sampling and analysis: a practical guide, United States: Lewis
Publishers, 2000.

Departamento: CIENCIAS HUMANAS

Disciplina: REALIDADE BRASILEIRA

Codigo: 73-400

Carga Horaria 60 (Tedrica) N° Créditos 4

EMENTA: Analise da sociedade brasileira em seus componentes econdmicos, politicos, culturais,
cientificos e tecnolodgicos, investigando as raizes da atual situacdo e as saidas possiveis para os
problemas nacionais. Analise de formas de participagao politica e da construgao da cidadania nos
dias atuais.

OBJETIVO GERAL: Propiciar aos alunos a criagao de senso critico sobre os diferentes aspectos
da realidade brasileira atual.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Identificar, analisar e avaliar criticamente os principais problemas
apresentados pelo modelo de desenvolvimento adotado pelo Brasil.

CONTEUDOS CURRICULARES:

CONTEUDOS CURRICULARES

1. Analise da Conjuntura

2. Formacao Econémico-Social do Brasil

3. O Brasil no Contexto Econémico Mundial

4. Colapso da modernidade brasileira e a proposta da modernidade ética.
5. A questao agraria e agricola

6. A questdo da saude publica

7. A questdo da comunicagao social

8. A questdo da educacao
9. A questao da ecologia
10. A questao da cidadania
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METODOLOGIA: O conteudo programatico sera desenvolvido através do estudo e discussao de
obras constantes na bibliografia.

AVALIACAO: Serj feita através da exposicdo oral e andlise escrita da problematica ou tema
discutido.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRUM, A. J. O desenvolvimento econdémico brasileiro. 28. ed., rev. e atual. Petrdpolis: Vozes,
2011. 628 p.

LOPEZ, L. R. Cultura brasileira: de 1808 ao pré-modernismo. 2. ed. Porto Alegre: UFRGS, 1995.
102 p.

SANTOS, M. Por uma outra globalizagao: do pensamento Unico a consciéncia universal. 11. ed.
Rio de Janeiro: Record, 2004. 174 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SILVA, J. G. da. Tecnologia e agricultura familiar. 2.ed Porto Alegre: Editora da UFRGS, 2003.
238p.

BUARQUE, C. O colapso da modernidade brasileira e uma proposta alternativa. 3. ed. Rio de
Janeiro: Paz e Tqrra, 1998.

DREIFUS, R. A Epoca das Perplexidades: Mundializagdo, Globalizagédo e Planetarizacdo: Novos
Desafios. Petropolis: Vozes, 2001.

FERRAZ, J. C.; COUTINHO, L. (Coord.). Estudo da competitividade da industria brasileira. 2. ed.
Campinas: Unicamp, 1994. 510 p.

DELBONI, H.; ROTA, P. S.. Geografia para todos. Sao Paulo: Scipione, 2004. 4 v.

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: RECUPERACAO E PURIFICACAO DE BIOPRODUTOS
Cddigo: 50-355

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) Ne Créditos 2

EMENTA: Introdugdo. Rompimento celular. Separagdo de células e debris. Concentracdo e
purificacéo de biomoléculas. Polimento do produto. Integracao de processos.

OBJETIVO GERAL: Propiciar ao aluno embasamento teérico e pratico sobre técnicas de
recuperacao e purificacdo de bioprodutos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Fornecer aos alunos conhecimento sobre as diferentes técnicas de
rompimento celular, separagao de células, concentragéo, purificagao e polimento de bioprodutos.

CONTEUDOS CURRICULARES:
1.INTRODUGAO

1.1 produtos intracelulares e extracelulares;
1.2 estabilidade dos produtos;

1.3 aspectos econémicos.

2. ROMPIMENTO CELULAR

2.1 métodos quimicos e mecanicos.
3.SEPARACAO DE CELULAS E DEBRIS
3.1 sedimentagao;

Reconhecida pela Portaria Ministerial n° 708 de 19/05/92 - D.0.U. de 21/05/92 | Mantida pela Fundac&o Regional Integrada - FuRI

REITORIA: Av. Sete de Setembro, 1558 | 3°andar | C. P. 290 |Erechim-RS | 99700 000 | Fone/Fax (54) 2107 1250 / 2107 1255 | www.reitoria.uri.br

ERECHIM: Av. Sete de Setembro, 1621/ C. P. 743 | 99700 000 | Erechim-RS | Fone 54 3520 9000 | Fax (54) 3520 9090 | www.uri.com.br

FREDERICO WESTPHALEN: Rua Assis Brasil, 709 | C.P. 184 | 98400 000 | Frederico Westphalen-RS | Fone (55) 3744 9200 | Fax (55) 3744 9265 | www.fw.uri.br
SANTO ANGELO: Av. Universidade das Missdes, 464 | C. P. 203 | 98802470 | Santo Angelo-RS | Fone (55) 3313 7900 | Fax (55) 3313 7902 | www.san.uri.br
SANTIAGO: Av. Batista Bonotto Sobrinho, sin | C.P. 181 | 97700 000 | Santiago-RS |Fone/Fax (55) 3251 3151 e 3157 | www.urisantiago.br

SAOD LUIZ GONZAGA: Rua José Bonifécio, 3149 | C. P. 64 | 97800 000 | S#o Luiz Gonzaga-RS | Fone]Fax (55) 3352 4220 e 4224 | www.saoluiz.uri.br

CERRO LARGO: Rua Gal. Daltro Filho, 772 | 97900 000 | Cerro Largo-RS |Fone/Fax (55) 3359 1613 | www.cl.uri.br 212



UNIVERSIDADE REGIONAL INTEGRADA
DO ALTO URUGUAI E DAS MISSOES

@ URI

3.2 centrifugacéo;

3.3 filtracao e microfiltracao;

3.4 outros métodos: elutriagdo centrifuga e métodos magnéticos.
4. CONCENTRAGCAO E PURIFICACAO DE BIOMOLECULAS
4.1 precipitacao;

4.2 ultrafiltragao e diafiltragéo;

4.3 processos cromatograficos: gel filtragéo, troca ibnica, por afinidade, interacao hidrofébica.
5. POLIMENTO DO PRODUTO

5.1 cristalizacéao;

5.2 liofilizagao;

5.3 secagem. _

6. INTEGRACAO DE PROCESSOS

6.1 selegao automatizada de etapas;

6.2 extragao liquido-liquido;

6.3 cromatografia em leito expandido;

6.4 membranas de adsorcao.

METODOLOGIA: Aulas tebricas, praticas e seminarios (artigos relacionados aos assuntos
abordados em sala de aulas).

AVALIACAO: Avaliacdo sera realizada mediante provas escritas (conhecimentos teéricos),
relatorios das aulas praticas e apresentacao de seminarios (artigo técnico).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

STEFFENS, J.; VALDUGA, A.T.; TONIAZZO, G. (Org.). Processos tecnoldgicos, biotecnol6gicos e
engenharia de processos em alimentos. Erechim: EdiIFAPES, 2014. 339 p.

TADINI, C.C., TELIS, V.R.N. MEIRELLES, A.J.A., PESSOA FILHO, P.A. Operacgdes unitarias na
industria de alimentos. Edicao digital- 1. ed. -Rio de Janeiro : LTC, 2016.

BERG, Jeremy Mark; TYMOCZKO, John L.; STRYER, Lubert. Bioquimica. 6. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2010. xxxix, 1114 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

PESSOA JR., A.; KILIKIAN, B.V. (Coord.). Purificacdo de produtos biotecnolégicos. Sdo Paulo:
Manole, 2008. 444 p.

ASENJO, J.A (Edit.). Separation processes in biotechnology. New York: M. Dekker, c1990. 801 p.
BAILEY, J. E.; OLLIS, D. F. Biochemical Engineering Fundamentals. Tokyo. McGraw-Hill
Kogakusha Ltd. 2nd edition. 1986.

WATSON, J.S. Separation methods for waste and environmental applications. New York: M.
Dekker, 1999. xiii, 600 p.

WISEMAN, A. Manual de biotecnologia de los enzimas. Zaragoza: Acribia, 1991. 444 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTACAO
Disciplina: TECNOLOGIA SUPERCRITICA

Codigo: 30-232

Carga Horaria 30 (Tedrica: 15 - Pratica: 15) Ne¢ Créditos 2

EMENTA: Propriedades dos Fluidos Supercriticos; Extracdo de Produtos Naturais; Fracionamento
com Fluidos Supercriticos; Fluidos Supercriticos como Meio Reacional, Encapsulamento de
Oleos, Aromas e Pigmentos.
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OBJETIVO GERAL: Fornecer ao aluno conceitos fundamentais sobre os fluidos supercriticos e as
mais diversas aplicagbes destes na Industria de Alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Proporcionar ao aluno fundamentos tedricos dos processos com fluidos supercriticos.

- Proporcionar ao aluno fundamentos teéricos/praticos de extracdo de matrizes sélidas e
fracionamento em coluna empacotada. Explorar com maiores detalhes as propriedades dos
fluidos supercriticos Aplicar os fluidos supercriticos na area de nanotecnologia.

CONTEUDO PROGRAMATICO: ,

1. PROPRIEDADES DOS FLUIDOS SUPERCRITICOS

1.1. Diagrama PVT de substancias puras;

1.2. O ponto critico;

1.3. Propriedades da regiéo supercritica.

2. EXTRACAO DE PRODUTOS NATURAIS

2.1. Vantagens e Desvantagens;

2.2. A escolha do solvente;

2.3. Curvas de extragao;

2.4. Crossover. )

3. FRACIONAMENTO COM FLUIDOS SUPERCRITICOS

3.1. Colunas em Contracorrente;

3.2. Medidas da capacidade do fracionamento.

4. FLUIDOS SUPERCRITICOS COMO MEIO REACIONAL

4.1. Reagbes enzimaticas a alta pressao;

4.2. O efeito da pressao e densidade sobre cinética de reagoes.
5. ENCAPSULAMENTO DE AROMAS E PIGMENTOS

5.1. O método da Répida Expansao de Solugcbes Supercriticas;
5.2. Fluidos supercriticos como anti-solventes;

5.3. Aplicagdes para a Industria de Alimentos.

METODOLOGIA: Aulas expositivas, trabalhos individuais e em grupos, aulas praticas no
laboratério de Termodinamica Aplicada.

AVALIACAO: Trabalhos escritos, apresentagdo de seminarios e provas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MCHUGH, M.A.; KRUKONIS, V. Supercritical Fluid Extraction - Principles and Practice,
Butterworths, 1994.

MANSSUR, Y. (Ed.). Science for the Food Industry of the 21st Century: biotechnology,
supercritical fluids, membranes and other advanced technologies for low calorie, healthy food
alternatives . Mount Prospect: ATL Press, 1993. 414 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

RIzZVI, SYED S. H (SHRI KAMAL) (Ed.). Supercritical fluid processing of food and biomaterials.
Maryland: Aspen, 1999. xvii, 257 p.

SMITH, J.M.; VAN NESS, H.C.; ABBOTT, M.M. Introdugdo a Termodinamica da Engenharia
Quimica, LTC - Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A., 7a Edicao, 2011.

STEFFENS, J.; VALDUGA, A. T.; TONIAZZO, G. (Org.). Processos tecnolégicos, biotecnoldgicos
e engenharia de processos em alimentos. Erechim: EdiIFAPES, 2014. 339 p.
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MORAN, Michael J. et al. Principios de termodinamica para engenharia. 7. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2013. xvi, 820 p.

Departamento: ENGENHARIAS E CIENCIA DA COMPUTAGCAO
Disciplina: TOPICOS ESPECIAIS EM CATALISE

Cddigo: 30-234

Carga Horaria 30 (Tebdrico: 30) Ne Créditos 2

EMENTA: Conceitos basicos em catalise heterogénea. Adsor¢cao e modelos cinéticos. Preparagao
e caracterizagdo de catalisadores. Principais processos cataliticos heterogéneos. Desativacao de
catalisadores.

OBJETIVO GERAL: Estudar os principios basicos da catalise heterogénea; catalisadores
heterogéneos: preparacao, estrutura e propriedades; algumas aplicagdes

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Proporcionar ao aluno os principios basicos da catélise
heterogénea. Proporcionar ao aluno fundamentos tedricos/praticos de sintese de catalisadores por
diferentes métodos. Explorar com maiores detalhes as propriedades dos catalisadores. Apresentar
ao aluno o emprego dos catalisadores em processos industriais.

CONTEUDO PROGRAMATICO:
1. Introducdo a Catalise - Definicdo. Adsorgao quimica e fisica. Energia de ativagdo e catélise.
Atividade. Seletividade. Envenenamento. Importancia industrial da catalise.

2. Adsorcao e Modelos Cinéticos - Introducado. Isotermas de adsorgao. Isotermas de Freundlich.
Isotermas de Temkin. Isotermas de Langmuir. Estudos cinéticos. Equacao da velocidade.
Mecanismo de Langmuir-Hinshelwood. Mecanismo de Rideal-Eley.

. Preparacao de Catalisadores - Métodos de precipitacdo, impregnacdo, ancoragem, sol-gel.
Catalisadores massicos e suportados. Tipos de suporte. Promotores.

4. Caracterizagao de Catalisadores - Composicdo quimica: espectrometria de absorgéao,

fluorescéncia de raios-X. Composicao de superficie: area superficial e porosidade, métodos
espectrométricos. Adsorcao seletiva. Acidez.

w

5. Principais processos cataliticos heterogéneos - Oxidacdo catalitica. Mecanismo redox.
Processamento de petréleo e hidrocarbonetos. Transformacdo de O6leos vegetais:
hidrogenagdo. Abatimento de poluentes gasosos.

6. Desativacdo de catalisadores - Desativagdo: envenenamento, entupimento e sinterizagéo.

Velocidade de desativacao.
METODOLOGIA: Aulas expositivas e dialogadas. Seminario. Aulas praticas.

AVALIACAO: O desempenho académico serd avaliado por prova escrita, apresentacdo de
seminario, e avaliagcdo do professor quanto a participacao, assiduidade e interesse.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FIGUEIREDO, J. L.; RIBEIRO, F.R. Catédlise Heterogénea. Lisboa: Fundacdo Calouste
Gulbenkian, 1989. 352 p.

HILL, C.G. An introduction to chemical engineering kinetics and reactor design. New York: John
Wiley & Sons, ¢c1977. xi, 594 p.

GENGEL,Y. A. Termodinamica. Yunus A. Cengel, Michael A. Boles; tradug¢do: Paulo Mauricio
Costa Gomes; revisdo técnica: Antonio Pertence Junior. — 7. ed. Edicao Digital. Porto Alegre:
AMGH, 2013.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FOGLER, H.S; MORAES, F.F. de; PORTO, L. M. (Trad.). Elementos de engenharia das reagbes
quimicas. 3. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2002. xxvii , 892p.

SMITH, J. M (JOE MAUK). Chemical engineering kinetics. 3rd ed. Auckland: McGraw-Hill, 1981.
Xix, 676 p.

STEFFENS, J.; VALDUGA, A. T.; TONIAZZO, G. (Org.). Processos tecnolégicos, biotecnol6gicos
e engenharia de processos em alimentos. Erechim: EJiFAPES, 2014. 339 p.

MARSH, H.; RODRIGUEZ-REINOSO, F.. Activated carbon. Oxford: Elsevier, 2006. 536 p.
SHRIVER, D. F; ATKINS, P. W. Inorganic chemistry. 3. ed. Oxford: Oxford University, 1999. xvii,
763 p.

Departamento: CIENCIAS AGRARIAS

Disciplina: TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS - A

Cddigo: 50-195

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Fundamentos de toxicologia. Delineamento de estudos de toxicidade. Carcinogénese
quimica. Compostos tdxicos naturais de origem vegetal e animal. Aditivos, pesticidas,
nitrosaminas, metais téxicos e micotoxinas em alimentos. Contaminantes ambientais e compostos
toxicos formados durante o processamento de alimentos.

OBJETIVO GERAL: Fornecer ao aluno conhecimentos especificos em toxicologia com enfoque
especial na aplicacao na area de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Permitir o aprofundamento de conhecimentos em toxicologia
associada a alimentos.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1. Fundamentos de Toxicologia.

2. Delineamento de Estudos de Toxicidade.

3. Carcinogénese Quimica.

4. Compostos Toxicos Naturais de Origem Vegetal e Animal.

5. Aditivos, Pesticidas, Nitrosaminas, Metais Toxicos e Micotoxinas em Alimentos.

6. Contaminantes ambientais e compostos toxicos formados durante o processamento.

METODOLOGIA: Aulas expositivas e dialogadas. Semindrios.

AVALIACAO: O desempenho académico sera avaliado por prova escrita, apresentacdo de
seminario e avaliagdo do professor quanto a participacao, assiduidade e interesse.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

OGA, S. Fundamentos de toxicologia. Sdo Paulo: Atheneu, 1996. 515 p.

KLAASSEN, C.D. Fundamentos em toxicologia de Casarett e Doull/Curtis D. Klaassen, John B.
Watkins IlIl; [traducdo: Adelaide José Vaz ... et al.]; revisdo técnica: Flavia Thiesen, Alice A. da
Matta Chasin. 2. ed. Edi¢éo Digtial. Porto Alegre : AMMGH, 2012.

MORAES, E. de C. F; SZNELWAR, R. B.; FERNICOLA, N. A. G. G. de. Manual de toxicologia
analitica. Sao Paulo: Roca, 1991. xii, 229 p.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

LESSOF, M. H. Alergia e intolerancia a los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1996. 218 p. |

REPETTO, M. (Ed.). Toxicologia avanzada. Madrid: D. de Santos, 1995. xiv, 621 p.

AZEVEDO, F A. de; CHASIN, A. A. M (Coord.). As bases toxicoldgicas da ecotoxicologia. Sao
Paulo: RiMa, 2003 xviii, 322 p.

MENDEZ, M. D. C.; RIET-CORREA, F. Plantas toxicas e micotoxicoses. 2. ed., rev. e ampl.
Pelotas: Universidade Federal de Pelotas, 2008. 298 p.

OLIVEIRA, F. A. de; OLIVEIRA, F. C. Toxicologia experimental de alimentos. Porto Alegre: Sulina,
2010. 119 p.

Departamento: LINGUISTICA, LETRAS E ARTES

Disciplina: LIBRAS - LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS

Cddigo: 80-174

Carga Horaria 30 (Tedrica: 30) N° Créditos 2

EMENTA: Legislacédo e inclusdo. Lingua, culturas comunidades e identidades surdas. Aquisicao
de Linguagem e a LIBRAS — Lingua Brasileira de Sinais.

OBJETIVO GERAL: Oportunizar o contato com a LIBRAS, visando a proporcionar subsidios
bésicos para a comunicagao através dessa linguagem.

OBJETIVOS ESPECIFICOS: Propiciar aos alunos contato com disciplina especifica visando
familiariza-los com metodologias de inclusdo na carreira profissional.

CONTEUDOS CURRICULARES:

1 Legislacao e Incluséo:

2 ldentidades surdas (surda, hibrida, transi¢ao flutuante ou incompleta);

3 Constituigao do sujeito surdo;

4 Cultura Surda/Relacéao de histéria da surdez com a lingua de sinais;

5 Aquisicdo da Linguagem de Libras/Nog¢oes béasicas da Lingua Brasileira de Sinais: o espaco de
sinalizacédo, os elementos que constituem os sinais, nogdes sobre a estrutura da lingua, a lingua
em uso em contextos triviais de comunicacgao.

METODOLOGIA: A disciplina sera desenvolvida por meio de aulas expositivas-dialogadas e
praticas.

AVALIACAO: A avaliag&o do aluno sera realizada por meio de provas teorico-praticas.
BIBLIOGRAFIA BASICA:

QUADROS, R.M. de. Educacéao de surdos: aquisicao da linguagem. Porto Alegre: Artes Médicas,
1997.

THOMA, A. da S.; LOPES, M. C. (Org.). A invengao da surdez. Santa Cruz do Sul: Edunisc, 2006.
2V.

FERNANDES, E (Org.). Surdez e bilinguismo. 4. ed. Porto Alegre: Mediagéo, 2011. 103 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SKLIAR, C. (Org.). Atualidade da educagcdo bilingue para surdos: processos e projetos
pedagdgicos. Porto Alegre: Mediacéo, 2013. 270 p.

GOLDFELD, M. A crianga surda: linguagem e cognicdo numa perspectiva sociointeracionista. 2.
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ed. Sao Paulo: Plexus, 2002. 172 p.

LACERDA, C.B.F. de. Intérprete de libras: em atuacdo na educacado infanti e no ensino
fundamental. 2. ed. Porto Alegre: Mediagéo, 2010. 96 p.

BRASIL. Ministério da Educacédo e do Desporto. Secretaria de Educagdo Especial. Educacao
especial. Brasilia: SEESP, 1998. 3 v.

SALLES, H.M.M.L. et al. Ensino de lingua portuguesa para surdos: caminhos para a pratica
pedagdgica. Brasilia: Ministério da Educacao e Cultura, 2004. 2 v.

Art. 22 - A presente Resolucédo entra em vigor nesta data.

REGISTRE-SE
PUBLIQUE-SE.
Erechim, 30 de setembro de 2016.

Luiz Mario Silveira Spinelli
Reitor da URI
Presidente do Conselho Universitario
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